HERRAMIENTAS, CONSEJOS E INFORMACION PARA LA COCINA™

Higiene personal

el
Lo buena higiene personal es un requisite bdsico para implementar un
progroma de seguridad alimenticia. Todos los empleados del programa de BUENA HIGIEME PERSOMAL
nutricicn infontil deben seguir los Procedimientos Operativas Uniformes de
higiene personal que estdn escritos parg su progroma de nutricidn. EI ¥ Reportarse al trabajar limpio, en buena salud v con ropa limpia.
abjetivo de tener Frocedimientos Operativas Uniformes parg ig higiene #* Cambie su mandil cuando se ensucia.
persanal es evitar que ios empleados del programa de nautricidn infantil ¥ Mo use su mandil fuera de la cocina y del drea para servir. Quitese
contaminen los alimentos. La malo higiene personal es un foctor de riesgo el mandil antes de ir 2l bafo.
que debe controlarse én todo tipo de operaciones de servicio alimenticio. ¥ Lavese las manos bien, con frecuencia y en los momentos
#  Muchos problemas de seguridad alimentariz v de contaminacian apropiados
cemo Iz higiene parsenzl son cuestiones de sentido comun. > Mpa nfen a I-a5 ufias de las manos limpias, cortadas y bien cuidadas
# Practicar una buena higiene significa buenos habitos saludables > g . pias, . ¥ - )
como bafiarse, lavarse el pelo, usar rops limpia y lavarse las manos Mantenga las uPas de las manos cortas y sin unas artificiales o
S — esmalte para unas.
% Pobres hibitos personales son un peligro grave para las cocinas de ¥ Mo use joyas excepto un anillo simple como su anillo de boda.
servicio de alimentos. ¥ Cure y venda sus heridas de inmediato. 5i tiene vendajes en las
# Los empleados que estan en ropa o uniformes atractivos v limpios manos, debera usar guantes desechables.
es un sefal qua el patrocinader ofrece un programa de calidad. ¥» Reporte cualguier enfermadad a su jefe.
¥# Cubra cualquier lesidn que contenga pus con una venda. 5i la
lesion estd en la mano o en la mufeca, cibrala con una cubierta
I ) !
COMO PROBAR LA COMIDA DE FORMA CORRECTA- imparmeable como una fu n_da DEFE! dedos y gu?ntﬂ desechables.
» Coma, beba (tomar) o mastique chicle solo en dreas de descanso
* Cologue una peguediz cantidad de comida en un recipients separado. sefialado donde los alimentos o las superficies en contacto can los
*  Algjese de los alimentos expusstos y las superficies en contacto con alimentos no s& contaminen.
» ‘Z“""'E"“:'E- charills limci bar1s comid ¥ Use una redecilla para el pelo, sombrero o gorra mientras esta en
5B una cu rifiz limpla para pr>Dar i3 Comeds. - .
*  Lleve la cucharilla usada y el recipiente al drea que s& lava los platos. la EDCII:Ia. Pelo q}JE PJ_IE rgo y que toca el cuelle de la camisa, debe
»  Nuncavueha a usar una cuchara que ya se haya usado para probar amarrarselo atras y lejos de la cara.
alimentos. * Debe seguir la forma correcta de probar los alimentos.
*  Lavese las manos de inmediato.




LAVADD DE MAMOS

Lavarse las manos es |z practica mas importante en cuzlgueir proegrama de
nutrician infantil. Los empleados del programa de nutricion infantil pusden
mejorar la seguridad de los alimentos gue sirven lavandose manos con
frecuencia, correctaments v en los tiempos apropiados. Lavandose las manos
disminuye el riesgo de transmitir bacterias o virus gue pueden causar
enfermedades de origen alimentario. 3iga los requisitos del departamento de
salud local o estatal.

Es importante saber como y cuando lavarse las manos y las areas expuestas de
los brazos.

Como
* Moje las manos y antebrazos bajo 2gua corriente tibia a por lo menos 100 °Fy
apliqué el jabon.
*  Fregary enjabone las manos y antebrazos, debajo de las ufias v entre los dedos
por lo menos 10 3 15 segundos. Enjuaguese bajo del agus tibia durante 5 2 10

s2gundos.

* saguess las manos v kos antebrazos completamente con tozllas desschables de
papel. 0, séquese las manos con un secador de manos de aire calisnte.
*  Apague =l agus usando toallzs de papsl.
*  Use tosllas de pepel para zbrir lz pusrta cusndo salga del bano.
*  HNuncz s2 lave las manos en el fregaderc para la preparacidn de alimentos.
>
Cuando
* &l comenzar de trabajar, va sea al comienzo de sutwno o después de pausas
*  Antes de:

#  Pasar de un arza de preparacion de alimeantos & otra
* Cuzndo = poner o cambiar guantes desechables. Después de:
#  Usar el bafio v de nusvo después de szlir del bafio
Estornudar, toser o usar un pafiuelo tejide o un pafuslo desschable
Cuando se toca el pelo, &l rostro o 2l cusrpo
Al manejar las carnes crudas, las sves de corral o los marizsoos crudos
Comer, beber o masticar chicls
Actividades de limpieza comao barrer, trapear o fimpiar mostradores,
tocar platos, sguipos o wtensilios sucios
Recogiendo Iz basura
Tocar dinero
Cualguier momento en gue l3s manos se pusdan contaminar

GUANTES DESECHABLES

El use guantes desechzbles apropiadaments.

g

g

VO

Los guantes pueden causar contaminacion al iguzl que las manos.
Tratelos como si fusran su segunda piel.
Cuando tenga gque lavarse las manos, use un nuevo par de guantes

desechables.

Cuando cambiz los guantes viejos por UnNos NUEWDs O S8 pONga
guantes por primera veg, debe lavarse las manos.

Lavese las manos antes y después de usar guantes desechablas.
Use guantes cuando prepars y sirva alimentos listos para comer
como frutas y verduras frescas, sandwiches v enzaladas.
Cambie los guantes con frecuencia y entre tareas.

Munca manipule dinero y alimentos mientras usando los mismos
Euantes.

Cambie los guantes después de estornudar, limpiarse la nariz,
tocarse el pelo o temer contacto con microbios.

Munca reutilice o lawve los guantes.

Descarts los guantes sucios despuas de usarlos.

Cambie los guantes v lIavese las manos cuando manipule carmes
crudas y alimentos listos para comer.

Mo se olvide de seguir los requisitos del departamento
de salud local o estatal.

g pasos para lavarse las manos con jabdn y agua




