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contaminacion cruzada

A diario, nuestras manos tocan superficies cubiertas de patdgenos gque no podemos ver. Hasta 1as personas
sanas pueden propagar patogenos. Por esto, lavarse 1as manos es la parte mas importante de la higiene
personal. Aunque podria parecer algo basico, los empleados que manejan alimentos deben lavarse 1as manos
correctamente y con la frecuencia necesaria para prevenir gue 1as manos se conviertan en un vehiculo de 1a
contaminacion cruzada. Estos son algunos consejos para lavarse 1as manaos.

Ddnde lavarse las manos

Lavese las manos en un lavabo designado para este proposito. No se lave las manos en |os fregaderos para
la preparacion de alimentos, para lavar utensilios o para uso general.

Como lavarse las manos

Siga estos pasos para lavarse correctamente 1as manos o 1as protesis. Todo el proceso debe tomar
unos 20 segundos.

\
Méjese las manos vy los Aplique jabon. Aplique Frétese las manos vy los
antebrazos. Bajo un chorro suficiente para hacer antebrazos vigorosamente.
de agua, tan caliente bastante espuma. Frotese de 10 a 15 segundos.
como pueda soportarla Limpiese debajo de las unas
confortablemente. Debe ser y entre los dedos.

de por lo menos 100°F (38°C).

E——

Enjuaguese bien las manos Séquese las manos vy los
y los antebrazos. Bajo un antebrazos. Use una toalla
chorro de agua tibia. de papel de un solo uso o un

secador de manos. Analice si
debe usar una toalla de papel
para cerrar el grifo y para abrir

la puerta al salir del bario. .
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Cuando lavarse las manos

Los empleados que tocan alimentos deben lavarse las manos antes de empezar a trabajar. Los empleados
gue tocan alimentos también deben lavarse 1as manos después de las actividades siguientes:

« Ir al bano.

 TOCar carne, aves y mariscos crudos (antes y después).
* Tocarse el cabello, la cara o el cuerpo.

« Estornudar, toser o usar un panuelo de papel.

« Comer, beber, fumar o masticar chicle o tabaco.

» Manejar productos quimicos que puedan afectar la seguridad de los alimentos.
* Sacar la basura.

* Limpiar mesas 0 acarrear platos sucios.

« Tocar la ropa o el delantal.

* Tocar dinero.

« Salir de la cocina/area de preparacion y regresar a ella.
« Tocar animales de servicio 0 animales acuaticos.

 Tocar cualquier otra cosa que pueda contaminar las manos, Como equipo sucio, superficies de trabajo o
trapos de limpieza.

~
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Instrucciones: Ponga en orden los pasos para lavarse 1as manos escribiendo el numero del paso en el
espacio correcto.
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Frotese 1as manos vy 10s antebrazos
vigorosamente.

Enjuaguese bien las manos vy
los antebrazos.

~
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Instrucciones: Glo Germ™ es un liquido que no es peligroso y que brilla cuando lo iluminan con luz negra.
En este ejercicio se vera queé tan bien se lava las manos.

» Apligquese Glo Germ™ en las manos. Frotese bien el liquido y asegUrese de que llegue entre los dedos.
e L avese las manos. Trate de recordar 10s pasos correctos para lavarse las manos.

» Cuando termine de lavarse 1as manos, apague 1as luces y proyecte una luz negra sobre sus manos para ver
queé tan bien se las ha lavado.

» Repase la importancia de lavarse las manos y de como lavarse 1as manos correctamente.
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