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Mantenimiento correcto de la
higiene de las manos

Para mantener la seguridad de los alimentos, siga estas pautas:

\ Mantenga limpias y
cortas sus unas. Es dificil
mantener limpias las ufas
largas. Ademas alli podrian

esconderse microorganismos
que causan enfermedades.

No use esmalte para
unas. Podria cubrir la
suciedad que hay debajo de
las ufas y ésta puede caer en
los alimentos.

Ademas de lavarlas

correctamente, las manos
necesitan otros cuidados con
regularidad para que no transfieran
microorganismos a los alimentos.

< No use unas postizas.
g=> Es dificil mantenerlas
S limpias y pueden caer

en los alimentos.

Cubrase las cortadas y
las llagas con curitas.
Use siempre guantes o
dediles para mantener secas
las curitas y para impedir que
caigan en los alimentos.
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Esta en buenas manos

Instrucciones: Acaban de contratar a cuatro empleados que se
encargaran de manejar los alimentos. Observe sus
manos y explique lo que deben hacer antes de
permitirles que manejen los alimentos.
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