A
N LAVESE LAS MANOS
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NORTH CAROLIN

Lavarse las manos es la mejor Si manipula alimentos, jdebe
i
e — manera de prevenir la lavarse las manos a con

\-I_ . r . - .
PO ki propagacion de infecciones. frecuencial

POR QUE?
e Sus manos pueden verse limpias, pero tienen gérmenes
e Lavarse las manos ayuda a evitar que usted y sus clientes se enfermen
e iEslaley!

jUtilice guantes nuevos!
e Cadavez que te lavas las manos
e Cuando un guante estd roto o sucio

1. Mojarse las manos con agua tibia y 2. Frote y lave durante 15 segundos el
hacer espuma con jabc')n. tiempo que sea necesario para cantar

la cancion de feliz cumplearnos

3. Secarse las manos con toalla de
papel de un solo uso.
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B NO CONTACTO DIRECTO CON LAS

CEnEOEr
AR MANOS DESCUBIERTAS
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PUBLIC HEALTH EL CODIGO de Alimentos de Carolina del Norte 3-301.11

no permite contacto directo con las manos descubiertas
en los alimentos listos para consumir (RTE). La comida
lista para consumir se sirve sin preparacion adicional, en
vez de cocinarla para que sea segura. La comida lista
para consumir incluye sandwiches, ensaladas y pan.

Por ley, los trabajadores del servicio de alimentacién
deben utilizar utensilios adecuados. al manipular comida
lista para consumir.

Los utensilios adecuados incluyen:

Papel de Cera (Deli), Espatulas, Tenazas, Tenedores y otros utensilios para servir,
Guantes de un solo uso, sin latex

Directrices para guantes de un solo uso:

iNo uses guantes en lugar de lavarse las manos!

Lavese las manos antes de ponerse los guantes.

Utilice guantes para una sola tarea, como al manipular alimentos listos para
consumir.

Lavese las manos entre cada cambio de guantes

Deseche los guantes si se rompen o se ensucian.

No utilice guantes de tela o reutilizables para manipular alimentos listos para
consumir.
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Orientacion para los Gerentes de la Cocina

A
P

CHATHAM COUNTY
NORTH CAROLINA

Los gerentes de la cocina deben utilizar estas medidas de control para
evitar la propagacion del Norovirus por parte de los trabajadores de

alimentos que estén enfermos durante un brote.
PuBLIC HEALTH

Evalué a todos los empleados del servicio de alimentos al comienzo de cada
turno para detectar cualquier caso de vomito, diarrea, nauseas, fiebre y/o
calambres abdominales utilizando un formulario de deteccion.

e Sialguien hatenido sintomas de enfermedades transmitidas por los alimentos,
debe excluirse hasta que esté libre de sintomas durante 48 horas.

Deseche cualquier alimento que haya sido preparado por un trabajador de
alimentos que se haya enfermado con una enfermedad infecciosa.

Limpie los bafos, las superficies de las cocinas y los comedores con
blanqueador en la concentracion adecuada, que puede encontrar en esta
guia.

e Sien el establecimiento no se utiliza blanqueador, se puede emplear un

producto quimico aprobado por la EPA que sea eficaz para matar el Norovirus y
que se encuentra en esta lista.

Revise y comparta los siguientes materiales con sus trabajadores de
alimentos para que todos sepan como prevenir la propagacion de gérmenes
en un establecimiento de alimentos y prevenir enfermedades:

o Acuerdo Sobre la Salud de los Empleados

o jLavese las manos!
o No Contacto Directo con las Manos Descubiertas

El norovirus es muy contagioso. Una pequefa cantidad -tan solo
18 particulas virales-- pueden enfermarlo.
De hecho, la cantidad de particulas virales que caben en la cabeza
de un alfiler seria suficiente para infectar a mas de 1.000
personas.
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