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Higiene personal

Introducción
La buena higiene personal es un requerimiento básico para implementar un buen programa de seguridad 
de alimentos. Todos los empleados de nutrición escolar deben seguir los Procedimientos de operación 
estándar para la higiene personal que están escritos en su programa de nutrición escolar.

Aquí está la información concreta
Investigaciones realizadas por la Administración de Medicamentos y Alimentos de los EE.UU. muestran 
que las prácticas de higiene personal que se siguen en los establecimientos comerciales de servicio de 
alimentos, los cuales incluyen escuelas, hospitales, asilos de ancianos y restaurantes, a menudo son 
deficientes. La higiene personal deficiente es un factor de riesgo que debe ser controlado en todos los tipos 
de establecimientos de servicio de alimentos. 

Aplicación
• Preséntese a trabajar con buena salud, limpia y vestido con prendas limpias. 
• Cámbiese el delantal cuando se ensucie. 
• Lávese las manos cada vez que sea necesario, frecuente y apropiadamente. 
• Mantenga sus uñas recortadas, limadas y en buen mantenimiento. 
• Mantenga sus uñas cortas y sin uñas postizas o barniz de uñas. 
• No use ninguna joya, excepto por un anillo liso como el de matrimonio. 
• Cure y ponga vendaje a las heridas o llagas inmediatamente. Cuando las manos estén vendadas, deben 

usarse guantes desechables. 
• Reporte cualquier enfermedad a su gerente. 
• Cubra una lesión que contenga pus con una venda. Si la lesión está en una mano o muñeca, cúbrala con 

una cubierta impermeable como un dedal de látex y un guante desechable. 
• Si come, bebe o mastica chicle, hágalo sólo en las áreas designadas donde los alimentos o las 

superficies que entran en contacto con ellos no puedan ser contaminadas. 
• Póngase una red para el cabello, sombrero o gorra mientras esté en la cocina. 
• Pruebe los alimentos de la manera correcta:

◊ Coloque una pequeña cantidad de comida en un contenedor por separado. 
◊ Aléjese de los alimentos expuestos y de las superficies que entren en contacto con alimentos.
◊ Use una cucharilla para probar los alimentos. Retire la cucharilla usada y el contenedor y llévelos al 

fregadero. Nunca vuelva a usar una cuchara que ya ha sido usada para probar la comida.
◊ Lávese las manos inmediatamente.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.
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