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Lavado de manos

Introducción
El lavado de manos es la práctica más importante en cualquier programa de nutrición escolar. Los 
empleados del departamento de nutrición escolar pueden mejorar la seguridad de los alimentos que sirven 
al lavarse las manos cada vez que sea necesario, frecuentemente y correctamente.

Aquí está la información concreta
Las enfermedades transmitidas por alimentos son transmitidas por las personas que manejan los 
alimentos y que contaminan los alimentos o las superficies que están en contacto con los alimentos. 
Las personas que manejan los alimentos cuando tienen una enfermedad transmitida por alimentos, una 
enfermedad gastrointestinal, una lesión infectada, o están cerca de alguien que está enfermo, pueden 
contagiar a otros con esas enfermedades. Las personas pueden simplemente tocar una superficie que 
está contaminada con una bacteria o un virus y pasar el contagio a otros. El lavarse las manos minimiza 
el riesgo de contagiar bacterias o virus que ocasionen enfermedades transmitidas por alimentos. Siga los 
requerimientos del departamento de salud estatal o local. 

Aplicación
Es importante saber cómo y cuándo lavarse las manos y las áreas expuestas de los brazos.
¿Cómo?

• Moje las manos y los antebrazos con agua corriente tibia al menos a 100 °F (37.8 °C) y aplique jabón. 
• Restriegue las manos y antebrazos enjabonados, debajo de las uñas y entre los dedos por al menos 10-

15 segundos. Enjuague completamente bajo agua corriente tibia por 5-10 segundos.
• Séquese las manos y antebrazos minuciosamente con toallas de papel desechables. 
• Sequese las manos usando un secador de manos de aire tibio.
• Cierre la llave del agua usando las toallas de papel.
• Use la toalla de papel para abrir la puerta cuando salga del baño.

¿Cuándo?
• Al comenzar a trabajar, ya sea al principio del turno o después de los descansos.

 Antes de
◊ Trasladarse desde un área de preparación de alimentos hacia otra 
◊ Ponerse o cambiarse guantes desechables

 Después de
◊ Usar el baño 
◊ Estornudar, toser o usar un pañuelo de tela o papel 
◊ Tocarse el cabello, la cara o el cuerpo 
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◊ Manejar carnes, pollo o pescado crudos 
◊ Comer, beber o masticar chicle   
◊ Actividadades de aseo, como barrer, trapear o sacudir mostradores 
◊ Tocar vajillas sucias, equipo o utensilios 
◊ Tirar la basura 
◊ Tocar dinero 
◊ En cualquier momento que sus manos se contaminen

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

Lavado de manos cont.


