HIGIENE PERSONAL

GFH Higiene en la preparacion de alimentos

Listo para manipular alimentos

Revisate a ti y tu zona de trabajo antes de empezar.

01 Lavatey sécate las manos

Antes de preparar alimentos, entre tareas con crudos y con listos para comer, y después de
cualquier contaminacion.

02 Llevaropa de trabajo limpia

Lleva ropa limpia y adecuada. Recégete y clibrete el pelo. Lleva las unas cortas. Quitate relojes
y joyas, salvo una alianza lisa.

03 Cubrelos cortes e informa de problemas de piel

Usa un apdsito impermeable adecuado. Informa al supervisor de heridas infectadas o
problemas de piel.

04 Informa si estas enfermo antes del turno

Avisa al encargado de inmediato si tienes vomitos, diarrea o cualquier enfermedad que pueda
contaminar los alimentos.

05 Mantén la zona higiénica

Mantén lejos tus objetos personales. Limpia sobre la marcha. Cambia los panos y el equipo
contaminados.

Después de vomitos o diarrea, normalmente no manipules alimentos hasta que pasen al menos 48 horas desde
que paren los sintomas. Sigue cualquier exclusion mas larga que te indique un profesional sanitario.

goodfoodhygiene.co.uk Recursos gratuitos para cocinas

Good Food Hygiene / Higiene personal / Septiembre de 2026 - Food preparation hygiene


https://goodfoodhygiene.co.uk/es/

