Superando los Desafios
Envm'mema.v Lavado de Manos

Services
Departmen

~ Las personas encargadas de establecimientos de alimentos y sus empleados a menu-
- do se encuentran con desafios cuando se trata de cuando, donde, y como lavarse las
manos.

De 2-301.11 hasta 2-301.15 y 4-501.16 del Cédigo de Alimentos de la FDA 2013 indica
que empleados de alimentos deben mantener limpias sus manos y porciones de sus

entos
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"Hay muchos desafios asociados con el lavado de manos, pero hay tres causas princi-
pales que corresponden directamente con el control de este riesgo:

Comportamiento de los empleados

+ Presidn para servicio rapido y ganancias resulta en que los empleados tomen
atajos a los procedimientos

Empleados no siguen los procedimientos apropiados sobre el lavado de manos
« Empleados no se lavan las manos antes de ponerse guantes o al cambiar de
) tareas

Equipo de lavamos

«  Suministros de jabon y toallas para secarse las manos no se abastecen regular-

mente

« Locacion de lavamanos y el flujo de preparacién de alimentos no promueven el
lavado de manos adecuado
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Comportamiento de la gerencia
« Empleados no son entrenados sobre:
Procedimientos de lavado de manos adecuado
La importancia de lavarse las manos
Cuando deben lavarse las manos
«  Gerentes pueden estar bajo presién financiera y ponen menos importancia a la
seguridad alimentaria
« Falta asuncion de responsabilidades y falta de participacién completa hacia la
seguridad alimentaria
« Gerentes no toman tiempo para supervisar a los empleados en cocina

Superacion de los desafios

Hay opciones eficaces que pueden ser consideradas cuando existen problemas con el
lavado de manos.

Crear polizas o procedimientos
Entrenar a los empleados
Verificar que las pdlizas estén funcionando



