Food Service (#3)
(STOP)
ALTO

TODOS LOS EMPLEADOS DEBEN
LAVARSE LAS MANOS ANTES DE REGRESAR A TRABAJAR
Right (ATTENTION:)
ATENCION:

TRABAJADORES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

Lávese las manos con regularidad y antes de regresar a trabajar, después de usar el baño y después de:

Tocarse el pelo, la cara, o el cuerpo
Trabajar con platos/utensilios sucios
Trabajar con alimentos crudos
Estornudar o toser
Sacar la basura
Fumar
Comer o beber
Tocar animales vivos
Que las manos están visiblemente manchadas o sucias
Left (HANDWASHING IS THE MOST) 

LAVARSE LAS MANOS ES LA MANERA MÁS IMPORTANTE DE PREVENIR LA DIFUSION DE LAS ENFERMEDADES Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
Usar jabón y agua tibia
Frotarse las manos durante 20 segundos:

(Wash:)
Lavarse:

La parte superior de las manos y las muñecas
En medio de los dedos

Las yemas de los dedos 

Bajo las uñas
Enjuagarse las manos bien
Secarse con una toalla de papel
Cerrar el caño con una toalla de papel

 (Bottom)

Procedimientos Apropiados para el lavado de las manos.  Food Service Compliance …
