Su papel en la seguridad de los alimentos:

iMANTENER A TODOS SALUDABLES!

Detenga el contagio. Si ha tenido diarrea o
vomitos en las ultimas 48 horas, no toque la
comida ni lave los platos. Usted aun puede
contagiar la enfermedad, aunque se sienta mejor.

Tenga cuidado, incluso cuando se sienta
bien. Recuerde que usted puede transmitir
diferentes enfermedades a otras personas
incluso antes de saber que esta enfermo.

Lavarse las manos es muy importante, pero
no es suficiente. Incluso un lavado y secado a
fondo solo eliminan la mitad de los microbios
que causan enfermedades en sus manos.

Es vital no tocar con las manos
desprotegidas los alimentos listos para
comer. Es su sequnda linea de defensa para no
pasar microbios al plato del cliente.
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Los virus son poderosos. Causan mas del 50%
de todos los brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos en los EE. UU. Los
sintomas suelen incluir diarrea aguda, nduseas
y vomitos.

Los virus permanecen. Pueden vivir en
superficies como las manijas de la nevera y las
mesas de preparacién hasta por 48 horas.
iDesinfecte frecuentemente!

Algunas bacterias producen toxinas. Estas
toxinas no se destruyen al cocinar ni al congelar
la comida. Su higiene es fundamental para
evitar que las toxinas se formen en primer lugar.

Los gerentes y trabajadores de alimentos
estan obligados por ley a vigilar la salud de
sus empleados y a reportar ciertas
enfermedades al Departamento de Salud
de Florida.

Cortesia del Departamento de Salud de Florida, Oficina de Salud Ambiental, Programa de Seguridad e Higiene de Alimentos
Para mas informacion, visite: FloridaHealth.gov/environmental-health/food-safety-and-sanitation/index.html




