Informacion para los trabajadores y
administradores de servicios alimentarios

Preparacion de alimentos

Los alimentos preparados por alguien infectado con Shigella
pueden contaminarse y enfermar a otras personas.

Los brotes de Shigella se han vinculado con alimentos
contaminados preparados por empleados enfermos. Los brotes de
Shigella transmitida por alimentos generalmente ocurren porque un
empleado que trabaja con alimentos, infectado por Shigella:

e sigue trabajando mientras esta enfermo;
® no se lava las manos correctamente luego de ir al bafio y

e toca alimentos directamente con las manos.

Consejos para empleados que trabajan
con alimentos

Prevenga la propagacién de enfermedades transmitidas por
alimentos, incluidas aquellas causadas por Shigella:

® Avisele a su jefe si estd enfermo.

e Quédese en casa desde el momento en que comience a
sentirse enfermo hasta al menos dos dias después de que
deje de tener diarrea.

e (Cuando regrese a trabajar, lavese las manos antes, durante y
después de preparar alimentos, después de usar el bafio y
después de tocar basura.

e Complete las capacitaciones de seguridad de los alimentos y siga
las practicas de seguridad de los alimentos, las cuales incluyen:

» Usar guantes, pinzas u otros utensilios de cocina para evitar
tocar alimentos listos para comer, como ensaladas,
sandwiches y frutas, directamente con las manos.

» Limpiary desinfectar superficies y utensilios que se usan en la
preparacion de alimentos.

»  Cocinar, tocar y almacenar alimentos a las temperaturas
adecuadas.
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La bacteria Shigella puede causar diarrea, fiebre y dolor de estobmago. Esta
bacteria se propaga muy facilmente cuando una persona toma agua o come
alimentos contaminados con heces de una persona infectada.

Consejos para administradores de servicios
alimentarios

Los administradores de servicios alimentarios pueden trabajar
con las personas que tocan alimentos para prevenir la
propagacion de enfermedades transmitidas por alimentos.

¢ Exija que las personas que tocan alimentos le informen a la
administracion cuando estén enfermas y que se queden en
casa desde que comiencen a sentirse enfermas hasta al
menos dos dias después de que dejen de tener diarrea.

e Obtenga una certificacion a través de un programa de
certificacion de gerente de cocina acreditado.

e Cree calendarios y politicas que alivien la presion de las personas
que tocan alimentos de trabajar cuando estén enfermas. Los
ejemplos incluyen tener empleados que trabajen con alimentos
listos para cubrir a otros para todas las jornadas, capacitar a
los empleados en todas las areas para cubrir necesidades y
encontrar un remplazo para el trabajador enfermo.

¢ Exija que las personas que tocan alimentos se laven las
manos correctamente antes, durante y después de preparar
alimentos, después de usar el bafio y después de tocar basura.

e Asegurese de que las personas que tocan alimentos estén
capacitadas en las practicas de seguridad de los alimentos y
de que las sigan, lo cual incluye:

» Lavarse las manos con jabon durante momentos clave de
la jornada.

» Usar guantes, pinzas u otros utensilios de cocina para
evitar tocar alimentos listos para comer, como ensaladas,
sandwiches y frutas, directamente con las manos.

» Limpiar y desinfectar superficies y utensilios que se
usan en la preparacion de alimentos con blanqueador
con cloro (bleach); una taza de bleach de uso doméstico
(concentracién de entre un 5 % y 9 %) por cada cinco
galones de agua.

» Cocinar, mantener y almacenar alimentos a las
temperaturas adecuadas.

Mas informacion

e Sitio web de los CDC sobre la seguridad de los alimentos
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https://www.cdc.gov/handwashing/esp/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/nceh/ehs/publications/kmc-infographic.html
https://www.cdc.gov/nceh/ehs/publications/kmc-infographic.html
https://www.cdc.gov/handwashing/esp/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/es/index.html



