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Tener las ufias corfas y limpios.

Usar zapato cerrado.

Bafiarte diariamente.

lavarse las manos perfeciamente.

No use joyas (anilos, cadencs, aretes).

Use red o gorra para el pelo (bien colocado).

Cabello recogido.

Usar el uniforme complefo (fiipina o mandil
de color claro).
Sano vy sin herdias en las manos.

ral W.C..

Comer o beber.

o Toser.
e Tocar basura.

Tocar utensilios sucios. ® Manejar

Tocarse el cuerpo alimentos crudos.

limpiar derrames. ® Después de

Recoger algo del
pIso.

e Tocar perilla.

Mantener area lmpia.

® Usar bolsa de plésfico.

® Refirar con prontitud.

e Eliminar fauna nociva.

® Mantener contenedor externos

cubiertfos.

lova y desinfecia con dloro los frapos o
esponjas que utilices para impieza.

contestar el teléfono.

PARA CUALQUIERA INFORMACION ACUDA A NUESTRAS
UNIDADES DE CONTROL SANITARIO DEL ESTADO

UCS Agua Prieta, Calle 5 No. 1050 entre Av. 10 y
11, Tel: (633)338-73-98; UCS Caborca, Calle 4 No.
181 int 3 Centro, Tel: (637)372-80-80; UCS
Cananea, Calle Sexta Este No. 9 Tel:
(645)332-46-55; UCS Guaymas, Av. 6 s/n / Calles
15 y 16 Tel: (622)224-00-66; UCS Hermosillo,
Gastén Madrid No. 10 entre Matamoros y Judrez,
Col. Centro. Tel: (662)213-70-77; UCS
Huatabampo, Av. Tecnolégico s/n Col. la Cuchilla
Tel: (647)426-34-85; UCS Magdalena, Av. 5 de
Mayo y Morelos No. 100-A Col. Centro, Tel:
(632)322-42-67; UCS Moctezuma, Calle Pesqueira
s/n  Col. Reforma Tel: (634) 243-06-15; UCS
Navojoa, Jiménez No. 202, entre Pesqueira y Otero,
Tel: (642)422-75-30; UCS Nogales, Obregén No.
1552, Col Bolivar Tel: (631)313-36-16; UCS
Obregén, Michoacan s/n /Rodolfo E.C. y 6 de
Abrol, Tel: (644)415-61-38; UCS Puerto Pefiasco,
Blvd. Fremont y Prol. Chihuahua No. 142-A, Tel:
(638)383-19-52; UCS San Luis Rio Colorado, Av. 5
de mayo No. 615, Local 2, entre calles 6 y 7, Tel:
(653)536-42-30; UCS Santa Ana, Obregén No.
200, Llocal 9 Plaza Kassandra, Tel:
(641)324-20-38;

COMISION ESTATAL DE PROTECCION CONTRA
RIESGOS SANITARIOS DEL ESTADO DE SONORA

Paseo del Canal y Comonfort, Planta Baja,
Ala Norte. Centro de Gobierno
Hermosillo, Sonora

Tel. (01 662) 212 60 93, 212 08 36

Sin Costo 01 800 4 RIESGO (74 37 40)
01 800 4 RIESGO (74 37 46)

www.saludsonora.gob.mx/rsanitaria

Unidos logramos mas
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Practicas de Higiene para el
proceso de Alimentos, Bebidas
0 Suplementos Alimenticios

Unid
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e licencia Sanifaria. (Ambulante)
e Aviso de Funcionamiento. (Establecimientos Fijos)

e Porfar uniforme complefo: filipina blanca, red
y aubre boca.

® Asisfencia a cursos de buenas practicas de
higiene y sanidad.

® Depdsito con agua limpia.

® Cajos de plastico para pan.

A

¢ Tablas de acrilico (no madera).
® Bote de basura con fapa y bolsa.

e Implementos de limpieza (escoba,
recogedor, trapos). Utensiios de acero
inoxidable o pléstico (no barro, no pelfre).

® Asea los vifrinas.
® No cologues dlimenios en el piso.

® Mantener lmpio tu puesto (lavar con jabdn
el areq).

® Vigia el buen esfado de los tanques e
instalacion de gos.

® Hvilo se acumule cochambre en pasilos y
vehiculos.

® Usa acero inoxidable; es mas #rmico,
duradero e higiénico.

® Coloca en orden y profegidos los alimentos
preparados que vendas.

® A choro de agua.

® Direclo a coccién.
® Dentro del refrigerador.

® Fn homo de microondas.

® Tape y guarde en el regrigerador.

@ Sumerja los recipientes en agua fria o con
hielo y mueva consiantemente.

® Manfenga cubieros ollas y alimentos, evite
confaminacion por polvo y moscas.

® Mantenga los alimentos calientes arriba de
los 60 C v los frios a los7 C o menos.

e limpie y desinfecte los utensilios.

e \erifique femperatura en perecederos 4 C.

e lave las manos ante de iniciar con sus
lobores.

o lave y desinfecte frufas y v erduras antes
de procesarlas.

® Utiice platos, vasos y cubierios desechables
(no recidle).

e Utlice alimentos frescos y de buena calidad
( olor, color, textura )

® Realizar exdmenes microbiolégicos de los
alimentos preparados.

e Utlice agua y hielo purificados para preparar
bebidas o aguas frescas.

® Amacene los condimentos cétsup, mayonesa en
hielo después de abirir.

e bvite colocar alimentos cocidos en el mismo lugar
donde pone los crudos.

® No mezcle porciones viejas con porciones
nuevas (causan intoxicaciones).

e limpia y desinfecla tu drea de preparacion
(mesa, cuchilo)con agua clorada.

e Utlice guantes desechables para dlimentos eoci
nados, si requiere contacto directo con manos.

e lava y desinfecia la tabla, alimentos y utensilios
que vas a utilizar para corfar, picar vy preparar
alimentos.

® Prueba fus guisos con una cuchara diferente @
las que utlizas para cocinar y no la vuelvas a
meter al guiso.

® Expende dlimenfos preparados  protegidos
(bolsa de plastico, servillelas de papel, vitafim,
papel aluminio).

o




