
HACCP-Based SOPs      
(Glove and Utensil Use – Spanish Addendum) 
 
USO DE GUANTES Y UTENSILIOS 
 
PROPÓSITO:  Para prevenir la contaminación de los alimentos por medio de 
manos contaminadas. 
 
ALCANCE: Este procedimiento aplica a qualquier personas que manejan, 
preparan o sirven alimentos. 
 
INSTRUCCIONES:   
1. Entrene a los empleados de servicio de comida usando los procedimientos 

en este SOP. 
2. Siga  las reglas de su departamento de salud local y estatal. 
3. Los guantes deben ser utilizados cuando este tocando los alimentos listos 

para comer. 
 
Todos los empleados que trabajan en el servicio de alimentos en las escuelas, 
deben: 
1. Lavarse las manos antes de ponerse los guantes y cuando se vayan a 

cambiar los guantes.  Refierese al SOP Lavandose Las Manos. 
2. Cambiense los guantes cuando: 

 Antes de comenzar una tarea nueva 
 Tan pronto se ensucien o rasguen 
 Al menos cada cuatro horas durante el uso continuo 
 Después de tocar carne cruda y antes de tocar alimentos cocinados o 

listos para comer 
3.  Utilize utensilios tal como una espátula como una alternativa. 
4.  Ponga curitas limpias sobre las cortadas en las manos, incluyendo las  
     uñas.  Si la mano tiene una curita, se deben usar guantes o dediles 
     (cubiertas protectoras)  limpios en todo momento para proteger las curitas y 
     para impedir que caigan en la comida.  
 
MONITOREAR: 
1. Un empleado designado debe observar visualmente que los procedimientes 

del uso de guantes y utensilos sean practicados por los empleados en el 
servicio de alimentos mientras tocan los alimentos listos para comer. 

2. El empleado designado debe observar visualmente que el procedimiento de 
lavarse las manos sean practicados antes de ponerse los guantes. 

 
ACCIÓNES CORRECTIVAS: 
1.  Vuelva a entrenar a todos los empleados encargados de los alimentos que no  
     han seguido los procedimientos en este SOP. 
2.  Pregunteles a los empleados que miran que no estan usando los guantes 
     cuando deben, que inmediatamente sigan los procedimientos. 
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USO DE GUANTES Y UTENSILIOS, continuado 
 
ACCIÓNES CORRECTIVAS, continuado 
3.  Pregunteles a los empleados que miran que no se lavan las manos usando los  
     procedimientos apropiados, que se laven las manos inmediatamente. 
4. Vuelva entrenar a todos los empleados para asegurar el uso de guantes  
     apropiado.  
 
 
 
 
  
 
 
 
 


