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Carlina, Cindy Lépez, Comercializador ...

Buenas noches, emprendedores
Discupen la hora

Les comparto informacion referente a la sesion
del dia miércoles

Norma Técnica Colomblana (NTC) 3757 Requisitos generates.

Requisitos generales

Y las referentes al tema de desinfeccion
de frutas, hortalizas, equipos, utensilios y
maquinarias
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RIESGO ALIMENTARIO

Los alimentos pueden
contaminarse en todas las

etapas de la cadena

alimentaria y tomar un — \"{
alimento contaminado puede °
afectar a la salud del - : Carlina
consumidor, provocando una
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alimentario, que puede ser ; 3 a M
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COMO EVITAR UN RIESGO BIOLOGICO?

La forma mas eficaz de evitarlos es con unas buenas practicas de higiene:

v Hay que lavarse las manos a menudo, siempre con agua y jabén, antes

de empezar a trabajar, y después de una pausa, tras ir al aseo, contestar \‘1{

al teléfono, después de almorzar o después de fumar. C

., . . . Carlina

v  También hay que lavarse las manos para manipular alimentos distintos,

y especialmente después de manipular alimentos crudos.
v’ Si se usan guantes, deben ser de materiales distintos del latex (para a M
evitar alergias), y cambiarse a menudo, o lavarse con agua y jabén, como 9 personas...
las manos.




