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TEMA

Requisitos para visitantes que ingresan at area de manipulacion de afimentos.

OBJETIVO

Socializar las generalidades correspondientes
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REQUISITOS PARA VISITANTES QUE INGRESAN AL AREA DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Aunque no se puedan ver a simple vista, existen en el medio ambiente distintas clases de
microorganismos que pueden afectar la salud de las personas, a través de diferentes maneras. Una
de eilas es por medio dei consumo de dlimentos contaminados que provocan efecios nocivus en ia

salud.

Para evitar que este tipo de eventos se presenten, el Ministerio de Salud y Proteccion Social
reglamento aspectos sobre ias Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en ia Resolucion 2674 de
2013: las cuales hacen referencia a3 log “orincipiogs v practicas qenerales de higiene en ia
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manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, alm miento, transporte y distribucién de

Basados en dicha reglamentacion, aqui, listamos algunos consejos précticos para que su empresa

y sus trabajadores Manipuladores de alimentos, cumpla con fas BPM, cuando ingresa personal
xterno {visitantes) al area de manipulacién:

v Lavese las manos hasta la parte del antebrazo v codos, antes de iniciar el ingreso a las
instalaciones, si bien no va a manipular ahmentos puede tocar superficies y contaminarlas.

tapab-acas).

v Utilizar el cabello recogido, ademas de ropa limpia y adecuada para ingresar a la cocina
como delantales.

v" No portar accesorios como anillos, pulseras, relojes, efc. Ya que estos pueden portar
suciedad.

v' Sise encuentra enfermo, evite ingresar al area de manipuiacion.
v Evite tocar la indumentaria, menaje u otros elementos existentes en la cocina.
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mayor probabilidad de que esta se contamine.
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1. ¢Cudles elementos debe portar el visitante al ingresar al area de manipulacién de
alimentos?
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2. ¢Cual es el procedimiento infaitable antes de ingresar al area de manipulacion de
alimentos?
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3. ¢Que debe evitar el visitante cuando ya se encuentra en el 4rea a inspeccionar?
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4. ;Por qué son importantes estas medidas?
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2. ;Cual es el procedimiento infaltable antes de ingresar al area de manipulacion de

alimentos?
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4. ;Por qué son importantes estas medidas?
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