RECOMENDACIONES PARA UNA ADECUADA MANIPULACION DE ALIMENTOS

BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS EN

LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
|

PERSONAL MANIPULADOR

DE ALIMENTOS
|

PLANTA DE PRODUCCION

* Uniforme de color Blanco.

* Zapatos antideslizantes.

* Elementos de proteccion
personal (Gorro, tapabocas).

* Certificados de laboratorios y
médicos.

* Capacitacion constante.

Buena higiene personal, uhas
cortas y sin esmalte.

No usar accesorios. (Cadenas,
anillos, aretes).

No toser, no estornudar, no
rascarse durante la manipulacion
de alimentos.

No comer, ni probar los alimentos
durante su manipulacion.

Lavado constante de manos.

Manuel F Villarraga

INSTRUCTORA TECNICo
mvillagra@sena.edu.co

manuelovillarraga@gmail.com

Debe estar alejada de fuentes
de contaminacion.

Contar con servicios basicos
(Agua y energia).

Accesos y alrededores limpios.
Pisos, paredes y techos de
material lavable y de color
claro.

Adecuada ventilacion e
iluminacion.
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RECOMENDACIONES PARA UNA ADECUADA MANIPULACION DE ALIMENTOS

LIMPIEZA Y DESINFECCION PROGRAMA PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

 Areas de produccién y EN PRODUCCION DE *  Programa de limpieza vy
almacenamiento. QUESOS Y PRODUCTOS desinfeccion.

* Superficies. LACTEOS FERMENTADOS * Programa de manejo de residuos

* Utensilios y equipos. SENA solidos.

* Programa de control de plagas.

* Programa de abastecimiento o
CENTRO DE COMERCIO Y suministro de agua potable.

SERVICIOS

POPAYAN - CAUCA
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