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3. Las fabricae e alimentae deben conia tman Ia pamas acritaria vipense con conflernn  dofados de '3s
MMmthﬂamwvv mpm de cifle y acreenrios personaes |
ereandn e pots ranse hihilne e poasnictagd o bisiema face pace s Ceae myam of tafoniarar

A 0 saa caunants de Ia arwidia da 102 commasiinme de trafe ) 2] ngpeesr £ OO Y Srreenrios Coniens
l,.'bmhmadmdemﬂﬂmanmm”m y contaminacit \;( b
C. NO piertda ta ropa y accesorios personales ol dejarios en oiras  freas de i ermpresa

. tenga 2 debida resnonesbifidad lagsl v eocizl con f manejs da lae perfonencios

4. Segiin la normatividad vigente el manipulador de afmenios debe manfener los hibilcs de higiene, por b
tanto =i se establece &! uso de guaniss, eslo | permite

s & frabayar todo el tumo sin lavarse las manos
b. pasaree |a mano por el cabello ylacara”

N L \ilizar joyas, piercing y olros 2cCesGiiof
&mdm&hmmb

5. Un supervisor ordena a un procesador de alimentos empacar af vacio un iote de palic cocdo, s normavcdad
vigenie sefiala que e! trabajador debe tener hibilos de higiene como lavar sus mancs anfes de comenzar o
procesa; por 1o tanto la secuencia que debe segnir para Ln comects iavado de mancs anfes de desimfaciarias o
enjuagar las manos hasta los codos,

2. apliter jabén desinfeciante, frotar las mancs y entre los dedos por 5 segundos, copilar Ias ofies, emumgar,
“sacer con sire caliente o con paps! d2 un S0 UST.

/]uwmunm frotar las mancs y entre los dedos  por Io menos 20 segundes, cepiier ks wiles, secar
U Véona!mcs&entaownpapddemso.owx

¢ eplicer jehdn liquida, frotar hsmncspcrbmﬂ&gsu&s.ceph’humm:&eu:
paps! ds un Solo uso. .

d. aplicar desinfecianie frotar fas mencs y enire los dedos, cepliar oi=s, sscar en a@e caiieni= o oo papel de
un solo pso.
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3.{asfébximdearme.msdebenmn:afsegdnhnonr.ar.ani‘ariavigenmmnm dotados de kas

mnddmmnmiaspaaquebsempleabspu&danmaMarsum&caley accesorios personales |,
Creando d= esis manara hibilos da sequridad e higiene pam garanfizar que el tr2bzjzdor

A hd ssz causanls de Ia envidia de loz compaiisros de rabzjo 2l ingres=2r con ropa y acceworios costosos
'/ @lno ingrese 2l sitio de trabzjo elementos que puedan czusar sccidentas ¥ con'aminacién
€. no pierca I ropa y accesorios pevsonsiss al dejaries en ciras £reas d2 b emrpresa

d. teng= I= debida responssbidad legs! y sociz] con el mangjo €2 iss pertenenc=as

4. Segun la nommatividad vigente ef manipulador de 2imentos dsbe mantener los habitos de  higiene, por lo
tanto si se eslsblece €] uso de guaniss, esio I= permite

;& irabayar todo €l tumo sin iavarse las manos
/ b. pasarse la mano por el cebello ylz cara
l/ . utilizar joyes, pisicing ¥y oiros accesGiics
d,)reduck el contzcio do {zs manos con = comida

S. Un supervisor ordena a2 un procesador de a2imentos empacar-a! vacio un lote de pollo cocido, La normatividad
vigents sefiala que el trabajador debe tener habitos de higiene como laver sus manos antes de comenzar ef
procesy; por o t2als la secusndis Que 4550 ST paTe U oomecin iavedn de menas ardes de desinfciries es
enjuagzr lzs manos hasiz los codes,

2. apiicer j2hdn des;n&dan%e,fro!arf&smnosyenb’e!csdec_ips gor S segundces, cepifar l=s unizs, enjoeger,
q Secar oen gire csienle o oon pEp<! G2 un SO0 uss.

@apﬂwrjabénapﬁdn frotar lzs manos y entre los dados  por 1o menes 20 segundos, ceplier ks wias, secar
| on 2ire cafients 0 con pape! d2 tn Sofo USC ' :

C aplicer jabdn liguids, frotar fze m=nos por o menos 10 segundaes, cepiiar ufiss, secar con sire calients o con
pape! ¢S 1 <915 G56.

/ @mmﬂm@mmm y entre los dades, ceplizr oiiss, seceren ae cafenis oconpapel de
¢’ Tunsolorso. ‘
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Eobas buenas prdcticas de manufactura constituyen un conjunto do procedimientos que garantizan la produccion
Naenga de almentos v deben ser aplicadas en todas las etapas de la cadena alimentaria, en estos conceptos
S0 IECa Que una patte de ta dotacidn que debe atilzar el manipulador de alimentos consiste en vestimenta con
VR caractensticas sepecificas en relackon al color que corresponden a

8Ol que pemita visualizar Baciimente 1a limpleza, con botones, bolsillos ubicados por encima de la cintura

B Osuo que pemita visualizar hodmente Ia impioza, con ciorros o cremalleras, sin bolsillos o similares
el

CoThare Que pernita visualizar facimente 1a impieza, con clorres o cremalleras, sin bolsillos ubicados por encima

“\‘ I-‘ \ "L ‘t\”\‘

YOO care que permita visualizar faciimente 1 limpieza, con botones, con bolsillos ubicados por encima de la

\ Bl ingio del tumo vy cada vez que cambie de aclivided

*
.

antura

SOEDmanpuiador debe lavar vy desinfectar sus manos con la debida frecuencia para garantizar que NO
comtamine s alimentos, 10 que puede ser causa de ’mnmmsibn de enfermedades a los consumidores. Esta
actividad debe realizarse \ '

G CUanae comenoe ef tumo y al final de la jamada

< al oo del turmo v despuds de i al bano
¢ cuandd mce of tumoe y regrese de almorzar
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