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PROGRAMA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Actividades realizadas: aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracién productos
alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente y estandares seguridad industrial. plan de
saneamiento bdasico y los procedimientos operativos segln criterios establecidos por la empresa.
Diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura e identificar I.os factores de
contaminacién de los alimentos y las medidas preventivas segln procedimientos establecidos.

Talleres — Evaluaciones

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALU
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Preparacién,  elaboracién,  envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién L]
de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en wood
cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo gue se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccidn.

» |DESINFECCION - DESCONTAMINACION.

= Es la garantia de que los alimentos no
causardn dafio @l consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso
al que se destina,
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RELACION DE COLUMNAS
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Es ol tratamiento fisicoquimico o biolégico
aplicada a las superficies limpias en contacta con
el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microarganismas que pueden
ocasionar riesgos en la salud..

‘\Jms alimentos  que pueden  contener

| microorganismos patégenos y favorecar la
formacién de toinas o el crecimients de
microorganismos patégenos y alimentos que
Ppueden contener productos quimicos nocivas.

= LIMPIEZA,

=Todo producto natural o artificlal, elaborade o
ne, que ingerido aporta al organismo humang
los nutrientes y la energia necesaria para el
desarrollo de los procesos biolégicos.

+* INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.
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* Es toda persana que interviene directamente, en
forma permanente u ocasional, en actividades
de fabricacién, procesamiento, preparacién,
envase, almacenamiento, transporte y expendic
de alimentos.

* BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

s Leche, Carne, Frutas, Pescados.

# Cualquier animal, Incluyendo, pero na limitado,
8 aves, roedares, artropados o quirpteras que
Puedan ocasionar daiios o contaminar los
alimentos
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