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Manipulador de
alime_ntos\ |

es’ablece los
pitarios W que se

olir para las
fabricacion,
freparaclon,
* almacenamiento, Es toda persona que interviene
lbllClO” y directamente en forma
permanente u parcial, en
de alimentos y actividades de fabricacion,
lo§ requpﬂo para la notificacion, procesamiento, preparacion,
permiso 0, registro sanitario de envase, almacenamiento,
los alimentos, segun el riesgo en transporte vy expendio de
salud publica, ' con el fin de alimentos
proteger la vida y la salud de las

personas.
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de ocuidad de |
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y comercia




Requisitos para la buena
practicas de manufactura

Ubicacion de las Instalaciones
Estructura Fisica e Instalaciones
Distribucion de ambientes y
ubicacion de equipos
Abastecimiento de agua,
desagiie y eliminacion de

desechos

Higiene del personal, limpieza y
desinfeccion de las instalaciones

Aspecftos operaftivos

Materias primas, aditivos alimentarios
y envases
Almacenamiento
Retiro de Producto
Transporte
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Elementos de

proteccion personal
E.PP

REGLA DE ORO DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

/\/_\/

/° GORRO \

* TAPABOCAS

* CHAQUETA O DELANTAL
EN TELA ANTIFLUIDOS

* PANTALON

» ZAPATOS CERRADOS

%




 Mejorar la Infraestructura de
la organizacion a través de
inspecciones periodicas,
resolviendo tanto el
equipamiento, como la propia
edificacion: paredes, pisos,
luminarias, huecos, desagiies,
fechos,.

« Documentar planes y
programas que mejoren la
higiene tfanto de los equipos,
como del medio.

» Involucramiento del personal
para llevar a cabo las tareas y
cumplimiento de las politicas /

 Plan de saneamienfo bésa
que contemple las zonas a

limpiar, métodos,
responsables, utensilios y
método de verificacion.

- Desarrollo de un Plan de
Capacitacion para el personal
que incluya sus operaciones,
manejo de productos
quimicos, control de plagas, y
fodos los programas
desarrollados, de acuerdo a
su intervencion.

- Sistema de ftrazabilidad y
retiro de producto que
permita la identificacion de
materias primas y bhasta

\producto terminado. /




- Analiticas de agua potable,
utilizada en proceso o para
servicios de personal.

 Monitoreo microbiologico de
medio ambiente, personal,
equipos, materias y producftos,
que validen los programas
implementados.
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