Procedimiento de Buenas Practicas de Manipulaciéon de Alimentos en
LINA
Laboratorio de Investigacion y Nutricion Aplicada
1. Objetivo

Establecer las normas basicas de Buenas Practicas de manipulacién de
Alimentos para garantizar la calidad de los resultados, la seguridad de las
personas y la correcta manipulacién de ingredientes, equipos y utensilios
del laboratorio de alimentos.

2. Alcance

Aplica a docentes, investigadores, técnicos, becarios, estudiantes vy
cualquier persona autorizada para realizar actividades dentro del
laboratorio.

3. Responsabilidades

« Responsable del laboratorio: supervisar el cumplimiento de este
procedimiento.

« Docentes e investigadores: asegurar que las actividades se
desarrollen conforme a las normas establecidas.

o Usuarios del laboratorio: cumplir las disposiciones de seguridad,
higiene y calidad despcritas en este procedimiento.

4. Normas Generales
4.1 Ingreso al laboratorio

« Utilizar guardapolvo, chaqueta o ambo limpio y abrochado.

« Usar elementos de proteccidon personal segun la actividad a realizar
(guantes, cofia, barbijo, etc.).

« Mantener cabello recogido.

« Calzado cerrado

« Colocar los elementos personales en el lugar indicado

4.2 Higiene personal

« Lavarse las manos antes y después de cada practica.
« Evitar tocarse la cara durante el trabajo.



e Cubrir heridas o cortes con apdsitos impermeables y guantes.
5. Manipulacion de alimentos

« Evitar contaminaciones cruzadas.

« Atender el uso de utensilios cortantes

« Utilizar material limpio y, cuando corresponda, desechar para lavar

« Mantener los ingredientes identificadas durante todo el proceso de
utilizacion

« Conservar los alimentos segln sus requerimientos especificos de
temperatura y almacenamiento.

6. Uso de Equipos e Instrumentos

« Para operar un equipo consulte al responsable de la clase su forma
de utilizacion

« Verificar el correcto funcionamiento antes de su uso.

« Informar inmediatamente cualquier falla o anomalia detectada.

« Mantenga envases cuando no estén en uso y luego de su utilizacién

7. Limpieza y Orden

« Mantener las areas de trabajo limpias y ordenadas.

« Limpiar y guardar materiales y equipos después de su uso, en el
lugar correspondiente

« Sea consiente y colaborador con la limpieza del lugar, a pesar de
haber personal asignado para este fin.

8. Seguridad y Emergencias

« Avisar inmediatamente al responsable de la clase si ocurre un corte
guemadura, derrame u otro accidente.

« Conocer la ubicacion de botiquin y salidas de emergencia.

o Seguir los procedimientos de evacuacién establecidos por la
Universidad.



