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NORMAS DE SEGURIDAD EN EL LABORATORIO DE CONTROL DE ALIMENTOS
OBJETIVO: El objetivo de este procedimiento es establecer los pasos a seguir para la cumplir con las normas de seguridad en el laboratorio de análisis de alimentos

ALCANCE: Este POE se aplicará en todo momento de la jornada laboral dentro del laboratorio
RESPONSABILIDAD: El cumplimiento del procedimiento será responsabilidad de todo el personal afectado al laboratorio.

PROCEDIMIENTO:

Debemos cumplir con las medidas preventivas de seguridad e higiene que se establecen en los manuales específicos, fichas, guías técnicas y normas expedidas por las autoridades competentes, así como las que indiquen sus superiores para la prevención de riesgos de trabajo

Introducción
-Describir la indumentaria adecuada que debemos utilizar al ingresar y realizar análisis en el Laboratorio de Control de Alimentos.

-Identificar y analizar las posibles causas de accidentes a nivel del Laboratorio de Control de Alimentos.

-Entender para aplicar las acciones correctivas a seguir si ocurre un accidente.

-Comprender y aplicar los conceptos para prevenir accidentes.

-Diseñar métodos de señalización y divulgación a nivel del laboratorio para prevención de accidentes.

-No portar anillos, pulseras, collares, cadenas y cualquier otro tipo de prendas. No se permiten uñas largas, ni con esmalte. No se permite el uso de maquillaje

-Usar cabello recogido y con redecilla y mascarillas siempre que esté procesando alimentos, guantes para protegerse del calor, o para evitar cortaduras

-No se debe utilizar un equipo o aparato sin conocer perfectamente su funcionamiento y asegurarse de que está en perfectas condiciones de uso.
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¿Cuáles serían las normas de seguridad a seguir en el laboratorio de control de alimentos?

-No se deben introducir comidas ni bebidas en el laboratorio ni desecharlas en los basureros dentro del laboratorio

-Usar la ropa adecuada para el trabajo en laboratorio.

-El trabajo dentro del laboratorio estará bajo la responsabilidad y la supervisión jefe del laboratorio 
-Las instalaciones del laboratorio deberán dejarse limpias y ordenadas al terminar la jornada laboral laboratorio

-Utilice el calzado adecuado.

Evitar el uso de celulares en el laboratorio

¿Qué actos son inseguros?

-El trabajo en los laboratorios se realizará en orden, sin relajo, sin correr, sin poner en riesgo la vida de los demás. Conserve en debido orden las instalaciones de las zonas de trabajo y de paso, y manténgalas sin obstáculos.

-Seguir las normas de bioseguridad como lavado y desinfección de manos antes de manipular los alimentos

-Conserve en debido orden las instalaciones de las zonas de trabajo y de paso, y manténgalas sin obstáculos

-Coloque señales de seguridad con advertencias.
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