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RESUMEN

El manejo del riesgo biolégico se hace imperativo en la manipulacion de alimentos
mas aun en el sector hotelero, donde el producto final debe contar con el grado de
satisfaccion y seguridad que los clientes y trabajadores necesitan. El
cumplimiento de los estandares de calidad en los procedimientos establecidos, los
habitos seguros de conducta y la correcta aplicacion de las normas de higiene en
los diferentes procesos, contribuyen a minimizar los riesgos presentes en esta

actividad.

Palabras Claves. Riesgo biolégico, manipulacién de alimentos



SUMMARY

The biological risk handling is made imperative in the food manipulation plus still in
the hotel sector, where the end product must count on the grade of satisfaction and
safety that the customers and workers need. The ful filment of the standards of
quality in the established procedures, the sure habits about conduct and the
correct application of the rules of hygiene in the different processes, help to

minimize the present risks in this activity.

Passwords. Biological risk, manipulation of allowances
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