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Agentes físicos

Introducción
Hay tres tipos de agentes que pueden causar que los alimentos no sean seguros: agentes físicos, 
agentes biológicos y agentes químicos. Los empleados del departamento de nutrición escolar tienen la 
responsabilidad de identificar y minimizar los riesgos en los alimentos que sirven.

Aquí está la información concreta
Los agentes físicos ocurren cuando un objeto extraño entra en contacto con los alimentos accidentalmente, 
o cuando objetos naturales son dejados en los alimentos. Los agentes físicos pueden llegar a los alimentos 
por contaminación o por prácticas de procedimientos inadecuados a lo largo de la cadena de alimentos. 
Los contaminantes físicos incluyen polvo, pelo, particulas de barniz de uñas, insectos, pedazos de vidrios, 
clavos, grapas, fragmentos de plástico, huesos, o pedazos de empaque. 

Aplicación
Siga los procedimientos de operación estándar para minimizar el riesgo de peligros físicos.

• Use prendas para retener el cabello como redes, sombreros o gorros de chef para minimizar la 
oportunidad de que el cabello caiga en los alimentos. 

• No use barniz de uñas ni uñas postizas. El barniz puede descascararse y caer en los alimentos, y las 
uñas postizas pueden aflojarse y caer en los alimentos. 

• No use anillos con piedras o aretes que pudieran caer en los alimentos.

Preste atención especial a los alimentos durante la preparación para identificar contaminantes físicos.
• Tenga cuidado al retirar y eliminar todos los empaques de los alimentos. 
• Retire todos los huesos cuando deshuese el pollo u otras carnes. 
• Busque posibles contaminantes. Por ejemplo, los frijoles secos deben ser limpiados antes de lavarlos 

para retirar las piedras que pudieran quedar de la cosecha. 
• Retire cualquier palillo de dientes que pudiera ser usado en la preparación de los alimentos.

Limpie, mantenga y use el equipo apropiadamente. 
• Limpie y desinfecte el equipo y los utensilios después de cada uso. 
• Limpie las cuchillas de los abrelatas después de usarlos para asegurar que no se acumulen los 

fragmentos de metal. 
• Use sólo cucharones de hielo comerciales cuando obtenga hielo de una máquina de hielos o sirva hielo 

en porciones. 
• Coloque protecciones en las luces. 
• Use focos o lámparas inastillables.
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Realice un mantenimiento rutinario de control de plagas administrado por una compañía de control de 
plagas con licencia para reducir las oportunidades de contaminación por plagas en los alimentos.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.

Agentes físicos cont.


