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ACTIVADOR COGNITIVO

=

¢ Cuidas tu estado de salud, al \..!
manipular alimentos? Sa

¢ Proteges tu boaqa cuando

manipulas ali’ne[n




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Contribuyen al aseguramiento de una
produccion de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo
humano.

BPM

B P, Pl THO RS,
O LASLIFAL T A

| ”A Se asocian con el Control a través de
inspecciones,

Las Buenas Practicas de Manufactura o BPM

son los requisitos basicos obligatorios que deben ser aplicados en las
empresas de alimentos para producir en forma higiénica, reducir los
riesgos para la salud del consumidor.

Son necesarias para la aplicacion del
Sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), de un
programa de Gestion de Calidad Total

| (TQM) o de un Sistema de Calidad como
DECISION GENERAL (GENERAL) 1SO 9000.

Fuente: José Maria Rojas - Taller Buenas Practicas de Manufactura.



BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Las BPM comprenden los siguientes
aspectos principales:

Drisemno de la edificacigm. Reguisitos higiénicos de
Mantenimiento de fabricaciam

e oS Habitos del manipuladoar
Instalaciones del wo'o elaborador de
megoecio. productos de panaderia.

Flam de Sanceamiemnto 2m
los establecimientos de
Pamnad=arias.




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

! : Conceptos claves
Alimento contaminado: P

Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias
extranas a la constituciédn natural o final en cantidades
superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en
normas internacionales.

Alimento adulterado:
Es aquel:

a) Alcual sele hasustraido partede los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias.

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas.

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u
oculten sus condiciones originales.

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido
disimuladas u ocultadas en forma fraudulenta, sus condiciones
originales.




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

: Conceptos claves
Alimento alterado:

Alimento que sufre modificacion o degradacién, parcial o total, por agentes fisicos, quimicos o
biologicos. Se incluye pero no se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util.
b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracion.

Contaminacion cruzada:

Es la transferencia de microorganismos infecciosos (patogenos), sustancias o particulas; desde

alimentos crudos o sin desinfectar, hacia los que estan listos para el consumo, a través de su
manipulacion o del contacto con utensilios domésticos, superficies de trabajo y trapos, dando
como resultados el consumo de alimentos contaminados que pueden provocar enfermedades
gastrointestinales.



BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Mantener limpias todas

las superficies y utensilios
que tienen contacto con

los alimentos a través de

la implementacion del
programa de Limpieza y
Desinfeccion. (Ver paginas
18y 19).

Ademas, se deben tener en cuenta
los siguientes puntos principales:

Lavar las manos antes de
iniciar la jornada laboral,
después de manipular
alimentos crudos y en
general en cada cambio
de actividad.

Emplear utensilios de
diferente color para
facilitar la manipulacion
de alimentos crudos

0 cocinados y de esta
manera prevenir la

contaminacion cruzada.

Almacenar los
alimentos separados

en recipientes cerrados
herméticamente

con el fin de evitar la
contaminacion cruzada.




Recordar que cualquier
desperdicio, migaja o
mancha de suciedad
puede ser reserva de
microorganismaos.

Mantener la cadena de
frio de los alimentos

gue lo requieran, ya

que la pérdida de

la temperatura de
refrigeracion (49C +/- 2 °C)
o congelacién (menor a
-18°C) en cualquiera de
las etapas de elaboracion,
exhibicién o distribucion
de los productos de
panificacién, puede poner
en riesgo su calidad e
inocuidad.

Mantener los alimentos
v materias primas fuera
del alcance de insectos,
roedores y otros
animales: Los animales
suelen transportar
microorganismaos
patogenos que
originan enfermedades
alimentarias, las
mejores medidas de
proteccion son: un
programa de control de
plagas implementado,
instalaciones hermeticas,
adecuadas condiciones
de limpieza y un
manejo v disposicion
de residuos que eviten
la contaminacion de los
ambientes de trabajo.

BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Utilizar agua potable:

Para lavar y
manipular alimentos.
En el proceso

de limpieza y
desinfecciéon de
equipos, superficies,
utensilios y
ambientes de trabajo;
tanto en areas de
proceso como en
zonas de exhibicion
de productos
terminados, servicio
y atencion a los
clientes.




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Avticulo 13 Requisitos del Personal Manipulador de alimentos:

- Estado de Salud.
- Mo se deben manipular alimentos si se esta enfermo o se tiene una
herida.

Articulo 14
- El personal reqguierse conocimientos previos de manipulacion de
alimentos vy adicional a ello deben ser reforzados periodicamente con el
fin de evitar practicas que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.
- El manipulador de alimentos debe ser entrenado para manejar Puntos
Criticos de Control, Limites Criticos v acciones corraectivas.

Articulo 15

- Mantener una esmerada limpieza e higiene personal.

- Aplicar buenas practicas higieénicas en sus labores.

- VWestimenta adecuada: El uniforme debe portarse completo, este debe
manteneaerse limpio v planchado. Debe cambiarse diariamente.

- Mantener las unas cortas, limpias vy sin esmalte.

- Mo se debe utilizar maguillaje.

- Es mecesario portar adecuadamente los elementos de proteccion
personal como son: tapabocas, gorro o malla con el fim de minimizar los
riesgos de contaminacion de los alimentos.

- Mo se permite utilizaranillos, escapularios, aretes, joyas uotros accesorios
mientras el personal realice sus labores.
- Mo esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto,

como tampoco fumar o escupir en las areas de trabajo.



®
®
®
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BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Lavarse las manos con jabon desinfectante,
constantemente.

Mantener el cabello limpio, recogido y cubierto
completamente.

En caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar
cubiertas para estas.

Ufas cortas limpias y sin esmalte.

No se permite el uso de anillos, camandulas, aretes,
piercings, joyas u otros accesorios.

Usar tapabocas que cubra la nariz y la boca, mientras
permanece en areas que asi lo requieran.

Evitar el uso de audifonos.

No se permite el uso de cremas perfumadas,
perfumes, ni maquillaje.

Bafio diario, afeitada diaria, dientes limpios.

Uniforme completo y limpio, debe cambiarse
diariamente. No se debe salir a la calle con los
uniformes ni llegar de sus casas con ellos puestos.




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

No tocarse ninguna parte del cuerpo con las manos
mientras  se manipulan alimentos.

Usar calzado cerrado, de material resistente e
impermeable, de tacn bajo y en perfecto estado de
limpieza.

No se permite hablar, toser o estornudar sobre los
alimentos.

En caso de estar empleando delantal, éste debe estar

atado al cuerpo.

Evitar la acumulacién de grasa y producto pegado
requemado y ennegrecido en las latas de horneo y en
el interior de los homos.

Las mesas (de acero inoxidable) se limpiaran y
desinfectaran cada vez que se termine de elaborar un
producto. Al final de la jornada se harda un lavado.

Los equipos (hornos, batidoras, refrigeradores) en el
momento de la Limpieza y desinfeccion periodica se
desmontardan  en tantas piezas como sea posible. Las
partes externas se limpiaran manualmente con los
detergentes y desinfectantes  apropiados. Las piezas
tras su lavado deben estar completamente secas antes

de instalaras de nuevo.

Se recomienda limpiar perfectamente las freidoras

al renovar el aceite ya que los restos de frituras

anteriores acumuladas en el fondo y paredes pueden
contribuir al deterioro y alteracion mas rapida de

la nueva grasa. Al mismo tiempo repercute en los
alimentos que alli se frien.




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Los equipos que no sean facilmente desmontables se
limpiaran y desinfectaran de forma manual cada vez
que se termine de elaborar un producto, utilizando los
productos  adecuados,  se dejaran secar,

La mesa de amasar se limpiara despues de cada
elaboracion y al final de la jomada se debera aplicar
un desinfectante y se enjuagar de ser necesario, de
acuerdo a las indicaciones dadas por el fabricante

Los pisos se limpiaran y desinfectaran como minimo

una vez al dia al final de la jomada. Se debe evitar
limpiar mientras se estan manipulando los alimentos

y sobre todo sila limpieza es en seco, puesto que los

gérmenes contenidos en el polvo y en el propio suelo

se remueven por el efecto del barrido, depositandose

sobre los alimentos, superficies de trabajo, mesas etc.

El area de atencion al cliente (Pisos, utensilios, mesas,

sillas, vitrinas y neveras de exhibicion de productos

terminados, etc) debe mantenerse en perfecto estado
de limpieza y desinfeccion para evitar la contaminacion

de los productos que se encuentran en exhibicion y los

que se entregan al consumidor.




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Plan de saneamiento basico

I Programa de capacitaciones

[

‘ Programa de limpieza y desinfeccion

‘ Programa de manejo integrado de plagas

Programa de manejo integrado de residuos

' Programa de abastecimiento y potabilizacion de
agua




BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

‘ Programa de limpieza y desinfeccion

L L A -
limpieza y Desinfeccion
Objetivo: Garantizar la correcta limpieza y desinfeccion de
las areas, equipos, utensilios y ambientes de trabajo.

Limpiar: Eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extranas e indeseables.

Desinfectar: Es el tratamiento fisico (uso de agua caliente

o vapor) o quimico (hipoclorito de sodio, acido peracético

v acidos organicos), aplicado a las superficies limpias en
contacto con alimentos, con el fin de minimizar o eliminar
los microorganismos patogenos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y afectar la calidad e inocuidad

de los productos de la industria de panificacion.



BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

‘ Programa de manejo integrado de plagas

Geation Integral de residuoas:

Objetivo: Manejar adecuadamente los residuos solidos generados

en la empresa, reducir focos de contaminacion y cuidar el medio
ambiente.

La gestion integral de residuos consiste en:

1. Clasificar los residuos generados.
2. Disponerde un lugar adecuado para el almacenamiento temporal
de residuos.

iPara que? Disminuir el deterioro del medio ambiente a través de

una correcta evacuacion de los residuos solidos generados durante
el proceso productivo.

Prevenir la contaminacion de materias primas, producto en proceso,
producto final, equipos y utensilios; retirandolos rapidamente de
las diferentes areas de preparacion y servicio, en sus respectivos
recipientes sanitarios.



BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

‘ Programa de manejo integrado de plagas

Control Integrado de Plagas

Objetivo:  Establecer y programar actividades para minimizar la
presencia de cualquier tipo de plagas en el proceso productivo.

Controlar: Roedores, rastreros e insectos.

Se contrata una empresa externa autorizada por la Secretaria de Salud
para el desarrollo de esta actividad.



BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

Programa de abastecimiento y potabilizacion de
agua

Manejo de 1flgua Potable

« Sedebecontarconaguaapta para el consumo humano.

» La presion debe ser adecuada con el fin de optimizar la
preparacion de alimentos y de limpieza.

= Alos tanques de almacenamiento se les debe realizar

minimo cada seis meses el proceso de Limpieza vy
Desinfecion.

iQué temas se deben tener en cuenta en el programa
de control de AGUA POTAEBLE?

= Almacenamiento de agua potable.

« Cronograma de limpieza y desinfeccion de tanques.

« Abastecimiento de agua en caso de suspension del
servicio.




HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Higiene: Conjunto de practicas y comportamientos
orientados @ mantener condiciones de limpieza y
aseo que favorezcan la salud de las personas.

Frecuencia de lavado de manos:

S MY S =

Al comenzar Al ir al bano Despuses de Después de Despues de
manipular COMmer cambiar de
residuos actividad




HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

D Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Mdéojese las manos con agua; Deposite en la palma de la mano una Friotese las palmas de las manos

cantidad de jabdn suficiente para cubrir entre si;
todas las superficies de las manos;

B SN ey

Moje las manos con agua hasta el Frotese las palmas de las manos Frotese el dorso de los dedos de
codo entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
entrelazados; opuesta, agarrandose los dedos

v antebrazo.



HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Frétese con un movimiento de Frotese la punta de los dedos de la Enjuaguese las manos con agua;
rotacion el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la

atrapandolo con la palma de la mano izquierda, haciendo un

mano derecha y viceversa; movimiento de rotacion y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras.




HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

15 DE OCTUBRE Lavarse las manos con agua segura y jabon interrumpe la

- cadena de transmision de enfermedades. Es por ello, que de-

D IA M U N D lAL bemos realizarla a conciencia antes de comer, de preparar
limentos, después de ir al bano y cada vez que lo considere-

DEL LAVADO i

DE MANOS

mos necesario.

Pasos para un correcto lavado de mano:

AL COMENZAR, HUMEDECER LAS MANOS CON AGUA Y JABON

DETRAS DE LOS DEDOS

Fuente: www . aysa com.ar




HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Indumentaria: pantaldn de
color blanco y buzo del
mismo color, |la tela debe ser
ant fluido.

Guantes : se utilizan en las
dos manos, deben ser
desechables.

‘ \ Botas: se recomiendan de color blanco,
: 3 deben ser de caucho y cubrir hasta la
S rodilla.



HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.4 Higiene Personal

- Bano diario antes de iniciar
labores.

- Unas recortadas, limpias,
libres de mugre y barniz.

= No utilizar joyas, reloj,
pulseras, aretes ya que

guardan la mugre y
microbios.

- Cabello recogido y cubierto
por cofia o red.

= Usar cubre boca y delantal
(limpio)




HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

I :
10. Usar tapaboca en las | —
areas de contacto directos s Ll |
con el alimento ] s
— 3. Rasurado diario (hombres) £
9. Delantal atado :

— Sin maquillaje (mujeres)

© al cuerpo en forma segura ’
. l
'§' 8. Usar guantes limpios, N L&Uﬁasdottos,lmnplasysln;

esmalte y/o postizas

contacto directo con el - , .
: OISO .. ; 5. Uniforme limpio
i T e
: adornos en la cabeza, ) _
piercing, pestanas postizas 6. Zapatos de seguridad :



HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

~9 Q

N4

Indumentaria siempre
limpia y uso adecuado

para evitar accidentes.

Limpieza adecuada para

evitar contaminacion .

Ufias limpias y cortas, sin

esmalte.

Uso de la cofia
adecuadamente para los

procesos

(X

A

(%

(%
-

Utilizar adecuadamente
el cubre bocas para

evitar contaminacion. .

No trabajar estando

enfermo o condiciones de

salud inadecuadas.

No utilizar maquillaje
como: labial, rubor o

polvo compacto.

No utilizar accesorios
como: aretes, pulseras o

anillos.

Y4

o
2
R Y

T

No manipular con

heridas abiertas o curas.

No utilizar perfumes o
lociones corporales de

olor fuerte.

No salir con la indumen- | No manipular animales

taria a lugares fuera de la no permitidos.

empresa.

La mala higiene conduce a malos productos




HABITOS HIGIENICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

HIGIENE PERSONAL

~

Tener la cofia cubriendo todo el cabello

Tener cabello por fuera de Ila cofia

UTtilizar correctamente el Cubrebocas No utilizar el cubre bocas en el

Proceso

Indumentaria adecuada,
buso anti fluido

Ropa inadecuada para I
pProceso

Tenmner indumMmentaria sucia.

Utilizar accesorios

Uso correcto de gsuantes

Tener umnas sucias o

pPintadas

Panmntalodnmn anti fluido adecuado

Utilizar ropa rota o sucia

Utilizar calzado imnadecuado
Calzado adecuado para el

Proceso



INOCUIDAD ALIMENTARIA

' Calidad: Grado en el que un conjunto de
\ _Calidad 7 caracteristicas inherentes al producto o servicio
b cumple con los requisitos.

Calidad en alimentos
concepto que implica que los
m alimentos no causaran dafo al
— — consumidor cuando se preparan

v/o consumen de acuerdo con el
uso previsto

Nutricionales Sensoriales

Comerciales



