SOPA DE LETRAS

UT CHIQUINQUIRA

BPM

—

0TSO

I E e ra

L

Nombre: ~ 3y >NO\UA

—

X

/[Febero

=S

Fecha:

A R R AL e e e D e i e K e e
aloolam|T|w|=|x|ojw|Z|0ju|0|Z|0)-|0(5|a|0|x|a
oS olwZ|NUIX <o > unurFZ <0 ZgE ww -
> || 0| wl-|a| 0|3 a|m|Zlowa|ln o z~e 2o
Z OO O W - I NEZ | T = 0n O <
AlvD w0 >0 dZ <0 Iine0>onn
- F.NYYHRDXKLBWELKKNP_‘”_.HHL,W_
nPi<|a 10|00 | 2|« at| | | | Z[ 02| Z| O i
o 2| | <[ || O] o[ o | O] | O[ X a2 | ] | 0| - | Z |2
w0nlo <@ z|<|<|~iZ|n/> ol=|z|n|a]Z| 0wk
[0/ 0 x| m|&|w| o N[ =]o[>0 <[(Z|x| 01| | x|v|
= oow ACSAYKFNDUVTR*RDQW
k- Q0 |:1£QRUID;2:KCTOFLV:
- WTOPLPNFQHPDLSJGVEKVSB.”._@,
o /Bl 1 ~|o|o|0|Z[o|x|n|n3|=iz|N|o|k iz u|2
<180 8O- T | | - [ = O Z| ¢ | S| O[ <[ 2]
o %ZIOUCARGFSGNHHNIKDﬁx
M.,_.,‘VILYDKTBE..ZDAIIM.%EEPM__.,
:M%TNKODLYRﬁTme%ﬁMFWLZ 
TWCBRROﬂUFsmNZYSbPRSOTu
> - = <2 x| <|0|0|n| 3|2 |w> 0|3 |- x| o>
pT&IBIEPZIVQDKﬁTURAGZEU
ol «|>3(3|N|x|O|w|o x| = Z o w0 O | ik
i x| 2| 1| x| of otz |o| =iz uii] 3w w

PALABRAS:

£,
-Jn
598
g
£58
» NN
S o
2E 8 &
ks | = =
g 9 =
%dﬂom =
s838Ep &
(& ] o —
[ “ﬂo.mnnu m
% %mva s
sul.onenl
mmsm&dmdMM
2E8205528 3
ESRY8BESES
S Qn<a<o <o
L G N T S TR



BPM (BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA)

Son los requerimientos generales de higiene
en la manipulacién, preparacion, elaboracidn,

envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los
productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas disminuyendo los
riesgos inherentes a la produccidn.

rmas de higiene

personal en la
preparacion de
alimentos

2. Portar la dotacién de
uniforme limpio y completo
“Gorro, tapabocas, camisa,
pantalon, delantal botas
antideslizantes”,

:Qué es limpieza? Es el proceso de
separacion por medios mecanicos y/o
fisicos de la suciedad depositada en las
superficies inertes que contribuyen un
soporte fisico y nutritivo del
microorganismo, el agente basico es el
detergente.

¢Qué es desinfeccién?: Es la reduccidn o
disminucion de los microorganismos
presentes, por medio de agentes quimicos
o fisicos a un nivel que no representen

dafio para el ser humano

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero
no limitado, a aves, roedores, artrépodos o
quirdpteros que puedan ocasionar dafios o
contaminar los alimentos de manera

directa o indirecta

Los residuos sdlidos deben ser removidos
frecuentemente de las dreas de
produccién y disponerse de manera que se
elimine la generacién de malos olores, el
refugio y alimento de animales y plagas y
que no contribuya de otra forma al
deterioro ambiental.

por
SEGUIC BB NLENios.
o procucias

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Se debe disponer de agua potable a la
temperatura y presién requeridas en las
diferentes actividades que se realizan en el
establecimiento, asi como para una
limpieza y desinfeccién efectiva

PRODUCTO NO CONFORME

Un producto no conforme es todo aquel
que no cumple con alguna especificacion
definida e incluida en el Sistema de
Gestion que lo controla, como por
ejemplo, un producto con una
contaminacién microbioldgica, un
alimento con un etiquetado errdneo, etc.



Almacenamiento.

Las operaciones de almacenamiento deben
cumplir con las siguientes condiciones:

Debe llevarse un control de primeras entradas

y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacidn de los productos. Es necesario que la
empresa periédicamente dé salida a productos
y materiales indtiles, en desuso, obsoletos o
fuera de especificaciones para facilitar la
limpieza de las instalaciones y eliminar
posibles focos de contaminacion. El
almacenamiento de productos que requieren
refrigeracion o congelacion se realizard
teniendo en cuenta las condiciones de
temperatura, humedad y circulacion del aire
qgue requiera el alimento, materia prima o
insumo. Estas instalaciones se mantendrdn
limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademds, se llevard a cabo un control de
temperatura y humedad que asegure la
conservacion del producto. Los dispositivos de
registro de la temperatura y humedad deben
inspeccionarse a intervalos regulares y se debe
comprobar su exactitud. La temperatura de
congelacion debe ser de -18°C o menor... El
almacenamiento de los insumos, materias
primas y productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deterioro y se
eviten aquellas condiciones que puedan
afectar la inocuidad, funcionalidod e
integridad de los mismos. Ademds se deben
identificar claramente y llevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo
de vida.

El transporte de alimentos y sus
materias  primas  se  realizara
cumpliendo con las  siguientes
condiciones: En condiciones que
impidan la contaminacion y la
proliferacion de microorganismos y
eviten su alteracion, asi como los
dafios en el envase o embalaje seglin
sea el caso.

La fecha de vencimiento

Establece el momento a partir del
cual es producto no debe consumirse.
El motivo es que empieza a
ser peligroso para la saludy, por lo
tanto, no es adecuado para comerlo.

Sin embargo, hay que recalcar que el
producto sigue siendo apto para el
consumo hasta el mismo diaque
aparece en la fecha. O sea, no porque
lo compremos el mismo dia que va a
caducar significa que sea menos
Seguro
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