


4 muertos de ataques por 
tiburones

79 muertos por influenza aviar

965 muertos por desastres

1.854.000 muertos por 
contaminación de alimentos y 
aguas



 Ley 9 / 1979 – Código Sanitario Nacional

 Decreto 3075 de 1997 – Res. 2674 de 2013 BPM 

buenas practicas de manufactura



BPM Y BPA

DIGEMID

Para asegurar la calidad
de los alimentos, se debe
controlar la cadena que va
desde :

PRODUCCIÓN
DISTRIBUCION EXPENDIO



 El consumidor 
aceptaba lo que se 
le ofrecía

CONSUMIDOR

EMPRESA





Eligiendo el producto 
que más le conviene 









Sustancia que al ser consumida por una persona, le 
proporciona los elementos básicos para su 
nutrición y la energía necesaria para el desarrollo 
de su organismo.

QUE SUSTANCIAS FORMAN PARTE DE LOS ALIMENTOS?

Residuos no absorbibles

Azúcar
Proteínas

Grasa
Vitaminas
Minerales

AguaFibra

alimento





INOCUIDAD EN EL MERCADO

Los registros sanitarios

tienen que verse

como obstáculos,

es lo mínimo que un

productor debe ofrecer

de garantía a un consumidor.

REGISTRO INVIMA





QUE ES CONTAMINACIÓN EN LOS 
ALIMENTOS :

Un alimento esta contaminado 
cuando en el, hay presente 

sustancias extrañas.
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 MICROSCÓPICOS

*BACTERIAS

*HONGOS

*VIRUS

Hay tres formas de 
contaminación: 
• Química
• Física
• Biológica.

FUENTE AGENTE

Alimentos alterados por 
bacterias u  hongos 

Toxinas

Determinadas plantas, peces y 
mariscos.

Toxinas

Cocción Nitritos, Nitratos

Operaciones de higiene Agentes limpiadores, 

herbicidas, pesticidas

Control de infestaciones Venenos para ratas y ratones, 
insecticidas.

Cacerolas, tuberías, equipos 
Plomo, antimonio, cobre, 
aluminio

 MACROSCÓPICOS:

*PARÁSITOS

(LOMBRICES)

*RATAS Y CUCARACHAS



CONTAMINACIÓN  CRUZADA

DIRECTA  INDIRECTA



Son seres vivos muy pequeños que sólo se 
pueden ver por medio de un microscopio a  
excepción de los virus.

Se reproducen por: 

- En el aire 
- En la basura 
- En los excrementos humanos y 
animales 
- En las manos y uñas sucias 
- En heridas infectadas 
- En moscas, cucarachas y 
roedores 
- En utensilios y alimentos 
contaminados 
- En el agua contaminada 
- En las aguas servidas 
- En la piel y cabellos humanos 
- La saliva de humanos y 
animales, insectos y roedores. 

Se encuentran en Llegan a los 
alimentos por



Los microorganismos necesitan de 

agua para crecer y llevar a cabo sus 

funciones metabólicas.

Alta humedad…
Nutrientes…



Temperatura de refrigeración
0ºC a 4ºC

Temperatura de 
congelación

0ºC a -18ºC

ZONA DE PELIGRO:  5º a 65ºC

Temperaturas mayores a 
70ºC





ALIMENTOS

MANOS Y 

BACTERIAS



Dedos sucios sobre

caja de petri Después de 24 horas
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Después de haberse

Enjuagado con agua

Después de haberse

lavado por 20 segundos

con agua y jabón

http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-4b.jpg
http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-4b.jpg
http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-5b.jpg
http://www.ces.uga.edu/pubcd/B693/B693-5b.jpg


Después de haberse lavado

nuevamente por 20 

segundos

con agua y jabón

Después de haberse lavado

y desinfectado
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Cabello después de 24 horas Muestra de delantal sucio

24 horas después
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Cucaracha 24 horas después







Métodos de 

conservación 

Refrigera

ción Congela

ción

Liofiliza

ción

Radiación 

ultra 

violeta

Pasteriza

ción

Uperiza

ción

Esteriliza

ción

Escaldado

Ebullición

Salazón

Adición 

de 

azúcar

Curado

Ahumad

o

Acidifica

ción

Antibióti

cos

Actividad 

de agua 

reducida



Deshidratados

Pasteurizados
Envasados

Ahumados
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Principales aspectos de las BPA

 RETIRO DEL 

MERCADO

 RECEPCIÓN  ALMACENAMIENTO

 PERSONAL

 DISTRIBUCIÒN

RECLAMOS Y DEVOLUCIONES

 DOCUMENTACIÒN

 LIMPIEZA Y 

DESINFECCION











Las Buenas Practicas de 

Almacenamiento son  de 

cumplimiento obligatorio

de todos los 

establecimientos que 

almacenan, distribuyan y 

comercialicen 

productos alimenticios



 Áreas claramente identificadas 
y con acceso limitado

 Áreas separadas según las 
características de los alimentos 

 Separar alimentos aprobados, 
rechazados, retirados del 
mercado, devueltos y vencidos.



 Control de polvo, partículas,
insectos y roedores

 Flujos lógicos de materiales y
personal

 Adecuación del espacio de
trabajo y ubicación lógica y
ordenada de los Alimentos











LIMPIEZA: Es la 
eliminacion de residuos 
alimenticios, grasa o 
suciedad

“LO QUE SE VE”

DESINFECCION: es la 
eliminación de los 
microorganismos, 

“LO QUE NO SE VE”

Agua potable –
detergente

Metodos quimicos y 
fisicos:

Agua caliente, 
desinfectantes

LIMPIEZA Y DESINFECCION





 Detergentes 
alcalinos (álcalis)

 Detergentes 
ácidos

 Detergentes 
neutros

 Agentes 
abrasivos



 Hipocloritos

 Desinfectantes 
yodados

 Compuesto de amonio 
cuaternario

 Tensoactivos
anfótericos

 Compuestos fenólicos

 Ácidos y álcalis fuertes



USOS TIEMPO DE 

EXPOSICIÓN

LITROS DE 

AGUA

HIPOCLORITO 

DE SODIO 

5%

Equipos y 

utensilios

10 min 1 litro 1 cc

Baños y 

pisos

10 min 1 litro 2cc

Alimentos 

crudos

5 min 1 litro 2 gotas

DESINFECCIÓN CON HIPOCLORITO







Son las acciones que comprenden

QUE ES SANEAMIENTO?

MANEJO DE 
AGUA POTABLE

RESIDUOS 
SOLIDOS Y 
LIQUIDOS

CONTROL DE 
PLAGAS



Es el agua que ha sido manejada en plantas 
de tratamiento para eliminarle las 

impurezas y volverla apta para el consumo 
de los seres vivos

AGUA POTABLE



Que es una plaga: 

Es el crecimiento de desproporcionado de
algúninsecto, microorganismo u otro
elemento vivo que los convierte en un
riesgo para la salud.

CONTROL DE PLAGAS 



























Ay Dios mio!!!

Me hizo daño la comida

De ayer!!!!



BPM
y

BPA


