Esta medida juega un papel
muy importante dentro de las
BPM, por eso, a la hora de ela-
borar alimentos, se debe tener
en cuenta:

- Lavarse las manos con agua y
jabén antes de preparar los ali-
mentos.

- Lavar y desinfectar los produc-
tos y utensilios que asi lo re-
quieran.

- No re congelar alimentos pre-
viamente descongelados vya
que se incurre a un tipo de con-
taminacion.

-Evitar toser frente a los alimen-
tos.

-La coccion a temperaturas su-
periores a 70 °C mata bacte-
rias.

RECUERDE: Lavarse
las manos es una ac-
cion clave para prevenir
la contaminacion de los
alimentos, por parte de
los manipuladores.

BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA
(BPM)

iAseguramiento y
Control de calidad!
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¢QUE SON
LAS BPM?
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APLICACION
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Son los principios basicos y
practicas generales de higiene
en la manipulacién, prepara-
cién, elaboraciéon, envasado,
almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para
consumo humano, con el objeto
de garantizar que los productos
se fabriguen en condiciones
sanitarias adecuadas y se dis-
minuyan los riesgos inherentes
a la produccion”.

A. Atodas las fabricas y estable-
cimientos donde se procesan los
alimentos; los equipos y utensi-
lios y el per-
sonal mani-
pulador de
alimentos.

B.. A todas b =
las activida- %
des de fabri- nll
cacién, procesamiento, prepara-
cién, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comer-
cializacion de alimentos en el
territorio nacional.

C.. A los alimentos y materias
primas para alimentos que se
fabriquen, envasen, expendan,
exporten o importen, para el con-
sumo humano.

D. A las actividades de vigilancia
y control que ejerzan las autori-
dades sanitarias sobre la fabrica-
cién, procesamiento, prepara-
cion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importa-
cion, exportacion y comercializa-
cion de alimentos, sobre los ali-
mentos y materias primas para
alimentos.
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IMPORTANCIA

Calidad seguridad y confiabili-
dad de los productos elabora-
dos.

Uniformidad de los métodos y
procedimientos  empleados
durante las distintas etapas
del proceso de produccion.

Capacitacién periddica del
personal para garantizar la
correcta elaboracion de pro-
ductos, asi como en la aplica-
cion de procedimientos.

Disefio y construccién de
equipos, materiales e instala-
ciones bajo la normatividad
vigente, asegurando benefi-
cios en el proceso de la ela-
boracion.
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