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Saneamiento e higiene (incluyendo a los empleados, los locales y el edificio).
Calidad de las materias primas

Inspeccion y auditoria periddica de la calidad

Funcionamiento de equipos y maquinas

Reclamaciones de los consumidores

Documentacion y registro de los productos

Validacién y cualificacion

¢CUALES SON LOS 5 COMPONENTES PRINCIPALES DE LAS BPM?

Araiz del desarrollo de nuevos medicamentos, tipos de alimentos y productos manufacturados
en general, las falsificaciones se han propagado por el mercado. Aunque este hecho es muy
popular en la actualidad, algunas empresas y fabricas no consiguen distinguir sus productos
de estas falsificaciones debido a una mala gestion y control de la calidad. Sin embargo, han
surgido diferentes regulaciones nacionales que establecen normas de calidad especificas para
garantizar productos buenos y de calidad en las empresas de produccion para erradicar los
productos ineficaces o defectuosos.

Cuando estas normas de calidad se aplican meticulosamente, los consumidores pueden
diferenciar facilmente los productos falsificados de los originales. Como fabricante, las buenas

practicas de manufactura son esenciales, especialmente en lo que respecta a los siguientes
componentes de fabricacion:

1. Personal: Se refiere a los empleados y a todos los trabajadores en general que
intervienen en el ciclo de produccién, desde la fabricacion hasta la distribucién y el
almacenamiento. Es primordial que todo el personal implicado mantenga las buenas
practicas de fabricacion especificas en una industria, empresa u organizacion para
apoyar la ejecucion segura de un proceso de produccién. A la luz de esto, la formacion
en BPM podria realizarse para evaluar la competencia, el rendimiento y el
cumplimiento de las nermas de calidad de los empleados durante los procesos de
manufactura. El maximo cumplimiento por parte del personal de las directrices de las
BPM contribuira a aumentar la eficiencia, la productividad vy la eficacia del productos

2. Instalaciones: Todo el edificio o la zona implicada o utilizada para llevar a cabo los
procesos de fabricacion debe estar limpia en todo momento. Deben respetarse los
protocolos de higiene en todo el recinto para evitar la contaminacion. Aparte de las
cuestiones sanitarias, los locales también deben ser aptos para la produccién en
cuanto a espacio, ubicacion, etc. El equipo y los activos de fabricacion utilizados en los
locales deben ser revisados y calibrados, y debe haber auditorias de |as instalaciones
e inspecciones del edificio para eliminar los elementos potencialmente peligrosos e

inseguros que podrian poner en peligro la realizacion de la calidad y un entorno de
fabricacién seguro.
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Deben existir tabiques o separaciones para impedir la contaminacién cruzada. E| espacio
debe ser amplio y tener un disefio que permita realizar eficazmente las operaciones de
limpiezay Desinfeccion.

Los equipos y los utensilios para la manipulacion de alimentos deben ser de un material
no toxico, olores ni sabores. Las superficies de trabajo deben ser lisas, sin hoyos, ni grietas,
resistentes a corrosion y disenados de manera que permitan su facil y completa limpieza
y desinfeccion.

Los ambientes y equipos de refrigeracion deberan estar dotados de dispositivos para la
Medicion y registros de temperatura en buen estado y visible

HIGIENE DE LAS INSTALACIONES

«iImplementar un plan de limpieza especificando el area de proceso, los productos a
usar, la frecuencia, responsable y como se supervisara. Se deben mantener limpias las vias
de acceso (Zonas de ingreso, recepcion de  materias primas, pasadizos para evitar el
ingreso de Suciedad al establecimiento. Para la limpieza y la desinfeccion es necesario
utilizar productos gue no tengan olor ya que pueden producir contaminacion.

Para organizar estas tareas, es recomendable aplicar los POES (Procedimientos operativos
Estandarizados de Saneamiento) que describen (qué, como, cuando y donde limpiar
y Desinfectar), asi comao los registros y advertencias que deben llevarse a cabo.

Se debe tener un lugar adecuado donde se guarden los insumos de limpieza y desinfeccién
para evitar la contaminacion cruzada.

Las sustancias toxicas (plaguicidas, solventes, uotras sustanciasque pueden representar
un riesgo para la salud) deben estar rotuladas y  almacenadas en areas exclusivas y
manipuladas sélo por personas autorizadas. Se deben limpiar los utensilios y las
instalaciones cada vez gque sea necesario y al terminar la jornada de trabajo. Es
importante enjuagar con agua potable al finalizar [as tareas de limpieza para no dejar restos
de detergentes u ofros agentes que puedan

Contaminar al alimento.

SIN BPM CON BPM
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OPERACION CON PERSONAL CALIFICADO
Estado de Salud

El personal manipulador de productos frescos
y procesados debe tener un certificado medico
para desempenar la actividad. Es importante
efectuarse los examenes cada vez que se
considere necesario 0 al menos una vez al afio
por razones clinicas y epidemiologicas,
disminuyendo las posibilidades de contaminar
los productos que se manipulen.

Educacién y Capacitacién

Todas las personas que realizan manipulacion de
productos frescos y procesados, deben tener
formacién en materia de educacion sanitaria,
especialmente en cuanto a practicas higiénicas

y de inocuidad en la manipulacién de alimentos.
Iguaimente, deben estar capacitados en las labores
que demanden contacto direclo con el producto,
con el fin de que sepan adoptar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacién del mismo.

Se debe tener un plan de capacitacién continuo

y permanente para las personas encargadas de
manipular el producto, desde el momento en que
se empiecen a desarrollar actividades de
manipulacién y operacién. Posteriormente,

el plan de capacitacion debe ser fortalecido
mediante charlas, cursos u otros medios efectivos
de actualizacion, -

CONTROL Y MANEJO DE RESIDUOS, VERTIMIENTOS Y EMISIONES

Disposicién de residuos sélidos

Los residuos sdlidos deben ser removidos frecuentemente de os centros de acopio y las areas
de produccién; y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores y se
evite el refugio y alimento de animales y plagas.
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Para el transporte de productos frescos y procesados, se debe disponer de rgcjpientes.
canastillas o implementos de material adecuado, para aislar a éstos, de toda posibilidad de
contaminacion y que permanezcan en condiciones higienicas.

Los vehiculos transportadores de alimentos deberan llevar en su exterior, en forma
claramente visible la leyenda: ‘Transporte de Alimentos’.

ANGIE JULUETH ORTIZ
Capacitadora Ingeniera Ambiental
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CORPORACION INVESTIGATIVADEL | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE o

EVALUACION CURSO DE @)
MANIPULACION DE <y ///

ALIMENTOS

PRE - TEST
NOMBRE 2 Nl e e bt

IDENTIFICACION 02 4 < 3§33
FECHA 13 (23 H_D_.LG

Responder segun los conocimientos previos.

1 ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

fabricacion higiénica y segura de los productos

son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacion higiénica de
los productos

son normas de higiene para las personas.

Todas las anteriores

@son un sistema de gestiéon de la calidad totai que pretende imponer la
/ B.

o0

(%]

¢Cuales son los 5 componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccién, Control de Plagas, lavado de manos y
agua Potable.
B. Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
/- @ Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D. Ninguna de las anteriores.
3. ¢segln corresponda indique si la afirmacién es falsa (F) o verdadera (V).

D. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambientes y equipos en la
_ fabricacion de productos. V.
El personal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
requeridos y una formacién en educacion sanitaria
F. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucion de producto frescos y procesados T

2. jriesgo de contaminacion?

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica
& é Contaminacion biolbgica
, LaAyB
D. Ninguna de las anteriores.
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE NOTA

EVALUACION CURSO DE )
MANIPULACION DE M
ALIMENTOS

E ST

NOMBRE ) i
IDENTIFICACION Lf' WRIOLS /}/
FECHA | 2 (O%J'_iog,e,_

PR
e

Responder segun los conocimientos previos.
1 ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

son un sistema de gestion de la calidad total que pretende imponer la
fabricacion higiénica y segura de los productos

son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacion higiénica de
los productos

son normas de higiene para las personas.

Todas las anteriores

¢Cuales son los 5 componentes de la BPM?

> N DO W

. Programa de Limpieza, Desinfeccién, Control de Plagas, lavado de manos y
agua Potable.

B. Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
J (€)) Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D. Ninguna de las anteriores.
3. ¢segun corresponda indique si la afirmacion es falsa (F) o verdadera (V).

D. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambientes y equipos en la
fabricacion de productos.  \J
. El personal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
requeridos y una formacion en educacion sanitaria _ \J/
F. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucién de producto frescos y procesados T

2. ;riesgo de contaminacién?

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica
B.. Contaminacion biolégica

/ La A Yy B
D. Ninguna de las anteriores.
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CORPORACION INVESTIGATIVADEL | CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE T
EVALUACION CURSO DE O
MANIPULACION DE 5
ALIMENTOS [
PRE - TEST

NOMBRE

IDENTIFICACION 7/ 0% S55Y363
FECHA | |EALCE: |.32.G’f°

Responder seguin los conocimientos previos.
1 ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

/@son un sistema de gestibn de la calidad totalll'.que pretende imponer la
fabricacién higiénica y segura de los productos

son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacién higiénica de
los productos

son normas de higiene para las personas.

Todas las anteriores

oo

o8]

¢Cuales son los 5 componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccion, Control de Plagas, lavado de manos y
agua Potable.

Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
C/ Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D. Ninguna de las anteriores.
3. ¢segin corraspozjda indlﬂue si la afirmacién es falsa (F) o verdadera (V).

D. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambientes y equipos en la
fabricacion de productos. _\J

E. El personal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
requeridos y una formacion en educacion sanitaria |\

/’ F. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
. distribucion de producto frescos y procesados .
2. iriesgo de contaminacién?

A. Contaminacion fisica y contaminaciéon quimica

inacion biologica
AyB
/ . Ninguna de las anteriores
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE s

EVALUACION CURSO DE y,

MANIPULACION DE
ALIMENTOS

PRE - TEST
NOMBRE G &uﬂu‘ Audlg Tanon e

IDENTIFICACION _(U)ASGe
FECHA - 3oy !_sz;:? G

Responder segun los conocimientos previos.
1 ;Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

son un sistema de gestion de la calidad total que pretende imponer la
fabricacion higiénica y segura de los productos
- B. son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacion higiénica de
/ los productos
C. son normas de higiene para las personas.
D. Todas las anteriores

2 ;Cuales son los 5 componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccion, Control de Plagas, lavado de manos y
agua Potable.

. Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
/ C,) Personal, instalaciones, procesos, procedtmaentos productos.

D. Ninguna de |las anteriores.
3. ¢isegun correspm_'lda indique si la afirmacion es falsa (F) o verdadera (V).

D. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambientes y equipos en la
fabricacion de productos.  «J
E. Elpersonal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
- requeridos y una formacion en educacion sanitaria _ \/
F. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucién de producto frescos y procesados |,

2. riesgo de contaminacién?

A. Contaminacién fisica y contaminacion quimica

)/(:)Contarnlnacmn biolbgica

lLaAyB
Ninguna de las anteriores.
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE

NOTA:
EVALUACION CURSO DE

MANIPULACION DE S e
ALIMENTOS 2

PRE - TEST
NOMBRE \\DC‘\'\'\V G F'Eﬂ v e D
IDENTIFICACION  S3ON\ 9§
FECHA _ 13 (S 3@0@@\

Responder segun los conocimientos previos.

1 ¢Quées las buenas practicas de manufactura BPM?

son un sistema de gestion de la calidad totai .que pretende imponer la
fabricacion higiénica y segura de los productos

son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacion higiénica de
los productos

B.
C. son normas de higiene para las personas.
D. Todas las anteriores

2 ;Cuales son los 5 componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccion, Control de Plagas, lavado de manos y °
agua Potable.

B. Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
. Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D. Ninguna de las anteriores.
3. ¢segin corresponda indigue si la afirmacion es falsa (F) o verdadera (V).

D. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambientes y equipos en la
fabricacion de productos. \/
E. El personal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
requeridos y una formacion en educacion sanitaria _ \/
/ F. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucién de producto frescos y procesados

2. iriesgo de contaminacién?

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica
Contaminacion biolégica
LaAyB

D. Ninguna de las anteriores.
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE

NOTA:
EVALUACION CURSO DE L D
MANIPULACION DE €/
ALIMENTOS

PRE - TEST
NOMBRE ey osww
IDENTIFICACION _ S1- <133 3
FECHA Doy | 2ets

Responder segun los conocimientos previos.

1 ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

@ son un sistema de gestion de la calidad total que pretende imponer la
fabricacion higiénica y segura de ios productos
/ B. son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacién higiénica de
los productos
C. son normas de higiene para las personas.
D. Todas las anteriores

2 ;Cuales son los 5 componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccion, Control de Plagas, lavado de manos y.
agua Potable. -

B. Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D. Ninguna de las anteriores.
3. ¢segun corresponda indique si |a aﬁnnapién es falsa (F) o verdadera (V).

D. Es de importancia la limpieza y desinfeccién de ambiehtes y equipos en la
fabricacion de productos. \_:j

E. El personal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
/‘ requeridos y una formacion en educacién sanitaria | /

F. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucién de producto frescos y procesados -+ .
2. jriesgo de contaminacién?

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica

=~ Contaminacion bioldgica
7 (c LaAyB

Ninguna de las anteriores.
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE NOTA

EVALUACION CURSO DE S .9
MANIPULACION DE =
ALIMENTOS

POST - TEST
NOMBRE
IDENTIFICACION oz 739 15
FECHA 12 0% | 2c26

Responder segtin los conocimientos adquiridoé en la capacitacion.

1. ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

CA? son un sistema de gestion de la calidad total que pretende imponer la fabricacion
higieénica y segura de los productos !
B. son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacién higiénica de los
productos :
C. son normas de higiene para las personas.
D. Todas las anteriores

2. ;Cuales son los 5§ componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccién, Control de Plagas, lavado de manos y agua’
Potable. ' :
Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

/ D.Ninguna de las anteriores.

3. zsegln corresponda indique si la afirmaci6n es falsa (F) o verdadera (V).

A. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambientes y equipos en la
fabricacion de productos.  (J
B. El personal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicaos
/ requeridos y una formacién en educacion sanitaria
” C. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucion de producto frescos y procesados §— .

4. ;riesgo de contaminacion ?

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica
B._ Contaminacion biologica
E (?La AyB
/ . Ninguna de las anteriores.
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CORPORACION INVESTIGATIVADEL | CODIGO: CIMA-EVA-ALM.1
MEDIO AMBIENTE _
NOTA
EVALUACION CURSO DE
MANIPULACION DE 5 )?/
ALIMENTOS
POST - TEST

NOMBRE OMLMMU//Q | D

IDENTIFICACION 7730 SOV WS
FECHA | 2\! 0y f DOte

Responder segln los conocimientos adquiﬁdné en la capacitacién.
1. ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

@ son un sistema de gestion de la calidad total que pretende imponer la fabricacién
o higiénica y segura de los productos iy
B. son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacién higiénica de los
productos j
C. son normas de higiene para las personas.
D. Todas las anteriores

2. ;Cuales son los 5 componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccion, Control de Plagas, lavado de manos y agua’
Potable. ' t g
Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
/, @ Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D.Ninguna de las anteriores.

3. ¢segun corresponda indique si la afirmacion es falsa (F) o verdadera (V).

A. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambiehtes y equipos en la
fabricacion de productos. \/
- B. Elpersonal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
requeridos y una formacion en educacion sanitaria _V
C. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucion de producto frescos y procesados .

4. ;riesgo de contaminacion 7

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica
Contaminacion biolégica

/ LaAyB
D. Ninguna de las anteriores.
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CORPORACION INVESTIGATIVA DEL CODIGO: CIMA-EVA-ALM-1
MEDIO AMBIENTE

NOTA

EVALUACION CURSO DE ;}}
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

POST - TEST

NOMBRE t@mﬁg }_-‘-Emhm ez T)

IDENTIFICACION > >O% Y19 G
FECHA 12 0‘1 | 2026

Responder segun los conocimientos adquiridoé en la capacitacion.

1. ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

@ son un sistema de gestién de la calidad total que pretende imponer la fabricacion
higiénica y segura de los productos :
B. son un programa de gestion que pretende aplicar la fabricacion higiénica de los

productos
(// C. son normas de higiene para las personas.
D. Todas las anteriores

2. ;Cuales son los 5§ componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccion, Control de Plagas, lavado de manos y agua’
Potable. ' y
orporal, comunicativa, artistica, persenal social, cognitiva.

EDC Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D.Ninguna de las anteriores.

3. ¢segan corresponda indique si la afirmacion es falsa (F) o verdadera (V).

A. Es de importancia la limpieza y desinfeccién de ambieﬁtes y equipos en la
fabricacion de productos: _ v/
/B. El personal manipulador de alimentos debe contar con lps examenes médicos
/ requeridos y una formacion en educacion sanitaria
~ C. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucion de producto frescos y procesados __ [

4. ;riesgo de contaminacion 7

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica

Contaminacion bioldgica
/ LaAyB
D. Ninguna de las anteriores.
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MANIPULACION DE
ALIMENTOS J
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IDENTIFICACION l043sY0 R &
FECHA Hlo-‘r\ 2026

Responder segtn los oonommnentes adqurndos enla capacntacuﬁn

1. ¢Qué es las buenas practicas de manufactura BPM?

A. /son un sistema de gestién de la calidad total que pretende imponer la fabricacion
: higiénica y segura de los productos
/' B. son un programa de gestién que pretende aplicar la fabricacion higienica de los
productos
C. son normas de higiene para las personas.
D. Todas las anteriores

2. ¢(Cuales son los 5 componentes de la BPM?

A. Programa de Limpieza, Desinfeccién, Control de Plagas, lavado de manos y agua

Potable.
Corporal, comunicativa, artistica, personal social, cognitiva.
/ Personal, instalaciones, procesos, procedimientos, productos.

D.Ninguna de las anteriores.

3. ¢gsegln corresponda indique si la afirmacion es falsa (F) o verdadera (V).

A. Es de importancia la limpieza y desinfeccion de ambientes y equipos en la
fabricacion de productos:

B. Elpersonal manipulador de alimentos debe contar con los examenes médicos
requeridos y una formacion en educacion sanitaria _ /

C. Los camiones, buses y taxis son los trasportes de alimentos adecuados para la
distribucion de producto frescos y procesados &

4. ;riesgo de contaminacion ?

A. Contaminacion fisica y contaminacion quimica
Contaminacion biolégica

/ laAyB
D. Ninguna de las anteriores.
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