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GUI A DE ELABORACI ON DE MANUAL DE
BUENAS PRACTI CAS DE MANUFACTURA
(B.P.M)

1. PRESENTACI ON DE LA EMPRESA.

- Razd6n Social y Ubicacion. Incluir hoja de identificacion.

2. GENERALI DADES.

- ojetivo de la aplicacién de | as BPM
- Alcance de las BPMen | a Enpresa.
- Msidn de | a enpresa en cuanto a | as BPM

3. EQUI PCS E | NSTALACI ONES.

- Entorno de | os alrededores. Descripcién de |as delimtaciones de
la planta (linderos, patios, &reas verdes, éarea vehicular).

- Instalaciones fisicas: techos, paredes, pisos, ventilaciodn
il um naci 6n, ventanas, puertas.

- Instal aci ones sanitari as: Servi ci 0s sani tari os, bafios,
| avanmanos, vesti dores, i nstal aci ones para desinfeccién de
equi pos de proteccion y wuniformes, tuberias, tratamento de
i nstrunent os de mano.

4. SERVI CI S DE PLANTA

- Abastecimento de Agua.

- Desechos liquidos: Mnejo de desechos Iliquidos y drenajes,
identificacion y tratam ento de éstas.

- Desechos sélidos: Elimnacion de la basura, manejo de sélidos
i ndustri al es.

- Energia.

- Ilum naci 6n

- Ventil aci on.

5. EQUI PCS Y UTENSI LI Cs.

- Linpieza y desi nf ecci 6n (Descri pci 6n del prograna,
I nst al aci ones, equi pos, utensili os, per sonal e insunos,
descri pci 6n de equipos y utensilios).

- Diseflo y mantenimento preventivo.

-  Reconendaci ones especificas par a un buen mant eni m ent o
sani tari o.
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6. PERSONAL.

- Requisitos del personal: Requerimentos pre-ocupacionales vy
post - ocupaci onal es.

- Higiene del personal

- Equi pos de proteccidn. (vestinenta)

- Flujo de personal de la planta y area de proceso

- Salud del personal

- Certificado de sal ud.

- Procedimento de manej o de personal enferno durante el proceso.

7. CONTROL EN EL PROCESO Y LA PRODUCCI ON

- Control de la calidad del agua, control de calidad y registros
de la materia prima e ingredientes.

- Manejo de la materia prina.

- Descripci 6n de operaci ones del Proceso.

- Registros de paranetros de operacién o Control durante el
proceso.

- Enpaque del producto.

8. ALMACENAM ENTO DEL PRODUCTO

- Descripcién general de las condiciones de alnmacenamento o
bodegas:

- Materias prinas.

- Enpaques.

- Producto term nado.

- Materiales de linpieza y sanitizantes.

9. TRANSPCORTE

- Descripcion de | as condiciones general es de transporte: naterias
primas y productos term nados

10. CONTROL DE PLAGAS

- Consi deraci ones general es.
- Conp entran | as plagas a una pl anta.
- Metodos para controlar |as plagas.

11.  ANEXCS.
- Registro sanitario.

- Fichas técnicas de insunps y de enpaque.
- Plano de planta arquitectonica.
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