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Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son los
principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacién, preparacidn, elaboracidn,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucidn
de los alimentos para el consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos se fabriquen
en condicilones sanitarias adecuadas y se dismlnuyan
los riesgos inherentes a la produccion.
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Las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) se aplican en todos los procesos

de elaboracidn Y manipulacidn de
alimentos % son una herramienta
fundamental para la obtencidn de

productos inocuos.
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Buenas Practicas de s ORI
Manufactura
Son una exlgencla sanltarila BRI A
que permite reducir los
riesgos de contaminacidén de LR
alimentos, enfermedades Y | o

pérdidas econdbmicas.

“INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES".
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO
RTCA 67.01.33:06
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OBJETIVO:

Garantizar que los productos que se fabriquen se produzcan en
condiciones sanitarias adecuadas.

BENEFICIOS:

v' Minimizar los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la
cadena de produccidn.

v' Reduce significativamente el riesgo de presentacién de toxi-infecciones

alimentarias a la poblacidn consumidora al protegerla contra
contaminaciones.

v' Reduce las posibilidades de pérdidas de productos al mantener un
control preciso y continuo sobre edificaciones, equipos, personal,
materia prima y procesos.
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BASE LEGAL DE LA INSPECCION SANITARIA EN LA
DIRECCION DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

Reglamentos

Técnicos Normas Técnicas Resoluciones Manuales de
Centroamericanos Obligatorias Ejecutivas/Acuerdos procedimientos
(RTCA) Nicaragiienses Ministeriales internos
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA




Peligros de los alimentos

Existen tres tipos de peligros que pueden
contaminar los alimentos y provocar un
riesgo para la salud publica:

Fisicos Quimicos Bioldégicos




;. Donde se encuentran los
ml1Croorganilismos”?

Ambiente:

* En el aire, la tierra, y el viento. (?ij Fe
* En los utensilios contaminados. v h.ﬁL;}
* En alimentos contaminados. {ﬂLuLL_J

* En las aguas servidas.
* En las basuras y restos de comidas.

Humano y animales:

* En la piel de animales y humanos.

* En las heridas infectadas.

* En los cabellos.

* En manos y uflas sucilas.

* En la saliva de humanos y animales.
* En las deposiciones o excrementos.




HIGIENE PERSONAL

Zapatos
Overol

Guantes
Bata
Mandil
Pantaldn -
Uniforme
e
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Mientras trabaja... %
no fume, no masque chicle, no tome mate, no coma. L o
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SALUD DE LOS TRABAJADORES

La persona que presente
cualquiera de estos sintomas no
debe de manipular producto.
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Tipos de contaminacidn en 1os
alimentos:

Contaminacién primaria o de Contaminacion directa:

origen: . .
Los contaminantes llegan al alimento por

medio de la persona que los manipula. Este

tipo de contaminacidén posiblemente es la

forma mas simple y comin de contaminacidn
de los alimentos.

Ocurre en el proceso mismo de
produccidon primaria de alimentos
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Tipos de contaminacidn en 1os
alimentos:

Contaminacién cruzada:
€) rebla CoNTAMINADA
Esta contaminaciédn se entiende como el
paso de un peligro presente en un alimento
a otro que se encontraba inocuo,
utilizando como vehiculo superficies o
utensilios que han estado en contacto con
ambos alimentos sin la debida limpieza vy
desinfeccidn requerida.

P

Allmento senvido Se cortan tomates ya desinfectados
(CMMO) <onlmblayel cuchillo contaminados
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Cinco claves para la 1nocuildad de 1los
alimentos

e Utiliza agua y materias primas seguras.

* Cocilnar completamente los alimentos

* Separa los alimentos crudos de los cocidos

e :CoOmo y cuando lavar las manos?

* Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas
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*Uti1lliza agua y materlas primas seguras

/ 2 gotas de

‘ blangueador

cuando vencer

Todos los alimentos que consumas
deben provenilir de fuentes
conflables.

Usa agua potable o tratada.

Selecciona alimentos procesados.

Lava las frutas y verduras.

Verifica la fecha de vencimento y
no consumas alimentos vencidos.
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* Coclnar completamente los alimentos

. Aves enteras, plernas,
82°C musculos y alas.

Pechugas de pollo y de pavo.
77°C Came bien cocida de res,
ternera, cordero.

74°C  sobrantes, rellenos y cazuelas.

71°C Carne molida, hamburguesas,
albéndigas, medaliones.
Carne a término medio de

res, temera, cordero.
Platos a base de huevo.

63°C came semicruda de res,
ternera, cordero.

Cocina completamente los alimentos,
especlalmente las carnes, pollos,
huevos y pescados

Hierve los alimentos como sopas y guisos para
asegurarte que alcanzaron 70°C.

Para las carnes rojas y pollos cuida que
los jugos sean claro y no rosados.

Es recomendable el uso de termometros.

Recalienta completamente la comida cocinada.
Asegurate que su interior alcance los 70°C.
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* Separa los alimentos crudos de 1los
cocidos

Evita la contaminacidén cruzada! Los
alimentos crudos pueden estar
contaminados con bacterias, vy

trasladarse a los alimentos cocidos o

Separa siempre los alimentos crudos como pollos, carnes listos para comer.
y pescados, de los cocinados y de los listos para comer.

Conserva los alimentos en recipientes separados para
evitar el contacto entre crudos y cocidos.

Usa equipos y utensilios diferentes, como cuchillas o tablas
de cortar, para manipular alimentos crudos y cocidos.
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* ;Como y cuando lavar las manos?

Zona que siempre
recordamos lavar

Zona que a veces
olvidamos lavar

Zona que frecuentemente
olvidamos lavar

Siempre debes lavar tus manos con agua
caliente y jabdédn, frotandolas bien

Antes de Después de
Comer Ir al bano
Tocar alimentos Manipular alimentos crudos

(carne, pescado, pollo y huevos)
Cocinar Jugar en el parque y tocar las mascotas
Sonarse la nariz, estomudar o toser
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* Mantener los alimentos a temperaturas

adecuadas
A :; : occounn(:’i: oy

{maés de 70°C)

70°C garantiza un

alimento inocuo

T .
alimento con riesgo
de contaminacion

——
-
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La refrigeracion ade-
' cuada
{por debajo de 5°C}
retrasa el crecimiento y
la multiplicacién de las

bacterias,

5\ T el | T
- o
a4 |\
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No descongeles los alimentos a temperatura ambiente

Mantén la comida bien caliente (arriba de los 60°C)

Refrigera lo mas pronto posible los alimentos cocinados
y los perecederos {preferiblemente bajo los 5°C)

No dejes alimentos cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas
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GRACIAS POR SU ATENCION

Inocuidad de
los alimentos,

FAQ, Organizacion de las Naciones Unidas
para la alimentacion y la agricultura

ALIMENTO SANO, VIDA SALUDABLE

Informacién fuente IPSA
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