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Las Buenas
Practicas de
Manufactura

BUENAS PRACTICA DE
MANUFACTURA  (BPM)
son un conjunto de
principios basicos cuyo
objetivo es garantizar que
los productos se fabriquen
en condiciones sanitarias
adecuadas y se
disminuyan los riesgos
inherentes en la

produccion y distribucion.







DEFINICIONES




INOCUIDAD

Es un término que implica seguridad,
es decir, seguridad que tiene el

consumidor al ingerir un alimento de
gue no va a causarle un dafio. Esto

significa que debe aportar los
nutrientes que necesita el organismo

humano para mantener la vida y reunir
los requisitos higiénicos sanitarios

gue garanticen que no se producira
una enfermedad cuando se

Consuman.




ALIMENTO

Sustancia natural,
semielaborada o elaborada
gue ingerida proporciona

los materiales y la energia
necesarios para mantener la
vida en buen

estado de salud. Para poder
comercializarse, los
alimentos deben reunir

ciertas caracteristicas que
estan dadas en la legislacion
alimentaria.




AGUA

Sustancia liquida sin
olor, color ni sabor
gue se encuentra en
la naturaleza

en estado mas o
Menos; esta
constituida por
hidrogeno y oxigeno (
H20 ).




MATERIAS PRIMAS

Se entiende por materia prima
aquellos materiales extraidos
de l|la naturaleza, que se
emplean en una industria para
transformarlos en los productos
elaborados.

Se dice que la materia prima es
el Insumo principal en un
proceso productivo que ayuda a
obtener un bien de consumo.




MANIPULADOR

El término manipulador de alimentos
se refiere a aquella persona que por
su actividad laboral tiene contacto
directo con los alimentos durante su

preparacion, fabricacion,
transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion, venta,

suministro y servicio.

Tiene la responsabilidad en Ia
prevencion de las enfermedades que
puedan ocasionar los alimentos que
se Ingieren, Yya que existen
situaciones que favorecen a las
Intoxicaciones o0 las infecciones,
situaciones  que pueden ser
controladas por el manipulador







CODEX ALIMENTARIUS




Significa "Cdodigo de alimentacion" y es la
compilacion de todas las normas, codigos de
comportamientos, directrices y recomendaciones
de la comision del Codex Alimentarius.

La comision del Codex Alimentarius es el mas alto
organismo internacional en materia de normas de
alimentacion. La Comision es un organismo
subsidiario de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
y de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).




CONCEPTOS BASICOS SOBRE INOCUIDAD E HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS

La mayoria de los alimentos que consumimos diariamente se
encuentran expuestos a agentes contaminantes, debido a su
iInadecuada manipulacion, convirtiendolos en vectores de
multiples peligros para el ser humano. La contaminacion de los
alimentos puede ser provocada por agentes fisicos, quimicos y
biologicos. Las bacterias son los contaminantes biolégicos mas
Importantes, estas se encuentran principalmente en la suciedad
y son transportadas por insectos y roedores.



VIDAUTIL DE LOS
ALIMENTOS

¥ esta vinculada con el
tiempo que tarda un
alimento en comenzar a
degradarse, perdiendo sus
propiedades nutricionales.
Se le conoce también
como caducidad.




ALIMENTOS PERECEDEROS

Son agquellos gue comienzan una
descomposicion de forma
sencilla.

Son afectados por la temperatura,
la humedad y el tiempo que se
exponga al ambiente, estos
factores son determinantes para
gue el alimento comience su
deterioro.

Ejemplos de estos alimentos son:
Los derivados de los animales y
los vegetales, frutas




ALIMENTOS NO
PERECEDERQOS
Se tratan de aquellos
alimentos que no se
echan a perder
facilmentey que, en |
cambio, podemos tener [
en nuestra despensa
por bastante tiempo.
Tampoco necesitan ser
refrigerados




CONTAMINACION
se entiende como toda materia que
se incorpora al alimento sin ser
propia de esta y que suponga una
amenaza para la sanidad de los
alimentos y con la capacidad de
producir enfermedad a quien lo
consume.




CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

Los alimentos se contaminan de
diversas maneras, por la variedad
de fuentes de contaminacion a
las que se expone, resulta muy
facil el constante intercambio de
contaminantes durante su
manipulacion sobre todo en
lugares donde las condiciones no
son adecuadas.

Pueden producirse tres tipos

principales de contaminacién en la
manipulacion de los alimentos.

Esta foto de Autor desconocido se concede bajo licenciade CC BY-SA-NC.


https://consejonutricion.wordpress.com/tag/riesgo-microbiologico/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
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CONTAMINACION PRIMARIA O
DE ORIGEN
Este tipo de contaminacion no es
facil de controlar Se presenta
durante el proceso mismo de

produccidn del alimento.



http://www.cocinasegura.com/2013/04/como-eliminar-residuos-de-pesticidas-en.html
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/

CONTAMINACION DIRECTA

Posiblemente la forma mas
simple como se contaminan los
alimentos

es por medio de las personas
gue los manipula. Este tipo de
contaminacion puede ocurrir
cuando un manipulador expulsa
gotitas de saliva, al estornudar
o toser en las areas de
proceso, o cuando toca el
alimento con heridas
iInfectadas.



https://www.cuidadodelasalud.com/e-cc/ii-hm/1-ms/que-nos-puede-suceder-si-no-cuidamos-la-higiene-de-nuestros-alimentos/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0/

CONTAMINACION QUIMICA

Este tipo de contaminacion puede
darse, cuando las materias primas
o los alimentos tienen contacto con
un producto quimico, como pueden
ser plaguicidas, detergentes, lejias.
Esto sucede cuando se incorporan
al alimento durante el proceso, por
desconocimiento, o por
almacenarlo junto a los productos
gue se utilizan para preparar los il
alimentos. @Wiph, o - T A

' 4 (™|



http://elmundodembproyect.blogspot.com/2014/02/productos-naturales-para-la-casa-y-mas.html
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/

CONTAMINACION
BIOLOGICA

La contaminacion bioldgica de
los alimentos es cuando en los
alimentos hay presencia de
microorganismos que son
capaces de causar
enfermedades en el comensal.
Hay que destacar que un
alimento contaminado, sobre
todo de forma biolégica (con
microorganismos), muchas
veces pasa inadvertido a los
ojos del comensal, ya que
muchas veces mantiene
intacta sus caracteristicas
organolépticas intactas (color,
sabor, olor y textura).
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Esta foto de Autor desconocido se concede bajo licenciade CC BY-NC-ND.



http://www.cocinasegura.com/2013_09_01_archive.html
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/

CONTAMINACION
CRUZADA

Este tipo de contaminacion
se entiende como el paso
de cualquier contaminante
(bacteria, producto quimico,
elemento fisico), desde un
alimento o materia prima
contaminados a un alimento
gue no lo esta a superficies
en contacto con este que se
encuentran limpias (mesas,
equipos, utensilios).

Se cortan jitomates ya desinfectadas
con la tabla y el cuchillo contaminados.

Esta foto de Autor desconocido

se concede bajo licenciade CC BY-NC-ND.



http://carniceriacalabazon.blogspot.com/2013_11_01_archive.html
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/




Higiene HIGIENE

Coémo lavarse las manos

la higiene de los alimentos

Q. 97 @ _ _
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Aplique el jabon y frote ( >

i : /\‘ : las palmas para = = s ContamlnaC|én y eI
lc\‘llogesecliaf manos asegurarse una Esparza jabon
ebajo de sobre la parte . . .
aguacorriente,  COPerUra completa postenoﬁis crecimiento de las bacterias
g~ O en los alimentos
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jabon entre los dedos. las manos. '

7 S ,. @ efectivo para prevenir la
Pr;s'i’lo;é Ias;/evmas de  ., el grifo y abrir el ContamlnaCIOn ConSISte en
los dedos en la palma o ) picaporte. .
de la mano. il Lo controlar los tiempos vy las

papel descartable.
temperaturas a la que se
Portal de _
nocuidad exponen los alimentos.

N Esta foto de Autor desconocido se concede bajo licenciade CC BY-SA-NC.


https://www.portaldeinocuidad.com/web/carteleria-pi-higiene-e-inocuidad-de-los-alimentos/carteleria-pi-higiene-6-manos-como/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/

BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA BPM),

son un conjunto de normas,
procedimientos, condiciones
y controles aplicables a lo
largo de toda la cadena
alimenticia (desde la
produccion primaria hasta el
consumidor final), con el
objetivo de garantizar la
Inocuidad y calidad del
alimento contribuyendo a la
salud y satisfaccion del
consumidor
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