BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA



Establece las buenas practicas de manufactura que deben cumplir los establecimientos
que procesen, elaboren, comercialicen y distribuyan los productores de alimentos en el
territorio nacional.

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional.

c. Alos alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de
alimentos, sobre los alimentos y materias primas para alimentos.

PMO06-CAT-G27 V2 24/04/2013



Edificaciones e Instalaciones
Equipos y Utensilios

Personal Manipulador

Requisitos Higienicos de Fabricacion
Aseguramiento y control de calidad

D NN N NN

—

- Programas de Limpieza y desinfeccion.
- Programa de manejo de residuos solidos
y liquidos.
- Programa de abastecimiento de agua
“- Programa de control integrado de plagas.
v" Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion.

AN

Saneamiento -
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_ EDIFICACION E INSTALACIONES |
 DISENO Y CONSTRUCCION |

v" Edificacién con disefio y construccion que proteja los ambientes de
produccion impidiendo entrada de polvo, lluvia, suciedad vy
contaminacion asi como el ingreso y refugio de plagas y animales
domeésticos.

v" Adecuada separacion fisica de areas de tamafio adecuado a sus
voliumenes de procesos.

v Adecuado flujo de proceso, personas y productos.

v Separadas de cualquier tipo de vivienda de habitacion.
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~ LOCALIZACION Y ACCESOS

v Aislados de focos de Insalubridad.

v Accesos libres de acumulacién de basuras, limpios,
sin presencia de estancamiento de agua.

v Su funcionamiento no pondra en riesgo la salud y el
bienestar de la comunidad.
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VEHICULAR Se deben evitar conflictos de
circulaciones vehicular y estar el area
perimetral adecuadamente sefalizada
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. ABASTECIMIENTO DE AGUA

- Cantidad y Presion adecuadas
- Proceso
- Limpieza y Desinfeccion

v" Tanque de Almacenamiento

v" Agua No Potable
- Para vapor indirecto
- Lucha contra incendios
- Refrigeracion indirecta
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. ABASTECIMIENTO DE AGUA

Deben disponer de
un tanque de agua
con la capacidad
suficiente.
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[ ABASTECIMIENTO DE AGUA ]
MONITOREOS DE CLORO Y pH AL AGUA POTABLE
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' DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS |

v Deben ser removidos
frecuentemente de las areas
de produccion.

v" La disposicion debe eliminar
la generacion de malos
olores, el refugio y alimento
de animales y plagas.

v No se debe contribuir al
deterioro ambiental.
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' ALMACENAMIENTO DE DESECHOS SOLIDOS |

En Recipientes, locales e
Instalaciones apropiadas
conforme a lo estipulado
en las normas sanitarias
vigentes para:

b A 4

v" La recoleccion.
v Almacenamiento.
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INSTALACIONES SANITARIAS |

v Sanitarios y vestidores en
cantidad suficiente.

v Independientes para
hombres y mujeres.

v Separados de las areas
de elaboracion.

v Suficientemente dotados
para garantizar la higiene
del personal.
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INSTALACIONES SANITARIAS |

v" Se deben instalar lavamanos
en las areas de elaboracion o
proximos a eéstas para la
higiene del personal que
participe en la manipulacion
de los alimentos y para
facilitar la supervision de estas
practicas.

v Los grifos, en lo posible, no
deben requerir accionamiento
manual.
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INSTALACIONES SANITARIAS |

Para evitarse que la
llave de mano sea un
foco de
contaminacion, se ha
Incentivado el uso de
lavamanos de pedal.
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INSTALACIONES SANITARIAS |

En las proximidades de los

lavamanos se deben colocar '
avisos o0 advertencias al
personal sobre la necesidad

—

LAVARSE LAS MANOS

* AL EMPEZAR LAS OPERACIONES DE PROCESO

de lavarse las manos luego de be

| . n| tarlos * AL CAMBIAR DE PROCESO DE PRODUCCION
usar 98 SEIVICIOS _Sa =) * DESPUES DE IR AL BARO
despues de cualquier cambio * CADA VEZ QUE SEA NECESARIO
de actividad y antes de iniciar | | |
las labores de produccion. b ‘ | 1
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TECNICA DE LAVADQ DE LAS MANOS
CONAGUAY JABON

Livese las manos con agua y jabén sélo cuando estén visiblemaente sucias.
Si no, use solucion a base de alcohol.

TECNICA DE HIGIENE DE LAS MANOS
CON PREPARACIONES ALCOHOLICAS

Use preparaciones alcoholicas para higienizarse las manos.
Lavese las manos con agua y jabon solamente cuando la suciedad e3 visible.

“®' Durocién del procedimiente completo: 40-60 segundeos.
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(1)) Duracién def procedimients completo: 20.30 segundos.
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Frétess las palmas
de las manos entre si
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Majesa las manos con agua Ceposiko an & palma da la mane
ura cantidad de jabon sufciente
para cubrir todas
fas superfides de las manos.
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Fritese las pamas
de las manos entre si.
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suficente para cubrir todas las superficies a tratar.
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Séqueselas con una toalla
de un solo uso.

Sirvaza de la toslla para .- ¥ SUS Manas son seguras.

cerear el grifo.
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CONDICIONES ESPECIFICAS DE
LAS AREAS DE ELABORACION




 PISOS Y DRENAJES

v Pisos no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes libres de grietas

v" Pendiente minima del 2% o drenajes
adecuados

v Drenajes debidamente protegidos con rejillas
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. PAREDES

v' Hasta cierta altura:
acabado liso, sin
grietas, pueden
recubrirse con
material ceramico o
pinturas plasticas de
colores claros.
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.~ TECHOS

v" De facil limpieza y mantenimiento.

v’ Disefio y construccibn que evite la
acumulacion de suciedad, condensacion,
formacion de moho Y hongo,
desprendimiento superficial.
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 VENTANAS |

v Deben evitar la
acumulacion de polvo.

v" Ser de facil limpieza.

v Provistas de malla
antiinsecto S se
comunican con el
ambiente exterior.

PMO06-CAT-G27 V2 24/04/2013




. PUERTAS |

v' Superficies lisas, no absorbentes vy
resistentes.

v" No deben existir puertas de acceso directo

desde el exterior a las areas de
elaboracion.
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' LAMPARAS Y ACCESORIOS

v'Si estan ubicados por
encima de las lineas de
elaboracion y envasado de
los alimentos expuestos al
ambiente, deben ser de
seqguridad y estar
protegidas para evitar la
contaminacion en caso de
ruptura.
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VENTILACION

v Sistemas de ventilacidon directos o indirectos,
adecuadas para prevenir contaminacidon e
Incomodidad del personal.

v" Adecuados para prevenir condensacion, polvo y
la remocion de calor.

v Aberturas protegidas con mallas, facilmente
removibles para su limpieza y reparacion.
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EQUIPOS Y UTENSILIOS
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. CONDICIONES GENERALES |

_ EQUIPOS |

Superficies en contacto
directo con producto deben
ser Inertes, de acabado
iso, no poroso, no
absorbente, estar libres de
defectos, no recubiertas
con pinturas que se
desprendan facilmente
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EQUIPOS
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CONDICIONES ESPECIFICAS




 AREA DE PROCESO

v Pisos, paredes y puertas: materiales resistentes, no
porosos, no absorbentes de facil limpieza.

v Controles de factores fisicos como: tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa, pH, presion,
velocidad del flujo.

v Hielo en contacto con producto, debe ser fabricado con
agua potable.
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CONDICIONES DE INSTALACION
Y
FUNCIONAMIENTO




PROCESO EN EL ESTABLECIMIENTO

v Flujo secuencial.

v Equipos instalados segun
secuencia logica del
proceso.

v" Monitoreo de tiempo,
temperatura, velocidad
de flujo, humedad,
presion.

PMO06-CAT-G27 V2 24/04/2013




DE 1997
EQUIPOS

v La distancia entre éstos y las
paredes debe ser adecuada
para facilitar su limpieza.

v" La lubricacion debe hacerse
con sustancias permitidas.

v Las superficies deben ser de
facil limpieza.
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