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INTRODUCCION

OBIJETIVO

Las Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM), son un conjunto
de principios generales de higiene en la manipulacidn,
produccién, envasado, almacenamiento y distribucion de
productos alimenticios para el consumo humano, que tiene
como objetivo que el producto no represente ningun riesgo
para la salud en ninguno de los eslabones de produccion.

El presente manual es desarrollado como parte del proyecto de
grado “CREACION DE UN MANUAL SOBRE BPM PARA LA PLA-
ZOLETA DE COMIDAS DE LA PLAZA DE MERCADO DE SAN GIL”
con el propdsito de aportar a la mejoria en los puestos de ali-
mentos dentro de la plaza de mercado y que sus manipuladores
tengan mayor conocimiento sobre la reglamentacion en Colom-
bia referente a BPM. Para la creacidon de este manual, se basara
en el decreto 3075 de 1997, NTS- USNA 007 pero teniendo en
cuenta parametros que se puedan aplicar o sean de interés para

la poblacion objeto.

Este manual tiene como objetivo brindar a los cocineros de la
plaza de mercado de San Gil los conocimientos basicos para la

elaboracién de productos alimenticios de calidad e inocuidad.
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DEFINICIONES

BPM: Son las siglas de “Buenas Practicas de Manufactura” las cuales comprende una nor-
mativa basica de higiene en la elaboracidn, produccidn, procesamiento, envasado vy dis-

tribucion de alimentos.
Alimento: Es cualquier producto que otorgue nutrientes necesarios para la vida humana.

Carnet de manipulacion de alimentos: Carnet que certifica que el manipulador es apto
para la elaboracion de productos alimenticios. Para adquirir este carnet se necesita rea-

lizar pruebas médicas de coproldgica, KoH en uias, frotis de garganta entre otros.

Desinfeccion: Proceso por el cual se eliminan total o parcialmente los microrganismos

para evitar infecciones.

Contaminacion: Es la presencia de sustancias nocivas las cuales pueden ser: fisicas, qui-

micas o bioldgicas.

Contaminante: Sustancia que altera un producto de manera nociva y que causa dafios en

el cuerpo o ambiente en el que se introduce.

Contaminacion cruzada: Es el proceso por el cual el contaminante de un producto, con-
tamina a otro. Este puede ser directo, de un alimento a otro o indirecto, de una superfi-

cie/utensilio/manipulador a un alimento.

Saneamiento: Accion por la cual se da higiene o se recupera un espacio a condiciones

Optimas.

Plan de saneamiento: Guia que describe las actividades que se realizan para disminuir
los riesgos de contaminacidn en un espacio. Estos cuentan con un plan de lavado y desin-

feccion, plan contra plagas, plan de basuras, etc.

Manipulador de alimentos: Persona encargada de la transformacion de los alimentos

para el consumo humano.
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Instalaciones

Los locales de alimentos deberan contar con la siguiente normativa basica para no ser

una fuente de contaminantes para los alimentos:

. No estar cerca de lugares que puedan contaminar la comida.

. No representar un riesgo para la salud de los consumidores o el

personal manipulador de alimentos.

. Tener los alrededores del establecimiento limpios.
. Ser de facil limpieza y desinfeccion.

. No ser lugar de estancia para animales (mascotas, animales de

granja, etc.).

. Disponer de agua potable y limpia.
. Tener un acopio de basuras alejado del local.

. Tener un lugar para lavar las manos el cudl debe ser de facil ac-

ceso.

Equipos y utensilios

Requisitos para los equipos y utensilios:

1. Deben Ser de materiales resistentes y que no se desgaste con

el uso.

. Deben ser hechos con materiales inertes, dsea, que no reaccio-

nen con otras sustancias.

. Deben ser lisos, sin poros y estar en perfecto estado.
. Deben ser de facil limpieza.

. No deben estar pintadas si estas tienen contacto con el ali-

mento.

. Las canecas de basura deben estar en éptimas condiciones, sin

drenaje y con tapadera.
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Manipulador de alimentos

El manipulador de alimentos debe cumplir con las siguientes recomendaciones:
1. Debe hacerse un chequeo medio que demuestre que esta en

LAS MANOS condiciones dptimas para trabajar en la industria alimenticia.

1 2. Todo manipulador de alimentos debe contar con carnet de ma-
nipulacién de alimentos vigente.
3. Deben tener educacién en la correcta manipulacion de alimen-

AGUA 1 JABON

tos y ser capacitados respecto al trabajo que va a realizar.
: 4. Su aseo personal es indispensable y si evitar la contaminacion.
5. Si tiene uniforme, debe mantenerlo bien puesto y limpio en

P ALMA A BALMA todo momento.

6. Lavar sus manos con agua y jabdn antes de iniciar su trabajo y
P e mientras tiene contacto con los alimentos u objetos que pue-
den contaminar los alimentos.

ENTRELOS DEDOS 7. Mantener el cabello recogido y cubierto.

8. Sitiene barba, bigote o algun vello facial, debe cubrirse.
9. Tener las uias cortas, limpias y sin esmalte.
10.Usar zapatos cerrados, impermeables y de tacén bajo.

EN LOS PULGARES

11.Si no es necesario, no usar guantes.

12.En caso de necesitar usar guantes, deben estar limpios, sin ro-
turas y seguir lavandose las manos y guantes en el proceso.

13.Dependiendo de si existe un riesgo de contaminar, se debe usar

LAS UNAS
tapabocas.

14.No se debe portar anillos, aretes o joyas mientras se esté ela-
borando alimentos.

15.Si utiliza gafas, tener una cadena, bando o accesorio que las su-

EN LAS MUNECAS

jeta a la cabeza.
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ENJUAGAR LAS MANOS

—

MANOS SECAS

16.No se debe comer o beber en las dreas de produccion.
17.No se debe fumar en la cocina.

18.No se debe escupir en la cocina o en algun lugar donde genere

una contaminacion al alimento.

19.El colaborador que tenga alguna afeccidn en la piel o enferme-

dad que pueda contagiarse por la comida, se debe apartar de
las actividades directas con la comida hasta que esta no genere

alguna contaminacion.

20.No debe tener sustancias que puedan contaminar, como perfu-

mes, cremas o maquillaje.

Requisitos higiénicos de fabricacion

Requisitos para la fabricacién de alimentos:

1.

m & i ¢
Hh 6 ¥ 2
¥ g & 3.
PP - By

La recepcion de materias primas se debe hacer en un lugar
donde no se contaminen.

Los alimentos deben ser lavados y desinfectados.

Los productos congelados deben ser descongelados lenta-
mente y no deben de congelarse nuevamente.

No se deben mezclar productos crudos con productos ya coci-
dos, a menos que estos no representen una contaminacion.
Los envases donde se fabrique alimentos deben ser adecuados
y no deben generar ninguna contaminacion.

Los envases no deben haberse usado antes para algun fin que
pueda contaminar la comida.

Los envases deben estar limpios antes de usarlos.

Todos los procesos en la fabricacidon de alimentos deben reali-
zarse bajo los mayores estandares de limpieza.

Se debe tomar acciones para evitar la contaminacion cruzada.
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10.Después de usarse un utensilio o envase, debe lavarse antes de

volver a usarlo.

11. Los envases usados para llevar fuera del establecimiento, no

deben representar un riesgo para la salud y estar limpios.

Saneamiento

Reglamentacion referente al saneamiento del establecimiento de comida:

1.
2.

Programa de
limpiezay
desinfeccién

Se debe implementar y desarrollar un plan de saneamiento.

El plan de saneamiento debe contar con: programa de limpieza
y desinfeccién, programa de desechos, programa de control de
plagas.

El plan de limpieza y desinfeccion debe incluir los procedimien-
tos, las sustancias que se utilizaran y los periodos para reali-
zarlo.

Para el programa de desechos sdlidos, se debe contar con los
implementos necesarios para esto, asi como el lugar de acopio,
basandose en las normas de higiene y salud.

Las plagas como artrépodos (arafias, cucarachas, etc...) y roe-
dores (ratas, ratones, etc...) deberan tener un control especi-

fico.

Plan de saneamiento

Programa de Programa de
desechos control de plagas
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Almacenamiento

Requisitos para el almacenamiento de productos alimenticios:

1. Se debe realizar rotacion de los productos dependiendo de su
orden de llegar.

2. Se debe tener en cuenta las temperaturas adecuadas para el
almacenamiento de los insumos.

3. Mantener limpio los lugares de almacenamiento.

4. No se debe almacenar sobre el suelo ni tocando las paredes.

5. Los productos de limpieza o quimicos no se deben almacenar

Piensa PEPS: pri-
mero en llegar, en el mismo lugar que los insumos y deben estar etiquetados.

primero en salir 6. Los alimentos deben mantenerse cubiertos para evitar la con-

taminacion cruzada.

7. El producto descongelado, no se puede volver a congelar.
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