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PRESENTACION

El Gobierno Regional de Puno, mediante la Direcci
Regional Agraria Puno, a través del Proyec
‘Mejoramiento de Capacidades Técnico Productiv:
para la Competitividad de los Cultivos Andinos ¢
Papa Nativa, Haba y Cainihua de la Regiéon Puno
Pone a disposicién el presente manual “Aplicacion ¢
Buenas Practicas de Manufactura y Control
Calidad”, el cual tiene la finalidad de promover
contribuir al desarrollo integral sostenible de la actividz
agroindustrial.

Como instrumento de divulgacion del component
Tecnologias Apropiadas para el Procesamiento

Cultivos Andinos -  “Transferencia de Tecnologi

Apropiadas en Valor Agregado”, el cual brinda informaci

sobre las Buenas Practicas de Manufactura, aplicados
la transformacién de productos andinos de nuestra regic
Puno. El propédsito del presente manual es brind
conocimientos a los productores, con algun
procedimientos simples, que permitira obtener productos

servicios de buena calidad competitiva.
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se centralizan en la higiene y forma de manipulacion en

stria alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM), es un conjun
Instrucciones, reglas y/o procedimientos estratégicos q

en que ver con la prevencion y control de la ocurrencia ¢

gros de contaminacion; el cual asume el desarrollo

plimiento de nuevos habitos de Higiene y Manipulacic
0 por el personal involucrado, como en las instalacion

de se efectua el proceso de producciéon de alimentos.




Manufactura?
Es el conjunto de norma
recomendaciones
describen las buenas pract
de operaciones
anipulacion, procedimientos de limpieza y desinfect
Je las areas en que se labora, debiendo ser registra

as actividades ejecutadas en formatos.

¢Que son las Son  procedimientos y
BPM? reglas que sirven para
garantizar que los
productos alimenticios se
preparen en buenas

condiciones sanitarias.




Nota: El sistema HACCP, constituyen una firme base

para garantizar la higiene de los alimentos




L.

MANDAMIENTOS DE LAS BPM

Escribir todos los procedimientos y

normas.

L.
II.

Seguir los procedimientos escritos.
Documentar el trabajo con los registros
correspondientes.

. Validar los procedimientos.
. Disefiar y construir las instalaciones y

equipos adecuados.

. Dar mantenimiento a las instalaciones y

equipos.

. Ser competente, como resultado de
educacion, adiestramiento y
experiencia.

. Mantener limpias las instalaciones y
equipos.

. Controlar la calidad.

. Formar y examinar al personal para el

cumplimiento de las Buenas Practicas
Manufactureras.




cQué
beneficios
traen las BPM?

.Creamos conciencia en las personas
encargadas de procesar alimentos libres
de contaminantes.

.Nos ayuda a elaborar nuestro plan de
mejoras, identificando nuestras
prioridades.

. Reducimos nuestros costos de
produccion.

. Mejoramos la calidad de nuestro
producto y a la vez incrementamos los
precios.

plicacion de Buenas Practicas de Manufac
(BPM)

la implementacion de un & Bacteria & Co.?

ema de calidad que - CONTAMINACICN FISICA,

RUIMICA Y BICLOGICA

acciones

aminadas a reducir o

imizar los riesgos que

dan darse por |la

ntaminacion Fisica,




la etapa de manipulacion y obtencion de materia prim
er cuidado, ya que es imposible obtener un producto d

ena calidad si partimos de una materia prima de mal

ntrolando Ilos distintos

yductos que ingresan a la

ea de produccion, para que
sean fuente de

taminacion.




ando el contacto o cruce de materiales en diferente
dos de procesamiento.
ar demoras durante
distintas etapas de
duccion, ya que el
ducto semi elaborado
contaminarse

(3) Alimento se contamina

C n te eSto S pe r IIOd OS . @ Alimento sarvido {eontaminadol

e sospecha que las materias primas son inadecuadas pa
onsumo, deben aislarse y etiquetarse claramente, pa

o eliminarlas.

“Con. materias Pr’umas de waala calidad, wo Mag poslbit’wtad
oe obtener productos ole buena calidaol”




ablecimiento no tiene que
r ubicado en zonas que

nunden, que contengan

os olores, humo, polvo, i

es, luz y radiacion, que
den afectar la calidad del

Jucto que se elabora.

La

procesamiento
alimentos debe
amplia y separado
areas de
ademas, debe tener
disefio que perm

realizar eficazmente |

raciones de limpieza y desinfeccion.




ben mantenerse

mpre limpios.

No se deben usa

materiales que dificulte

i la limpieza, por ejemplo |

madera.

deben redondear los
cones, y evitar las pilas
productos que dificulten

limpieza.




y lavables (por ejemp

ceramicas, mayolice

etc). Asimismo, se de

controlar que las pared
no tengan griet
(rajaduras), sean lisas
estén pintadas ¢
material claro

absorbente, que perm

detectar la suciedad.




impios, y

perfecto funcionamiento, para e
es necesario utilizar productos ¢
limpieza que no tengan olor ya q

pueden producir contaminacion.

a organizar estas tareas, es
omendable aplicar los POES
ocedimientos Operativos
andarizados de
eamiento) que detallan: qué,
0, cuando y donde limpiar y

infectar, asi como los

stros y advertencias que i

en llevarse a cabo.

El agua utilizada debe

potable, para utensilios equip
e instalaciones. También tie
que existir un desag

adecuado.




esarios de limpieza vy
nfeccion, evitando que

Ismos se mezclen con
alementos usados en la

uccion.

Las superficies de trabajo

deben tener hoyos, ni grietas,
cual debe impedir la entrada
animales domesticos, insect

roedores, mosca, etc.

HABITOS DE HIGIENE DEL PERSONAL

lebe enfatizar sobre la importancia que tiene el personal

procesos de elaboracion de un producto, los puntos

siderar en esta etapa son:

acitar al personal sobre "Habitos y manipulaci




agiosas entre

trabajadores.

esto, las personas que estan en contacto con
ntos deben someterse a examenes méd
dicamente. Ninguna persona que sufra una he
€ manipular alimentos o superficies en contacto

ntos.

rsonal no debe ser un foco de contaminacion durant
Jracion, debe realizar sus tareas de acuerdo con

ucciones recibidas.




personal que manipula
entos debe mantener la
ene personal, deben llevar
adecuada, calzado adecuado

as), gorra y barbijo, todos deben

Gomo limpia NO  debe  trabajarse

o
<P




minuciosa con
producto de limpie
autorizado, agua potal
cepillo y jabon; el

debe realizarse:

Antes de iniciar el trabajo.

Inmediatamente después de haber hecho uso de

servicios higiénicos.




Para promover el lavado de manos se colocaran avisos que




IGIENE EN LA ELABORACION

ante la elaboracion de un producto se debe tener en cue

0S siguientes aspectos:

la elaboracion o proceso.- debe ser llevado a cabo p

sonal capacitado y supervisado por personal tecnico.
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ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO FINAL
materias primas y el producto final deben almacenarse
sportarse en condiciones Optimas para impedir

aminacion y proliferacién de microorganismos.




en estar autorizados por
organismo competente y
dir un tratamiento

3Nico.

. CONTROL DE PROCESOS EN LA PRODUCCIO

controles sirven para detectar la presencia

aminantes fisicos, quimicos y microbiolégicos. Se pued

3r controles de residuos, detectar metales, contro

pos y temperaturas.




elaboracién, produccion

distribucion deberan lle

J ’

" Leyes'y
Reglamentos

un control de registros

entradas, salidas y otros.

El sistema de documentacion debera permitir diferenc
numeros de lotes, siguiendo la historia de los alimen
desde la utilizacibn de insumos hasta el produ

terminado, incluyendo el transporte y la distribucion.




acenamiento - Accion de guardar, reunir en una bode
al, silo, reservorio, troje, area con resguardo o

ecifico, las mercancias, materia prima o productos para
servacion, custodia, suministro, futuro procesamiento

ta.

as de procesamiento: Son las areas definidas donde

Izan los procesos productivos en la industria alimentaria.

sura - Cualquier material cuyas caracteristicas, no permi
uirle nuevamente en el proceso que la genera, dentro

esamiento de alimentos.

idad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiologicc

0- quimicos organolépticos y sensoriales que debe reu




acteristicas a través del tiempo.

taminacion: Presencia de materia extrana en el producto

taminacion cruzada - Es la presencia en un producto ¢
dades fisicas, quimicas o biolégicas indeseabl

edentes de  otros procesos de  elaboracic

espondientes a otros productos o durante el proceso d

mo producto.

taminacion fisica: Presencia de pedazos de vidr

dera, excremento de roedores, paja, basura, piedra, etc.

taminacién quimica: Presencia de sustancias quimica

cticidas, acidos, bases, kerosene, petroleo, gras




sinsectacién: Es la eliminacion de insectos o plage
diante la combinaciéon de métodos de ataque y limpieza ¢

diversos ambientes del establecimiento.

sratizacion: Son todos los procedimientos de identificacio
trol de roedores, combinando técnicas de trampeo
bra de cebaderos, identificando puntos de acceso a
ta, asi como espacios de procreacion y refugio q

Jrezcan la proliferacion de los mismos.

iene de los alimentos: Todas las medidas necesarias pe

antizar la inocuidad y salubridad del alimento en todas |

2s, desde su cultivo, produccion o manufactura hasta




Sa u otra materia objetable.

liluvio: Poza o bandeja de poca profundidad con soluci

infectante colocada al ingreso de las areas

esamiento, con el objeto de desinfectar el calzado d

sonal que transita en la zona.

gas: Los animales capaces de contaminar directa

sgo — Todo proceso o acto que implique posibilidad ¢

rrencia de un acontecimiento.

nsporte - Accion de conducir, acarrear, trasladar person

ductos, mercancias o cosas de un punto a otro




El éxito de la implementacion de las BPM se de

en gran parte a la existencia de un Sistema
Adecuado de Documentacion que permita segu
los pasos de un producto desde el ingreso de la
aterias primas hasta la distribucion del produc

final!!
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