
















Los alimentos pueden contaminarse en cualquier momento,
desde su producción hasta que llega a la mesa del consumidor,
por lo que contar con procedimientos y actividades que puedan
reducir el riesgo de contaminación es muy importante.

• La inocuidad de los productos debe considerarse sin ninguna
duda, la primera prioridad.

• A diferencia de otras caracteristicas del producto, como el
aspecto, el sabor o el costo, la inocuidad no es negociable.

• Los consumidores demandan y confian en que la inocuidad
esté presente en todo tipo de alimento, sea manufacturado,
tratado con mínimo proceso, o fresco.

























Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son procedimientos aplicados en la elaboración de alimentos para garantizar
que estos sean inocuos. Comprenden prácticas de higiene orientadas a asegurar las condiciones básicas y favorables
necesarias para la producción de alimentos seguros y que cumplan con los códigos, normas, leyes y reglamentos
relacionados con la producción, elaboración, manipulación, etiquetado, almacenamiento y venta de estos.

Un programa adecuado de BPM incluirá procedimientos relacionados con: manejo de instalaciones, recepción y
almacenamiento, mantenimiento de equipos, entrenamiento e higiene del personal, limpieza y desinfección, control de
plagas, rechazo de productos, entre otros
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