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Introduccion.	
  

Un	
  mundo	
  +	
  +	
  +	
  Globalizado	
  

Tecnología	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
  Mercados 	
  	
  
Internacionales	
  

Información	
   Calidad	
  

BPM	
  

SOP-­‐SSPO	
   HACCP	
  

Normas	
  ISO	
  

Normas	
  Locales	
  



Normas	
  Internacionales	
  -­‐	
  Locales	
  

1.   AIB	
  :	
  Asociación	
  Americana	
  de	
  Panificadores.	
  

2.   NPMA:	
  NaBonal	
  Pest	
  Management	
  AssociaBon.	
  
	
  
3.	
  	
  	
  	
  	
  Codex	
  Alimentarius:	
  Código	
  de	
  Alimentos	
  (FAO)	
  

4.	
  	
  	
  	
  	
  	
  HACCP:	
  Analisis	
  de	
  Peligros	
  y	
  Puntos	
  CríBcos	
  de	
  Control.	
  
	
  
5.	
  	
  	
  	
  	
  	
  Serv	
  Safe:	
  Asociación	
  Nacional	
  de	
  Restaurantes.	
  

6.	
  	
  	
  	
  	
  	
  Reglamento	
  Técnico	
  Centroamericano	
  sobre	
  BPM.	
  



	
  Alimentos	
  de	
  Calidad	
  para	
  el	
  Mundo.	
  

Globalización	
  

Calidad	
  

Servicios	
  
Mercado	
  

Alimentos	
  sanos	
  



Sistemas	
  de	
  aseguramiento	
  de	
  Calidad	
  

1.   	
  	
  	
  	
  Buenas	
  prácQcas	
  (BPM,	
  BPA,	
  BPH,	
  	
  	
  	
  	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  BPL).	
  
2.   	
  	
  	
  SOP	
  y	
  SSOP.	
  	
  	
  	
  	
  
3.   	
  	
  	
  Análisis	
  de	
  riesgos	
  y	
  puntos	
  críQcos	
  de	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  control	
  (HACCP).	
  	
  
4.   	
  	
  	
  Normas	
  ISO	
  900,	
  14,000,	
  22,000.	
  	
  
5.   	
  	
  	
  Normas	
  locales	
  o	
  específicas	
  de	
  cada	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  país.	
  



Inocuidad	
  de	
  los	
  Alimentos	
  

1.   	
  	
  	
  	
  Buenas	
  prácQcas	
  (BPM,	
  BPA,	
  BPH,	
  	
  	
  	
  	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  BPL).	
  
2.   	
  	
  	
  SOP	
  y	
  SSOP.	
  	
  	
  	
  	
  
3.   	
  	
  	
  Análisis	
  de	
  riesgos	
  y	
  puntos	
  críQcos	
  de	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  control	
  (HACCP).	
  	
  
4.   	
  	
  	
  Normas	
  ISO	
  900,	
  14,000,	
  22,000.	
  	
  
5.   	
  	
  	
  Normas	
  locales	
  o	
  específicas	
  de	
  cada	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  país.	
  



Implementación	
  de	
  MIP	
  en	
  una	
  empresa	
  

1.   Inspección	
  preliminar	
  y	
  diagnósQco:	
  
2.   	
  Medidas	
  prevenQvas	
  o	
  monitoreo	
  
3.   	
  Mantenimiento	
  e	
  higiene	
  y	
  métodos	
  no	
  químicos:	
  

medidas	
  prevenQvas	
  y	
  acQvas	
  _sicas,	
  biológicas	
  y	
  
etológicas.	
  

4.   	
  Métodos	
  químicos	
  o	
  aplicación	
  de	
  productos:	
  una	
  vez	
  
idenQficada	
  la	
  plaga	
  se	
  procede	
  a	
  la	
  aplicación	
  de	
  
plaguicidas	
  por	
  personal	
  capacitado.	
  Además,	
  se	
  
deben	
  considerar	
  las	
  limitaciones	
  que	
  Qene	
  cada	
  
planta,	
  de	
  acuerdo	
  a	
  su	
  producción	
  y	
  adaptarse	
  a	
  
estas.	
  

	
  



5.   Verificación	
  o	
  controlar	
  de	
  acQvidades	
  de	
  control	
  de	
  plagas:	
  para	
  analizar	
  
eficacia	
  de	
  funcionamiento	
  del	
  MIP.	
  

	
  
6.   Capacitar	
  al	
  personal:	
  su	
  objeQvo	
  es	
  crear	
  responsabilidades	
  en	
  jefaturas,	
  

operarios	
  y	
  contraQstas,	
  con	
  respecto	
  a	
  su	
  rol	
  y	
  parQcipación	
  en	
  el	
  riesgo	
  
de	
  contaminación	
  por	
  	
  vectores	
  o	
  plagas.	
  

	
  
8.	
  	
  	
  	
  Homologar	
  el	
  sistema	
  a	
  lo	
  largo	
  de	
  la	
  cadena	
  producQva:	
  crear	
  y	
  mantener	
  

exigencias	
  	
  a	
  proveedores	
  con	
  respecto	
  a	
  la	
  implementación	
  de	
  programa	
  
de	
  control	
  integral	
  de	
  plagas.	
  

	
  

Generar	
  Reporte	
  Técnicos	
  	
  



¿Cuales son las secciones de las 
Normas AIB?

I. Suficiencia del 
programa de 
Seguridad de los 
Alimentos 

II. Control de Plagas

III. Métodos Operativos y 
Practicas de Personal

IV. Mantenimiento para la 
seguridad de los 
alimentos

V. Practicas de Limpieza



Reglamento	
  Técnico	
  Centroamericano	
  

INDUSTRIA	
  DE	
  ALIMENTOS	
  Y	
  BEBIDAS	
  PROCESADOS.	
  	
  
BUENAS	
  PRÁCTICAS	
  DE	
  MANUFACTURA.	
  	
  

PRINCIPIOS	
  GENERALES.	
  
	
  



1.	
  OBJETO	
  Y	
  ÁMBITO	
  DE	
  APLICACIÓN	
  
	
  

2.	
  DEFINICIONES:	
  
	
  	
  	
  	
  	
  Adecuado,	
  Alimentos,	
  BPM,	
  Croquis,	
  Curva	
  saniataria,	
  
	
  	
  	
  	
  	
  Desinfeccion,	
  Inocuida	
  de	
  los	
  Alimentos,	
  Lote,	
  
	
  	
  	
  	
  	
  Limpieza,	
  etc.	
  
	
  

Reglamento	
  Técnico	
  Centroamericano	
  



Condiciones	
  de	
  los	
  Edificios	
  
	
  
Instalaciones	
  sanitarias	
  
	
  
Abastecimiento	
  de	
  agua	
  
	
  
Disposición	
  de	
  desechos	
  sólidos	
  



Control	
  de	
  Plagas	
  
	
  	
  

La	
  planta	
  debe	
  contar	
  con	
  un	
  programa	
  escrito	
  para	
  controlar	
  todo	
  Bpo	
  de	
  
plagas,	
  que	
  incluya	
  como	
  mínimo:	
  

	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  IdenBficación	
  de	
  plagas,	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Mapeo	
  de	
  Estaciones,	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Productos	
  o	
  Métodos	
  y	
  Procedimientos	
  uBlizados,	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Hojas	
  de	
  Seguridad	
  de	
  los	
  productos	
  (cuando	
  se	
  requiera).	
  
	
  	
  

Los	
  productos	
  químicos	
  uBlizados	
  dentro	
  y	
  fuera	
  del	
  establecimiento,	
  deben	
  
estar	
  registrados	
  por	
  la	
  autoridad	
  competente.	
  
La	
  planta	
  debe	
  contar	
  con	
  barreras	
  Vsicas	
  que	
  impidan	
  el	
  ingreso	
  de	
  plagas.	
  
La	
  planta	
  debe	
  inspeccionarse	
  periódicamente	
  y	
  llevar	
  un	
  control	
  escrito	
  para	
  
disminuir	
  al	
  mínimo	
  los	
  riesgos	
  de	
  contaminación	
  por	
  plagas.	
  

	
  



En	
  caso	
  de	
  que	
  alguna	
  plaga	
  invada	
  la	
  planta	
  deben	
  
adoptarse	
  las	
  medidas	
  de	
  erradicación	
  o	
  de	
  control	
  que	
  
comprendan	
  el	
  tratamiento	
  con	
  agentes	
  químicos,	
  
biológicos	
  y	
  Vsicos	
  autorizados	
  por	
  la	
  autoridad	
  competente,	
  
los	
  cuales	
  se	
  aplicarán	
  bajo	
  la	
  supervisión	
  directa	
  de	
  
personal	
  capacitado.	
  
Sólo	
  deben	
  emplearse	
  plaguicidas	
  si	
  no	
  pueden	
  aplicarse	
  
con	
  eficacia	
  otras	
  medidas	
  sanitarias.	
  Antes	
  de	
  aplicar	
  los	
  
plaguicidas	
  se	
  debe	
  tener	
  cuidado	
  de	
  proteger	
  todos	
  los	
  
alimentos,	
  equipos	
  y	
  utensilios	
  para	
  evitar	
  la	
  contaminación.	
  
Después	
  del	
  Bempo	
  de	
  contacto	
  necesario	
  los	
  residuos	
  de	
  
plaguicidas	
  deben	
  limpiarse	
  minuciosamente.	
  
Todos	
  los	
  plaguicidas	
  uBlizados	
  deben	
  almacenarse	
  
adecuadamente,	
  fuera	
  de	
  las	
  áreas	
  de	
  procesamiento	
  de	
  
alimentos	
  y	
  mantenerse	
  debidamente	
  idenBficados.	
  

	
  



•  1.7	
  	
  Control	
  de	
  plagas	
  
•  1.7.1	
  	
  Control	
  de	
  plagas	
  
•  a)	
  	
  Programa	
  escrito	
  para	
  el	
  control	
  de	
  plagas	
  
•  b)	
  Productos	
  químicos	
  uBlizados	
  autorizados	
  
•  c)	
  Almacenamiento	
  de	
  plaguicidas	
  fuera	
  de	
  las	
  
áreas	
  de	
  procesamiento.	
  	
  

	
  	
  	
  	
  SUB	
  TOTAL	
  
	
  	
  




