
TEMA:

1. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE 
ALIMENTOS

2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 



PRINCIPIOS GENERALES DE 
HIGIENE DE ALIMENTOS 

(PGH)
PGH BPM PHS= +
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MANIPULACION ALIMENTICIA 

PROGRAMA DE HIGIENE 
Y SANEAMIENTO



PRINCIPIOS GENERALES DE 
HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)

CONTENIDOS DEL MANUAL (PGH):

1-DATOS DE ESTABLECIMIENTO:

PGH

PRACTICAS GENERALES DE HIGIENE EN TODO EL PROCESO DE 
PREPARACION ALIMETARIA EN INDUSTRIAS

LA CERTIFICACION PGH LO CUMPLEN (EJ. RESTAURANTE Y 
SERVICIOS)

BPM PHS= +

• RAZON SOCIAL
• NOMBRE COMERCIAL
• LEGAL PROPIETARIO/REPRESENTANTE
• DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO
• DNI/RUC
• RUBRO / GIRO
• TELEFONO
• CORREO ELECTRONICO
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PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE 
DE ALIMENTOS (PGH)

PGH

PRACTICAS GENERALES DE HIGIENE EN TODO EL PROCESO DE 
PREPARACION ALIMETARIA EN INDUSTRIAS

LA CERTIFICACION PGH LO CUMPLEN (EJ. RESTAURANTE Y 
SERVICIOS)

BPM PHS= +
PRINCIPIOS GENERALES 

DE HIGIENE DE 
ALIMENTOS 

BUENAS PRACTICAS 
DE MANIPULACION 

ALIMENTICIA 

PROGRAMA DE 
HIGIENE Y 

SANEAMIENTO

2-CONDICIONES SANITARIAS:
• UBICACIÓN
• ESTRUCTURA FISICA
• AMBIENTES
• ABASTECIMIENTO DE AGUA
• DISPOSICION DE AGUAS RESIDUALES
• DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
• SSHH
• VESTUARIOS
• LAVATORIO DE MANOS



DISPOSICIONES ESPECIFICAS
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

2-BPM EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS:

• RECEPCION
• ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS EN GENERAL
• ELABORACION PREVIA Y PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CRUDOS
• ELABORACION INTERMEDIA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS COCIDOS
• ELABORACION FINAL

1-BPM EN EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS:

3-ATENCIO AL CONSUMIDOR:

4-MANIPULADORES DE ALIMENTOS:
• SALUD
• HIGIENE
• VESTIMENTA
• CAPACITACION SANITARIA (según el rubro)

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM): se refiere a las condiciones y procedimientos 
que deben cumplirse durante la fabricación o elaboración de alimentos, incluyendo 
instalaciones, equipos, personal, materias primas, procesos, almacenamiento, higiene, etc.



DISPOSICIONES ESPECIFICAS
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)



DISPOSICIONES ESPECIFICAS 
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

2-PREVENCION Y CONTROL VECTORES:

1-PRACTICA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

3-BROTE ETA, MEDIOS PREVENCION Y CORRECCION:

• ANIMAL QUE BUSCA AGUA.
• ANIMAL QUE INVADE ESPACIOS DONDE SE DESARROLLAN ACTV. HUMANAS.
• MOLESTAN, DAÑAN BIENES Y GENERAN ETAS.
PROGRAMA MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP): 
• NEGAR ACCESO ALIMENTOS, AGUA, ANIDACION
• TRABAJAR CON EXPERTO MANEJO DE PLAGAS.

PREVIO AL BROTE:
• MANTENER EN REFRIGERACION ALIMENTOS PELIGROSOS QUE SE 

SIRVIERON, 
• PLAN VIGILANCIA, PREVENCION CONTROL Y SALUD EN TRABAJDORES,
• REPORTAR SOSPECHA INFECCION RESPIRATORIA, 
• ALIMENTOS SOSPECHOSO CONTAGIO SERAN RETIRADOS 
• DAR CHARLAS AL PERSONAL

VECTOR:



DISPOSICIONES ESPECIFICAS
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)
REGISTRO INFORMACION

• REGISTROS MANUALES BHS  / PHS (BUENAS PRACTICAS Y 
PROGRAMA DE HIGIENE)

• CONTROL ASISTENCIA A CAPACITACIONES PROPIETARIOS AL 
SERVICIO

• REGISTRO A LO LARGO CADENA PRODUCTIVA
• TEMPERATURA CONTROLES DE CADENA EN FRIO
• RASTREABILIDAD PROVEEDORES MATERIA PRIMA
• PRODUCTOS T EN ALMACEN
• PROVEEDORES ENVASES EMBALAJES
• EMPRESA QUE REALIZA SERVICIO DELIVERY
• CERTIFICADO DE SANEAMIENTO AMBIENTAL POR EMPRESA 

ACREDITADA POR EL MINSA
• PRODUCTOS T. LIMPIEZA DESINFECCION
• PROGRAMA RENOVACION Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y 

UTENSILIOS
• CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, CONTROLES FOTOGRAFICOS, 

VIDEOS EVIDENCIAS.
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BUENAS PRACTICAS DE 
MANUFACTURA 

(BPM)



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
PRINCIPIOS BASICOS/PRACTICAS GENERALES DE HIGIENE EN MANIPULACION, PREPARACION, ELABORACION, 
ENVASADO, ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y DISTRIBUCION ALIMENTARIA PARA CONSUMO.
ESTADO CERTIFICA “MUNICIPALDAD” (AUTORIZA VENTA/DISTRIBUCION DE PRODUCTO)

REGLAS DE MANIPULADOR
• RECIBIR INFORMACION EN HA (HIGIENE 

ALIMENTARIA) Y SA (SEGURIDAD 
ALIMENTARIA).

• CONOCER NORMAS DE TRABAJO EMPRESA
• COMPROMETERSE A CUMPLIR NORMAS 

HIGIENE
• OEA (OPERARIO DE EMPRESA) TENER 

BUEN ESTADO SALUD PARA PREVENIR 
TOXIINFECCIONES QUE PUEDAN 
TRANSMITIRSE.

• HOMBRES AFEITADOS, 
• MUJERES POCO MAQUILLAJE
• PELO RECOGIDO CON GORRO PROTECTOR
• NAZO BUCAL - MAZCARRILA
• GUANTES
• UNIFORME
• CALZADO COMODO Y LIMPIO



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

REGLAS DE MANIPULADOR

• LAVAR CON CUIDADO VAJILLA, CUBIERTOS, 
UTENSILIOS Y SUPERFICIES

• MANTENER HIGIENE Y ORDEN LOGICO EN TRABAJO 
SEPARANDO LA BASURA Y LOS PRODUCTOS DE 
LIMPIEZA

• LAVADO DE MANOS CON AGUA CALIENTE Y JABON 

LIQUIDO (YA NO JABON SOLIDO)
• PROHIBIDO: FUMAR, MASTICAR CHICLE, COMER EN EL 

TRABAJO, HABLAR EN EXCESO, ESTORNUDAR TOSER, 
USAR PULSERAS, RELOJES, ANILLOS, ETC.

• USO DE CASILLEROS, PARA LOS OPERADORES.



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

REGLA OMS PARA MEJORAR LA SA EN LOS HOGARES

• COMER ALIMENTOS COCINADOS FORMA INMEDIATA 
(NO MAYOR 2 HORAS)

• NO COLOCAR COMIDA DEMASIADO CALIENTE EN LA 
REFRIGERADOR (GENERA ABOMBAMIENTO)

• CALENTAR ALIMENTOS EN FORMA CORRECTA (>65°C)
• NO DESCONGELAR A TEMPERATURA AMBIENTE, USAR 

RECIPIENTE CON AGUA.
• EVITAR EL CONTACTO ENTRE ALIMENTOS CRUDOS Y 

COCINADOS
• LAVARSE MANOS TANTAS VECES COMO SEA 

NECESARIO
• PROTEGER LOS ALIMENTOS DE CUALQUIER TIPO DE  

VECTOR
• ALMACENAR ALIMENTOS EN CONTENEDORES



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

REQUISITOS DE UN SERVICIO ALIMENTACION

UBICACIÓN ALEJADO: 
• BASURALES, 
• SSHH, 
• FOCO CONTAMINACION (COMO AVICOLAS, OLOR 

PENETRANTE)

VIAS DE ACCESO PAVIMENTALES, 

LOCAL, PISOS, PAREDES, TECHOS DE MATERIAL RESISTENTE, 

LISO IMPERMEABLE DECFACIL LIMPIEZA, 
FACIL DESPLAZAMIENTO ALIMENTICIO, 
CON SISTEMA  AGUA Y DESAGUE (0.5PPM CLORO RESIDUAL) 

PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD 
EN PREPARACION ALIMENTICIO –
SEGÚN EMPRESA



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

RECEPCION DE MATERIA PRIMA
SABER RECIBIR:
ALIMENTOS ENVASADOS (PERECEDEROS, LACTEOS, SE REFRIGERA)  
ALIMENTOS NO ENVASADOS (NO PERCEDERO, ANAQUELES, CON TAPA)

ALMACENAMIENTO
• AGRUPAR PRODUCTOS SEGÚN SU 

NATURALEZA, ESTADO Y FORMA 
DE CONSERVACION

• CONGELADOS (-12° A -18°)C
• REFRIGERADOS (0° A -5°)C
• ROTULA LOS ALIMENTOS CON 

FECHAS
• ESTANTES SEPARADOS DE 

PAREDES, TECHOS Y SUELOS CON 
UN MINIMO DE 15 CM

• SEPARACION FISICA ENTRE 
ALIMENTOS Y PRODUCTOS DE 
LIMPIEZA Y DESINFECCION

• PEPS (PRIMERO SE ALMACENA, 
PRIMERO EN SALIR) GESTION 
ALMACENES



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
PRODUCTO NO PERECEDERO
PRODUCTO PERECEDERO



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
METODOS DE CONSERVACION EN LA LECHE

INCLUYE:
• CADENA FRIO
• ENVASADO
• ETIQUETADO
• TRANSPORTE 

ALIMENTOS



BUENAS PRACTICAS DE 
MANUFACTURA (BPM)
INSTALACIONES SANITARIAS
• USAR AGUA POTABLE 0.5PPM CLORO RESIDUAL
• ALMACENAR AGUA EN CISTERNAS/TANQUES ELEVADOS CON 

TAPAS HERMETICAS
• GRIFO CADA 500M2
• TENER SISTEMA DE DESAGUE.
• TRAMPAS DE GRASA

MANIPULACION DE ALIMENTOS

T° MINIMAS: • CARNE - CERDO (66°C)
• AVES – CARNES RELLENAS (74°C)
• ALIMENTOS RECALENTADOS (74°C)

AL SERVIR CALIENTES MANTENER A 60°C
AL SERVIR FRIOS MANTENER A <7°C



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

SS.HH., VESTUARIOS Y DUCHAS
• SEPARADOS PARA HOMBRES Y MUJERES
• NO TENER COMUNICACIÓN DIRECTA CON 

AREAS COMERCIALIZACION, ALMACENAMIENTO 
Y PREPARACION DE ALIMENTOS

• FACIL LIMPIEZA Y DESINFECCION
• OPERATIVOS Y EN BUEN ESTADO DE 

CONSERVACION E HIGIENE

MOBILIARIO, EQUIPOS Y 
UTENSILIOS

• DE MATERIAL INADSORBENTE (NO MADERA)
• RESISTENTE A LA CORROSION
• REPETIDAS OPERACIONES LIMPIEZA 

DESINFECCION



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

PRACTICAS PARA EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA

FLUJO DE OPERACIONES (CIRCUITO EN U , EVITAR VCONTAMINACION CRUZADA, AREA SUCIA, INTERMEDIA Y LIMPIA)



BUENAS PRACTICAS DE 
MANUFACTURA (BPM)

SALUD Y PRESENTACION 
PERSONAL MANIPULADOR

REQUISITOS HIGIENICOS:
• SEPARACION MANIPULADORES 

ENFERMOS
• PRACTICAS EN HIGIENE
• PRESENTACION DE EQUIPOS DE 

PROTECCION PERSONAL



BUENAS PRACTICAS DE 
MANUFACTURA (BPM)

LAVADO DE MANOS
• CADA 2 HORAS CON AGENTES DE LIMPIEZA
• AGUA CALIENTE POTABLE Y CEPILLO PARA UÑAS
• ANTES Y DESPUES DE MANIPULAR ALGO 

CONTAMINADO
• AL USAR SS.HH., COLOCAR DESINFECTANTE.

CERTIFICADO DE OEA

UNA VEZ RECIBIDA LA FORMACION:
• HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA 
• ETAS
• BPM
• ACONDICIONAMIENTO Y CONSERVACION DE 

ALIMENTOS
• PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
• CONTROL DE PLAGAS
RECIBIRAN CARNET/CERTIFICADO OTORGADA POR LA 
EMPRESA.



GRACIAS


