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La aplicación de prácticas adecuadas de higiene y 
sanidad, en el proceso de alimentos, bebidas, 
aditivos y materias primas, reduce significativamente 
el riesgo de intoxicaciones a la población 
consumidora.

Introducción



ETA’s

• Causan más de 200 enfermedades 
(ETA)
• Cada año enferman millones de 
personas por consumo de alimentos en 
descomposición.
• Diarrea y muertes aproximadamente 
1.8 millones de niños cada año.

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos



Etapas y procedimientos generales que mantienen 
bajo control las condiciones operacionales dentro de 
un establecimiento y permiten condiciones favorables 
para la producción de alimentos inocuos.

Definición

Buenas Prácticas de Manufactura



Marco Legal

Normatividad

� Norma CODEX CAC/RCP/1-1969, Rev.3 (1997). 
Código de prácticas-Principios Generales de 
Higiene de los Alimentos.

� EU: 21/CFR/110. Buenas prácticas de manufactura.
� UE: DIR 93/43/EEC. Contiene regulaciones de 

higiene básicas para la producción de alimentos.



Normatividad



Regulaciones Nacionales



Regulaciones Nacionales



Regulaciones Nacionales



Regulaciones Nacionales



Regulaciones Nacionales



Regulaciones Nacionales



Regulaciones Nacionales



¿CUÁL NORMA DEBO USAR PARA CUMPLIR EN CHILE?





¿CUÁLES SON LOS 
PRINCIPALES 
PELIGROS?



• FÍSICOS → vidrio, piedras, polvo, cabello, madera, plásticos, y 
cualquier elemento extraño

• BIOLÓGICOS → bacterias, hongos, levaduras, virus, parásitos, 
microorganismos patógenos.

• QUÍMICOS → residuos de plaguicidas, mal uso de  productos 
de limpieza, toxiinfecciones

Peligros 

Buenas Prácticas de Manufactura





CLASIFICACIÓN DE LOS PELIGROS
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