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1. INTRODUCCION 

Las buenas prácticas de manufactura (BPM) están regidas por normas que son instrumentos 

administrativos en el que hay un compromiso de la parte interesada a la certificación. Esta 

certificación permite la venta y la distribución del producto, así como los equipos de acuerdo 

a normas. Así como las instalaciones industriales donde se fabrica el producto deben estar 

sometidas a inspecciones regulares, para verificar su ajuste a las BPM y a los estándares de 

calidad (Duran-Ramírez, 2006). 

Las BPM son útiles para el diseño y funcionamiento de los establecimientos, el desarrollo de 

procesos y productos relacionados con la alimentación. Para garantizar la seguridad del 

producto, se debe comenzar por verificar que las materias primas usadas sean de excelente 

calidad y estén excentas de contaminantes. Por otro lado, es importante que sean 

almacenadas según su origen, y separadas de los productos terminados, para impedir la 

contaminación cruzada. Además, deben tenerse en cuenta las condiciones óptimas de 

almacenamiento como temperatura, humedad, ventilación e iluminación (Duran-Ramírez, 

2006).  

Es importante aclarar que no sólo se debe considerar la forma de elaboración del producto 

para que sea de “calidad”, sino también la higiene durante el proceso. Entonces, para la 

limpieza y la desinfección es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden 

producir contaminaciones además pueden enmascarar otros olores.  El agua utilizada debe ser 

potable, provista a presión adecuada y temperatura adecuada (Duran-Ramírez, 2006). 
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Y hoy en día las empresas industriales de alimentos enfrentan muchos desafíos para la 

implementación de las buenas prácticas y de los sistemas de gestión de inocuidad cada vez 

más integrales y complejos para salvaguardar la salud de los consumidores y ganarse su 

confianza, con las mismas responsabilidades que cualquier otra empresa alimentaria de 

mayores dimensiones, independientemente de que la producción se orienta al comercio local 

o al internacional. Está claro que el reto es aún mayor para las pequeñas empresas como es el 

caso de la empresa la trigueña, por ciertas  condiciones  adversas, de infraestructura, 

saneamiento, transporte y falta de personal capacitado, entre otras, que deben enfrentar día 

con día. Por lo que este proyecto tiene como objetivo implementar las BPM en dicha empresa 

(Díaz, A; Uría. R., 2009).   
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2. JUSTIFICACION 

Dentro de la calidad está implícito el brindar productos inocuos; por lo que las empresas 

alimentarias tienen la obligación de implantar las buenas prácticas de manufactura (BPM) en 

todas sus áreas y todos sus procesos. (Mena-García, 2013-2014).   

Con  base a la observación de los diversos procesos se obtienen resultados no favorables que 

ocurren día a día en la planta la Trigueña por lo que se crea la necesidad de implementar las 

BPM primeramente haciendo concientización de hábitos higiénicos  al personal involucrado en 

el manejo del producto, desde la recepción de las materias primas hasta la distribución de los 

productos terminados a las  tiendas de la localidad. Con el fin  de estar inspeccionando y 

verificando que si alguna fase del proceso está en riesgo de contaminación se corrija a tiempo, 

evitando mermas, reprocesos, desperdicios de productos y productos rechazados.  (Duran-

Ramírez, 2006). 

Con la idea de resolver los problemas que se encuentran para la fabricación de los alimentos, 

dentro de esos problemas seria practicando los buenos hábitos de Higiene del personal con 

los alimentos y una buena limpieza, desinfección de los equipos, utensilios y herramientas que 

se encuentran dentro y fuera de producción de acuerdo a las BPM para beneficiar a los 

consumidores, brindándoles seguridad en lo que consumen. Y al paso del tiempo que la 

Empresa la Trigueña tenga mejores resultados en cuanto producción y ventas (Duran-Ramírez, 

2006). 
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3. OBJETIVOS 

3.1 Objetivo general  

Establecer BPM desde la materia prima, elaboración y empaque en producción de tortillas de 

harina y tostadas de maíz.  

3.2 Objetivos específicos 

 Conocer el proceso de producción de tortillas de harina y tostadas de maíz  

 Desarrollar el diagrama del proceso, descripción del proceso y el proceso de 

elaboración de tortillas de harina y tostadas de maíz  

 Diagnosticar el proceso de tortillas de harina y tostadas de maíz  

 Establecer acciones de limpieza y desinfección mediante BPM, en el proceso de 

producción de la elaboración: que es desde el personal,  los equipos, utensilios 

y las estructuras, con la idea de que estos estén limpios y desinfectados 

con el fin de obtener  alimentos seguros en la elaboración de tortillas de harina 

y tostadas de maíz.  

 Establecer un programa de inspección donde se cumplan las BPM desde la 

materia prima hasta el empaque de tortillas de harina y tostadas de maíz. 
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4. PROBLEMAS A RESOLVER  

Actualmente la empresa la Trigueña en los procesos de elaboración de tortillas de harina y 

tostadas de maíz no se han implementado en un 100% las BPM. Como es el caso: a partir de la 

recepción de materia prima por no tener un lugar cerrado y adecuado donde almacenarlo,  por 

lo que respecta a los trabajadores no manejan buenos hábitos higiénicos, una vestimenta 

adecuada para trabajar, el uso constante y de forma adecuada  de cofias, cubre bocas, y en 

que  no manejan el uso de guantes, el lavado de manos rutinarios y por no saber realizar de un 

correcto lavado, desinfectado de los equipos, utensilios, herramientas que se usan adentro y 

fuera de producción. Y por estos mismos problemas ha llevado a la empresa a un alto 

porcentaje de reprocesos, desperdicios y productos rechazados. Y por lo mismo lo que se busca 

atraves de las BPM es corregir esa problemática existente (Duran-Ramírez, 2006). 
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5. PROCEDIMIENTO Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS  

5.1 Cronograma preliminar de actividades 

Actividad 

Semanas 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

1.Recopilación 

bibliográfica 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

      

2.- Conocer el proceso 

de producción de 

tortillas de harina y 

tostadas de maíz 

 

2 

 

2 

 

2 

             

3.-Desarrollar el 

diagrama del proceso, 

descripción del proceso 

y el proceso de 

elaboración de tortillas 

de harina y tostadas de 

maíz  

    

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 

 

3 
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4.-Diagnosticar el 

proceso de tortillas de 

harina y tostadas de 

maíz 

          

4 

 

4 

 

4 

    

5.-Establecer acciones 

de limpieza y 

desinfección mediante 

BPM, en el proceso de 

producción de la 

elaboración: que es 

desde el personal,  los 

equipos, utensilios y las 

estructuras, con la idea 

de que estos estén 

limpios y desinfectados 

con el fin de obtener  

alimentos seguros en la 

elaboración de tortillas 

de harina y tostadas de 

maíz. 

             

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 
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6. Establecer un 

programa de 

inspección donde se 

cumplan las BPM desde 

la materia prima hasta 

el empaque de tortillas 

de harina y tostadas de 

maíz. 

             

 

6 

 

 

6 

 

 

6 

 

 

6 

Tabla 1. Cronograma preliminar de actividades 

5.2.1  Procedimiento de las actividades  

 

 

Fig. 1. Procedimiento de las actividades en el proceso de producción  de tortillas de harina y tostadas de maíz.  

5.2.2 Descripción detallada de las actividades  

 

 

Descripción de las actividades en el proceso de producción  

Tortillas de harina 
Tostadas de maíz 

Recopilación 

bibliográfica  

Conocimiento del proceso de tortillas de 

harina y tostadas de maíz  

 Diagrama de 

los procesos  

Proposición de correcciones en las  

áreas  del  proceso de acuerdo a 

las BPM  

Establecer un 

programa de 

inspección  

Diagnóstico de las 

áreas donde se 

observa si se  cumplen 

o no las BPM  
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Fig. 2. Descripción detallada de las actividades en el proceso de producción de tortillas de harina y tostadas de 

maíz 

1. Recopilación bibliográfica: 

Consulta de información en artículos, libros, páginas web, etc. acerca de las 

buenas prácticas de manufactura en tortillas de harina y tostadas de maíz.  

2. Conocer el proceso de producción  de tortillas de harina y tostadas de maíz: 

3. Desarrollar el diagrama del proceso, descripción del proceso y el proceso de 

elaboración de tortillas de harina y tostadas de maíz: 

4. Diagnosticar el proceso  de tortillas de harina y tostadas de maíz: 

 Diagnóstico del proceso de recepción de materia prima, amasado, 
reposo, prensa, cocimiento, selección, empaquetado y sellado en 
tortillas de harina. 

 Diagnóstico del proceso de recepción de materia prima, amasado, 
moldeteado, deshidratación, fritura, empaquetado y sellado  en 
tostadas de maíz. 

5. Establecer acciones de limpieza y desinfección mediante BPM, en el proceso de 

producción de la elaboración: que es desde el personal,  los equipos, utensilios y 

las estructuras, con la idea de que estos estén limpios y desinfectados con el fin 

de obtener  alimentos seguros en la elaboración de tortillas de harina y tostadas 

de maíz. 

 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM en el proceso de 
producción en la elaboración de (tortillas de harina y tostadas de maíz) 

 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM en el personal  
 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM en  equipos y 

utensilios   
 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM en  edificación e 

instalaciones  
 

6.- Establecer un programa de inspección donde se cumplan las BPM desde la 

materia prima hasta el empaque de tortillas de harina y tostadas de maíz. 
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6. RESULTADOS 

6.1 Diagnostico del proceso de tortillas de harina y tostadas de maíz  

6.1.1 Diagnostico del proceso de recepción de materia prima, amasado, reposo, prensa, 

cocimiento, selección, empaquetado y sellado en tortillas de harina 

La observación del problema se hace en cada una de las áreas del proceso de producción. 

 Las materias primas son almacenadas sin ningún control de entradas. En este caso no 

están un lugar cerrado y seguro, por lo que se encuentran expuestos a factores 

microbiológicos: por estar cerca de partes con humedad, por factores biológicos: 

presencia de pájaros, ratones etc., por factores químicos: tales como pesticidas, 

fungicidas y lo que observe no llevan un correcto control y en este caso puede haber 

residuos de ellos., y factores físicos: por estar expuestos a suciedad, ya que las partes 

donde se encuentra rodeada la materia prima se encuentra madera suelta, pedazos de 

papel, botellas, tapas, botellas de vidrio, tierra y polvo, con ello llevando una limpieza 

incorrecta (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de mezclado y amasado se busca conseguir el grado de consistencia idónea 

de la masa para que esta pueda ser manipulada, boleada, reposada, prensada y cocida 

con un mínimo de formaciones y a pesar de ello aunque se tiene el tiempo dicho no lo 

cumple, haciendo que las características del producto terminado varié. Sin embargo la 

adición de materias primas es semicontrolada es decir aunque se tiene una formula 

base con las cantidades exactas por materia prima, la variación en las características 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 11 

 

físicas del producto conlleva a que los operadores con base a su experiencia y criterio 

modifiquen las cantidades por materia prima a las establecidas, debido a los retrasos 

que se generan no le dan a la masa el tiempo necesario de amasado (8-10 minutos) 

afectando en ocasiones la homogeneización del mezclado y la inadecuada textura de 

la masa. También puede observar que no se ve que hagan un correcto lavado del 

equipo por lo que puede haber residuos de detergentes, o no estar totalmente limpios 

y esto afecte a la salud. De la misma forma a la hora de empezar a elaborar la masa;  

también esta puede estar expuesta a presencia de objetos metálicos extraños y objetos 

no metálicos extraños ya que el operario que hace el trabajo no maneja bien las BPM, 

de qué forma, pues usando el teléfono mientras trabaja (Hernandez-Hernandez et al. 

agosto 2011).   

 En la etapa de boleado es necesario monitorear el peso de los testales ya que por cada 

presentación el peso varia, esto es indispensable ya que es común ver que los testales 

varían mucho en el peso afectando la calidad de la tortilla de harina.  Y en esta etapa 

se regula el tamaño del testal por medio de la palanca del maneral, y con ello se verifica 

con una báscula pequeña el peso de la bolita de masa para asegurarse que sea el peso 

de acuerdo al pedido o a la presentación que se va a sacar a la venta, por lo que se 

observó que en cada una de las tres máquinas que hay sus pesos varían de 1 a 2 gr en 

ciertas ocasiones, pero es importante decir que en la maquina 1 el peso variante es 

más frecuente que en las demás maquinas. Pero esto no es todo, también observe 

algunas cosas que no están bien y es en el caso del lavado del equipo ya que no lo hacen 
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de una manera correcta de acuerdo a BPM, por lo que en la maquina puede haber 

presencia de detergentes y en el caso de la cadena de la boleadora tiene demasiada 

grasa de la máquina. Por esta razón en el momento del boleo por problemas que 

habeses tiene la maquina hace que se alenta o se acelere provocando que las bolitas 

de los testales se caigan al suelo o se manchen por la misma grasa de la cadena del 

equipo y lo que hace el operario es quitar con la mano la parte manchada, pero en este 

caso esta acción no es adecuada ya que el operario habeses usa el teléfono adentro de 

producción, tiene que manipular la presión de la prensa, limpiar la banda del teflón 

etc., pero este no tiene guantes especiales para hacer esta acción, y esto es problema 

de contaminación: por objetos no metálicos extraños y objetos metálicos extraños 

,tanto por las manos como por el suelo (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de reposo se verifica que en un determinado tiempo la masa tome una 

consistencia idónea por lo observado no lo cumple, ya que el operario atraves de su 

punto de vista y con la experiencia que el maneja le da el tiempo  según su criterio, y 

esto hace que ya en el proceso final por lo ocurrido la tortilla no salga como se desea. 

Bueno en algunos casos pasa ya que por cada presentación es diferente tiempo de 

reposo y no se cumple; esto es por el criterio del operario o habeses por falla de la 

máquina que opera y esto hace que la masa no tome su reposo requerido y haya 

problemas en el producto final (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de prensado por lo observado ellos no manejan una  limpieza adecuada en 

la prensadora provocando que las tortillas puedan estar en  presencia de factores 
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físicos tales como: objetos metálicos y objetos no metálicos y estos siendo motivo de 

contaminación en la tortilla de harina. Las características físicas de las tortillas se ven 

relacionadas en gran medida a la prensa, debido a que la prensa es la que forma a las 

tortillas de acuerdo a la medida indicada que va de acuerdo a la presentación que se 

desea, pero uno de los problemas frecuentes es que continuamente se descalibra las 

tuercas de los brazos de la prensa provocando que la tortilla tenga variaciones en 

tamaño, forma y grosor, dando como resultado mayor cantidad de producto 

reprocesado y por esto mismo se necesita de una constante supervisión, y 

mantenimiento preventivo de la máquina (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011).   

 En la etapa de cocimiento es la de secar y hornear a la tortilla con la idea de que esta 

mantenga una humedad de 30 -34 % de humedad teniendo una apariencia de color 

café en las caras que quede algo no muy tostado. Por lo que esta consta de 3 pasos 

como primer paso se calienta y se sella la cara inferior con un mínimo de 

deshidratación, después se voltea y como último paso se aplica  suficiente calor para 

producir vapor de agua en la tortilla e inflarlas. Pero si estas no la forman quiere decir 

que es de baja calidad. Pero en este caso también pude observar que no se manejan 

un correcto lavado del equipo por lo que pueden estar en presencia de microrganismo 

patógenos (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de enfriamiento se logra ver que el proceso de enfriado es atraves de 

ventiladores, pero ventiladores que no están en condiciones aptas para estar en 

producción por que no están totalmente limpios si no empolvados y esto puede ser 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 14 

 

factor de contaminación por objetos no metálicos extraños y objetos metálicos 

extraños, pudiendo provocar el desarrollo de factores microbiológicos. Por lo que 

también observe que habeses por no llevar un correcto control hay veces que las 

tortillas quedan prensadas por la malla o  manchadas, estas son para ser empacadas y 

esto suele ser un problema de contaminación (Hernandez-Hernandez et al. agosto 

2011).     

 En la etapa de empacado los operarios lo hacen con las manos acción que no deben 

hacer ya que ellos al empacar habeses están en contacto con el celular, y estos pueden 

ser manipuladores de factores microbiológicos,  por lo que sería recomendable el uso 

de guantes pero no lo hacen. Los operarios al momento de estar empacando hay veces 

que las tortillas están manchadas de aceite de la maquina o se les cae al piso por lo que 

nada más, las limpian o sacuden empacándolas en bolsas de polietileno, pero estas al 

caer al piso pueden estar en presencia de objetos no metálicos extraños y objetos 

metálicos extraños., y esto puede afectar a la salud y en cuanto a la calidad del producto 

final (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de sellado acá solo lo hace 1 operario por lo que este sella tratando de 

avanzar con todo y cumplir con los pedidos requeridos, por lo que no se da  cuenta que 

en el momento de sellar a veces se van tortillas manchadas de aceite de la máquina o 

algunas de estas llevan una cantidad de agua muy elevada a lo requerido provocando 

que haya presencia de microorganismo patógenos teniendo una corta vida de anaquel 

y esto suele pasar por que en ocasiones es demasiado el trabajo provocando que se le 
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amontone y no lo haga bien, por lo que sería dispensable que hubiera 1 más para que 

esto fuera más rápido, evitando este problema, haciéndolo bien y acabando a tiempo., 

y por esta misma situación  no salen a la hora establecida (Hernandez-Hernandez et al. 

agosto 2011). 

6.1.2 Diagnóstico del proceso de recepción de materia prima, amasado, moldeteado o 

formado, deshidratación, fritura, empaquetado y sellado  en tostadas de maíz 

La observación del problema se hace en cada una de las áreas del proceso de producción. 

 Las materias primas son almacenadas sin ningún control de entradas. En este caso no 

están un lugar cerrado y seguro, por lo que se encuentran expuestos a factores 

microbiológicos: por estar cerca de partes con humedad, por factores biológicos: 

presencia de pájaros, ratones etc., por factores químicos: tales como pesticidas, 

fungicidas y lo que observe no llevan un correcto control y en este caso puede haber 

residuos de ellos., y factores físicos: por estar expuestos a suciedad, ya que las partes 

donde se encuentra rodeada la materia prima se encuentra madera suelta, pedazos de 

papel, botellas, tapas, botellas de vidrio, tierra y polvo, con ello llevando una limpieza 

incorrecta (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de mezclado y amasado se busca conseguir el grado de consistencia idónea 

de la masa para que esta pueda ser manipulada, formada, cortada deshidratada y 

freída con un mínimo de formaciones y a pesar de ello aunque se tiene el tiempo dicho 

no lo cumple, haciendo que las características del producto terminado varié. También 
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puede observar que no se ve que hagan un correcto lavado del equipo por lo que puede 

haber residuos de detergentes y esto afecte a la salud. De la misma forma a la hora de 

empezar a elaborar la masa;  también esta puede estar expuesta a presencia de objetos 

metálicos extraños y objetos no metálicos extraños ya que el operario que hace el 

trabajo no maneja bien las BPM, de qué forma, pues usando el teléfono mientras 

trabaja, el envase de plástico con el que traslada la masa a la tolva se le cae al piso 

tomándola de nuevo para poner más masa, acción que no se debe hacer ya que en el 

piso se encuentran muchos objetos que es riesgo de contaminación y puede haber 

desarrollo de factores microbiológicos (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011).    

 En la etapa de formado puede ser un riesgo para la producción por no manejar un 

correcto lavado en el equipo en este caso de las transformadoras por lo que puede 

haber presencia de residuos de detergentes, o no manejando BPM ya que el operario 

al momento de empezar a producir sacando alguna presentación toma una de las 

transformadoras que tiene al lado de la maquina por lo que pude ver hay veces que no 

están totalmente limpias, pudiendo haber presencia de factores no metálicos extraños, 

como polvo etc. Y esto puede ser riesgo de contaminación y afecte a la salud. Otros 

aspectos, como el uso inadecuado de cubre bocas y cofias, por lo que puede haber 

presencias de cabellos sueltos o microorganismos patógenos. Y en algunas ocasiones  

existen retrasos en el proceso, debido a que la maquina falla, esto ocurre porque no se 

lleva a cabo un programa de mantenimiento preventivo, lo cual hace que el tiempo de 

producción  se alargue  y que la masa de los testales se peguen o no se corte 
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adecuadamente provocando mermas debido que esa masa al pasar por el freído no es 

apto para empacar. En esta etapa es necesario monitorear el peso y grosor de los 

testales ya que por cada presentación el peso varia, esto es indispensable ya que es 

común ver que los testales varían mucho en el peso afectando la calidad de la tostada 

en homogeneización del producto terminado (Hernandez-Hernandez et al. agosto 

2011).   

 En la etapa de deshidratado se cuida que la tortilla que salga del deshidratado su 

textura sea rígida, el color uniforme y que no tenga mucha presencia de puntos cafés y 

lo más importante que tenga la menor humedad, ya que de este factor dependerá la 

calidad de la fritura, por lo que el monitoreo de la temperatura y velocidad de las 

bandas de las deshidratadora es necesario. Pero por lo que observe hay riesgos de 

presencia de objetos metálicos extraños por que no manejan un correcto lavado de él 

(Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de freído para que la tostada salga bien es importante que la masa tenga 

una consistencia idónea, que se manejen temperaturas y velocidades correctas de las 

máquinas, acción que no hacen ya  que no llevan un control, por lo que hay mucha des 

variación provocando mermas o reproceso y provocando que las tostadas salgan mal, 

infladas, crudas y quemadas. Y también pude observar que  no se ve que hagan un 

correcto lavado del equipo, provocando que haya presencia de residuos de detergentes 

y en el momento de estar produciendo se ve presencia de óxido de la maquina en 
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algunas tostadas, provocando que en este caso haya presencia de objetos metálicos 

extraños y esto afecte a la salud (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de enfriamiento y escurrido se logra ver que el proceso de enfriado es 

atraves de ventiladores, pero ventiladores que no están en condiciones aptas para 

estar en producción por que no están totalmente limpios si no empolvados y esto 

puede ser factor de contaminación por objetos no metálicos extraños, pudiendo 

provocar el desarrollo de factores microbiológicos. También por el corto plazo de 

escurrido hace que algunas tostadas queden impregnadas de aceite, y ya empacadas 

hacen que las tostadas tengan una vida de anaquel más corta y provocando rancidez 

de las mismas (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011).   

 En la etapa de empacado los operarios empacan con cucharones especiales para el 

llenado en bolsas de polietileno tratando de avanzar rápido. Pero esto lo hacen de 6 a 

5 operarios logrando cubrir con todos los pedidos pero  en este caso es importante que 

cuenten con más personal porque por falta del mismo no logran acabar a tiempo 

amontonándoseles  el trabajo (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 

 En la etapa de sellado acá solo lo hace 1 operario por lo que este sella tratando de 

avanzar con todo y cumplir con los pedidos requeridos pero habeses es demasiado el 

trabajo provocando que se le amontone y no lo haga bien, por lo que sería dispensable 

que hubiera 1 más para que esto fuera más rápido, evitando que el trabajo se les  

amontone, lo hagan  bien y acaben a tiempo, porque habeses por esa misma situación  

no salen a tiempo cubriendo más horas (Hernandez-Hernandez et al. agosto 2011). 
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6.2 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM, en el proceso de producción de la 

elaboración: que es desde el personal,  los equipos, utensilios y las estructuras, con la idea 

de que estos estén limpios y desinfectados con el fin de obtener  alimentos seguros en la 

elaboración de tortillas de harina y tostadas de maíz 

6.2.1 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM en el proceso de producción en la 

elaboración de (tortillas de harina y tostadas de maíz) 

 

BPM 

 

CUMPLE 

 

PROPUESTA 

SI NO 

 La recepción de las materias 

primas debe realizarse en 

condiciones que eviten su 

contaminación, alteración y 

daños físicos. Las materias 

primas e insumos deben ser 

inspeccionados, clasificados y 

sometidos a análisis de 

laboratorio, para determinar si 

cumplen con las especificaciones 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Para mejores resultados la 

empresa debe emplear 

acciones de limpieza y 

desinfección en la materia 

prima y esta debe  tener un 

laboratorio para realizar 

análisis y determinaciones  

desde la materia prima, en 

proceso de la elaboración y el 

producto final para 

determinar si cumplen con las  
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de calidad establecidas para tal 

efecto (Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 Las materias primas e insumos 

que requieran ser almacenados 

antes de entrar a las etapas de 

proceso, deberán almacenarse 

en sitios adecuados que eviten 

su contaminación y alteración 

(Duran-Ramírez, 2006). 

   

 

 

 

 

 

 Los depósitos de materias 

primas y productos terminados 
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especificaciones de inocuidad 

e higiene para un producto de 

calidad de acuerdo a las BPM 

(VER ANEXOS 1, 5-6). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).   

 El lugar donde se almacene la 

materia prima debe estar en 

un lugar cerrado con puertas 

para abrirlas o cerrarlas 

cuando se requiera, 

totalmente limpio, libre de 

factores biológicos como: 

ratones, pájaros, roedores y 

libre de partes donde pueda 

haber humedad de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXOS 1, 5-6). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).   

 En este aspecto está todo 

bien pero sería favorable que 
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ocuparán espacios 

independientes, salvo en 

aquellos casos en que a juicio de 

la autoridad sanitaria 

competente no se presenten 

peligros de contaminación para 

los alimentos (Duran-Ramírez, 

2006).  

 

 

 Las zonas donde se reciban o 

almacenan las materias primas 

estarán separadas de las que se 

destinan a elaboración o 

empacado del producto final. La 

autoridad sanitaria competente 

podrá exigir el cumplimiento de 

este requisito a los 

establecimientos en los cuales 

no exista peligro de 
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se pongan más depósitos 

para no tener amontonado 

todo, y que la parte donde 

esta las materias primas y los 

productos terminados se 

mantenga totalmente 

separado, limpio y seco de 

acuerdo a las BPM (VER 

ANEXOS 1, 5  Y 21). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).   

 Si se mantienen en lugares 

separados pero sería aún 

mejor si se obtuviera un poco 

más de cuidado en cuanto al 

espacio para entrar o salir que 

esté totalmente limpio, 

desinfectado, libre y 

despejado de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 1, 5  Y 21). 
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contaminación para los 

alimentos (Duran-Ramírez, 

2006). 

 Mantener una limpieza e higiene 

personal y aplicar buenas 

prácticas higiénicas  en sus 

labores, de manera que se 

evite la contaminación del 

alimento  y de las 

superficies de contacto con éste 

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 Usar vestimenta de trabajo que 

cumpla los siguientes requisitos: 

De color claro que permita 

visualizar fácilmente su limpieza; 
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(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).   

 

 Aplicar buenas prácticas de 

limpieza y desinfección en 

diferentes áreas dentro de 

producción para el lavado o 

desinfectado, en los 

trabajadores, de los equipos o 

partes donde están más 

expuestos a ser 

contaminados por el polvo  o 

factores microbiológicos de 

acuerdo a las BPM (VER 

ANEXO 1-8). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).   

 Que los operadores tengan 

un espacio donde cambiarse 

(vestuarios) y que estén 

totalmente limpios, 
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con cierres o cremalleras y/o 

broches en lugar de botones u 

otros accesorios que puedan 

caer en el alimento; sin bolsillos 

ubicados por encima de la 

cintura; cuando se utiliza 

delantal, este debe permanecer 

atado al cuerpo en forma segura 

para evitar la contaminación del 

alimento y accidentes de 

trabajo.  La empresa será 

responsable de una dotación de 

vestimenta de trabajo, en 

número suficiente, para el 

personal manipulador, con el 

propósito de facilitar el cambio 

de indumentaria el cual 

corresponderá con el tipo de 

trabajo que desarrolla (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

desinfectados y que lleven  

dos ropas para producción 

una para la calle y otra para 

elaborar los alimentos y el 

uniforme que  les den por lo 

menos tres mudadas al mes 

para que los puedan lavar, 

secar a tiempo y se 

mantengan en buena 

condición, especialmente 

para la elaboración de los 

alimentos de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 1, 4, 19). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).   
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 Lavar las manos con agua y 

jabón, antes de comenzar el 

trabajo, cada vez que salga y 

regrese al área asignada y 

después de manipular cualquier 

material u objeto que pudiese 

representar un riesgo de 

contaminación para el alimento. 

Será obligatorio realizar la 

desinfección de las manos 

cuando los riesgos asociados con 

la etapa del proceso así lo 

justifiquen (Duran-Ramírez, 

2006).  

 Mantener el cabello recogido y 

cubierto totalmente mediante 

malla, gorro u otro medio 

efectivo. Se debe usar protector 

de boca y en caso de llevar 

barba, bigote o patillas anchas se 
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 Hay que procurar que el 

personal adopte una actitud 

tal que el lavado de manos se 

convierta de hecho en una 

respuesta automática en 

ciertas situaciones que se 

requiera. (VER ANEXO 7). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).   

 

 

 

 

 

 Es recomendable que al usar 

las cofias o gorros se 

mantenga bien acomodado,  

asegurados tratando de 

cubrir todo el cabello, este se 

debe de tener bien levantado, 
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debe usar cubiertas para éstas.  

Aunque lo más recomendable es 

que las personas estén afeitadas 

en el caso de los hombres. 

Dependiendo del riesgo de 

contaminación asociado con el 

proceso es obligatorio el uso de 

tapabocas mientras se manipule 

el alimento (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

amarrado y si se tienen 

cabellos sueltos se debe de 

usar gel, y estos deben de ser 

cambiado por lo menos 2 

veces al día de acuerdo a las 

BPM. Para los que tengan 

barba se mantengan bien 

afeitados. Y el uso de cubre 

bocas o tapabocas es 

obligatorio, los operadores si 

lo usan pero no como es y lo 

que deben de hacer es usarlo 

de forma correcta  sin 

estárselo moviendo de un 

lado a otro, y que la empresa 

tenga un espacio donde 

manejarlos especialmente 

para cuando los operadores 

lo necesiten lo tomen, pero 

que estos sean desechables y 
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 Mantener las uñas cortas, 

limpias y sin esmalte (Duran-

Ramírez, 2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

cambiarlos por lo menos 3 

veces al día de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 4). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).   

 Mantener las uñas bien cortas 

y que los operadores que 

tengan la maña de comerse 

las uñas se pongan en otra 

área menos en producción, y 

estas estén totalmente 

limpias y que c/u  mantengan 

un cortaúñas limpio y 

desinfectado  en su lockers 

adentro de los vestuarios, 

pero estos deben estar 

limpios y desinfectados (VER 

ANEXO 19)  por dado caso lo 

requieran de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 4). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).   
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 Usar calzado cerrado, de 

material resistente e 

impermeable y de tacón bajo 

antiderrapante (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Ser necesario el uso de guantes, 

estos deben mantenerse 

limpios, sin roturas o 

desperfectos y ser tratados con 

el mismo cuidado higiénico de 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 Acerca de esto debe de haber 

un reglamento obligatorio en 

cuanto el calzado como debe 

de hacearse antes, entrando y 

saliendo de producción y 

después de salir del baño y 

este debe de ser cerrado, de 

piso y antiderrapante y que se 

encuentren totalmente 

limpios, y que la empresa se 

lo otorgue a los trabajadores 

por lo menos 1 par de 7- 9 

meses de acuerdo a las BPM 

(VER ANEXO 4). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).   

 Acerca de esto debe de haber 

un reglamento obligatorio 

como debe de ser el  uso de 

guantes especialmente 

cuando los operadores, 
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las manos sin protección. El 

material de los guantes, debe ser 

apropiado para la operación 

realizada. El uso de guantes no 

exime al operario de la 

obligación de lavarse las manos, 

según lo indicado en el literal  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 No se permite utilizar anillos, 

aretes, joyas u otros accesorios 

mientras el personal realice sus 

labores. En caso de usar lentes, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

realizan la masa, verifican 

pesos, checan que el 

producto que este bien y 

empacan por lo que se 

recomendaría que se tengan 

en un lugar especial donde los 

operadores lo tomen cuando 

lo requieran para evitar la 

contaminación a la hora de 

estar elaborando, pero estos 

deben usarse en el lugar 

correspondiente y cambiarse 

por lo menos  de 2 a 3 veces 

al día de acuerdo a las BPM 

(VER ANEXO 4). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).    

 Acerca de esto debe de haber 

un reglamento obligatorio de 

que si alguien necesita de 

accesorios para algún evento 
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deben asegurarse a la cabeza 

mediante bandas, cadenas u 

otros medios ajustables  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 No está permitido comer, beber 

o masticar cualquier objeto o 

producto, como tampoco fumar 

o escupir en las  áreas de 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

si puede llevarlos pero antes 

de entrar a producción lo deje 

en su respectivo lockers 

adentro de los (vestuarios), 

pero estos deben estar 

limpios y desinfectados (VER 

ANEXO 19) y saliendo de 

trabajar ya pueda usarlo. Otra 

cosa el uso del celular debe 

ser únicamente para caso 

necesario y de esa misma 

forma se evitara problemas 

en cuanto a producción de 

acuerdo a las BPM (VER 

ANEXO 4). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 Acerca de esto debe de haber 

un reglamento obligatorio 

explicando en qué momento 

se puede comer, para que los 
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producción o en cualquier otra 

zona donde exista riesgo de 

contaminación del alimento.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 El personal que presente 

afecciones de la piel o 

enfermedad infectocontagiosa 

deberá ser excluido de toda 

actividad directa de 

manipulación de alimentos  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

operadores lo cumplan y es 

preferible que pidan permiso 

para salir y  salgan fuera de 

producción en caso sea 

necesario por no haber 

desayunado a tiempo o por 

alguna emergencia. Pero 

sería mejor que esto se avise 

antes de entrar a producción 

de acuerdo a las BPM (VER 

ANEXO 4). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 Esto se cumple pero también 

sería preferible que haya un 

reglamento obligatorio de 

que si algún operador, 

trabajador está enfermo de 

afecciones de la piel, 

enfermedad 

infectocontagiosa, gripe, tos 
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 Las personas que actúen en 

calidad de visitantes a las  áreas 

de fabricación deberán cumplir 

con las medidas de protección y 

sanitarias estipuladas 

anteriormente  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 Las operaciones de fabricación 

se realizarán secuencial y 

continuamente, con el fin de que 

no se produzcan retrasos 

indebidos que permitan el 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

no se deje entrar hasta que 

esté bien de salud para evitar 

contaminación de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXO 4). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).    

 En el caso de visitas o 

personal  debe de haber un 

reglamento obligatorio para 

el uso correcto de cofias y 

cubre bocas, evitando la 

presencia de factores 

contaminantes de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXO 4). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).    

 Sería primordial que el jefe 

encargado en producción se 

ponga bien de acuerdo con él 

operario por lo menos 1 día 
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crecimiento de 

microorganismos, contribuyan a 

otros tipos de deterioro o a la 

contaminación del alimento.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Cuando se requiera esperar 

entre una etapa del proceso y la 

subsiguiente, el alimento debe 

mantenerse protegido y en el 

caso de alimentos susceptibles  

rápido crecimiento microbiano y 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

antes de elaborar la masa 

para no tener atrasos por 

realizar pedidos que no se 

solicitaron y que el mismo 

operario esté en constante 

vigilancia cuando ya se está 

empezando a producir por  

razones de que habeses el 

producto sale mal, la maquina 

falla o se descompone y por 

esto mismo avise rápido a 

mantenimiento de acuerdo a 

las BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 Seria primordial que el 

producto que se queda por 

fallas de la máquina se le haga 

un análisis microbiológico  

para percatarse que no es 

factor de contaminación para 
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particularmente los de mayor 

riesgo en salud pública, durante 

el tiempo de espera, deberán 

emplearse temperaturas altas (> 

60ºC) o bajas (< 4ºC) según sea 

el caso  (Duran-Ramírez, 2006). 

 Se deben tomar medidas 

efectivas para proteger el 

alimento de la contaminación 

por metales u otros materiales 

extraños, instalando mallas,

 trampas, imanes, 

detectores de metal o cualquier 

otro método apropiado  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 Las áreas y equipos usados para 

la fabricación de alimentos de 

consumo humano no deben ser 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

reproceso de acuerdo a las 

BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 

 

 

 Seria indispensable que la 

empresa emplee un detector 

de metales o cualquier  

método de malla o vigilancia 

especialmente para atrapar 

metales, materiales extraños 

o vigilancia por caso de 

incidentes por las mallas o 

cadenas de los equipos de 

acuerdo a las BPM. (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).    

 En dado caso se presentara 

esto lo más primordial seria 

tener otros equipos por 
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utilizados para la elaboración de 

alimentos o productos de 

consumo animal o destinados a 

otros fines  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 No se permite el uso de 

utensilios de vidrio en las áreas 

de elaboración debido al riesgo 

de ruptura y contaminación del 

alimento  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 Los productos devueltos a la 

empresa por defectos de 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

aparte para la elaboración de 

alimentos para mascotas  y 

así evitar contaminación esto 

de acuerdo a las BPM. 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).    

 Sería aconsejable que si se 

consumieron algunos 

productos de envases de 

vidrio lo primordial es 

colocarlos en el cesto de 

basura, pero que en la 

empresa se manejen 

suficientes cestos para basura 

orgánica e inorgánica para 

evitar accidentes de acuerdo 

a las BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 Lo que se debe de hacer es 

separar este producto en 
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fabricación, que incidan 

incidencia sobre la inocuidad y 

calidad del alimento no podrán 

someterse a procesos de 

reempaque, reelaboración, 

corrección o esterilización 

bajo ninguna justificación  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 Las personas que manipulen 

materias primas o productos 

semielaborados susceptibles de 

contaminar el producto final no 

deberán entrar en 

contacto con éste, mientras no 

se cambien de indumentaria y 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 x 

 

 

 

 

 

 

recipientes separados, los 

cuales antes y después de 

usarlos se emplean acciones 

de limpieza y desinfección 

(VER ANEXO 23 Y 24) pero 

esto se separa a otra parte 

fuera del lugar donde se está 

procesando el alimento o se 

tiene el producto terminado y 

venderlo como producto para 

ganado u otro destino de 

acuerdo a las BPM. (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).    

 Lo recomendable es que la 

empresa cuente con 

exámenes médicos a  las 

personas que vayan a 

empezar a trabajar adentro 

de producción: se realicen un 

examen médico antes de 
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adopten las debidas 

precauciones higiénicas y de 

protección  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Cuando exista el riesgo de 

contaminación en las diversas 

fases del proceso de fabricación, 

el personal deberá lavarse las 

manos entre una y otra 

operación.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

ingresar, después cada 8 

meses con la idea de saber si 

están sanos para poder 

trabajar y empleen bien los 

hábitos higiénicos, hábitos de 

limpieza y desinfección en 

diferentes áreas en 

producción  a fin asegurar a 

los alimentos esto de acuerdo 

a las BPM (VER ANEXO 4-6, 8, 

14,). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 Lo recomendable es que al 

lavarse las manos sea de un 

jabón líquido especialmente 

para arrancar grasas y 

antibacteriano, después de 

ello emplear gel antibacterial 

cada vez que sea necesario 

pero que esto se vuelva 
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 Todo equipo y utensilio que haya 

entrado en contacto con 

materias primas o con material 

contaminado deberá limpiarse y 

desinfectarse cuidadosamente 

antes de ser nuevamente 

utilizado  (Duran-Ramírez, 

2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

constantemente siempre que 

sea necesario de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 7). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).    

 Lo recomendable es que si el 

equipo y utensilios  se 

contaminaron se mantengan 

totalmente limpios, estos se 

desinfecten rápidamente de 

adentro hacia afuera por 

todos los alrededores y 

cuando estén listos para 

usarlos tratar la manera de 

que no se contaminen, y que 

estén en un lugar limpio y 

seguro  libre de factores 

contaminantes, pero si en 

dado caso se vuelven a 

contaminar, lavarlos y 

desinfectarlos de acuerdo a 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 38 

 

 

 

 

 Los envases y recipientes 

utilizados para manipular las 

materias primas o los productos 

terminados deberán reunir los 

siguientes requisitos: Estar 

fabricados con materiales 

apropiados para entrar en 

contacto con el alimento, 

además ser adecuado y conferir 

una protección efectiva contra la 

contaminación, cumpliendo así 

con las reglamentaciones de 

cada país donde se fabriquen. 

No deben haber sido utilizados 

previamente para algún fin 

diferente que pudiese ocasionar 

la contaminación del alimento a 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

las BPM (VER ANEXO 1-3, 5-6, 

8,14-16). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 Los envases y recipientes se 

deben de mantener 

totalmente limpios y 

desinfectados 

manteniéndolos en un lugar 

limpio y seguro  libre de 

factores contaminantes. 

Tratando de que estos estén 

en buenas condiciones y 

totalmente secos pero 

tenerlos por lo menos 1 hora 

antes de empezar con la 

producción de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 1-3, 5, 8). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     
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contener. Deben ser 

inspeccionados antes del uso 

para asegurarse que estén en 

buen estado, limpios y/o 

desinfectados. Cuando son 

lavados, se escurrirán muy 

bien antes de ser usados. Se 

deben mantener en condiciones 

de sanidad y limpieza cuando no 

estén siendo utilizados en la 

fabricación  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 Las operaciones de empacado 

de los alimentos deberán 

hacerse en condiciones que 

excluyan la contaminación del 

alimento. Cada empaque deberá 

estar marcado en clave o en 

lenguaje claro, para identificar la 

fábrica productora y el lote. Se 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lo recomendable es que estas 

operaciones se hagan con 

cuidado evitando que el 

producto caiga y si cae en el 

suelo o este contaminado no 

se venda para el mercado, 

que se le dé otro destino o se 

venda para alimento de 
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entiende por lote una cantidad 

definida de alimentos 

producida en condiciones 

esencialmente idénticas  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 Los registros de elaboración y 

producción de cada lote deberán 

llevarse en forma, legible y con 

fecha de los detalles pertinentes 

de elaboración y producción. 

Estos registros se conservarán 

durante un período que exceda 

el de la vida útil del producto, 

pero, salvo en caso de necesidad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

ganado etc. y  que los 

utensilios, los diferentes 

espacios de las  áreas de 

empacado estén limpios y 

desinfectados, que los 

operarios empleen los 

hábitos higiénicos, el uso 

correcto de guantes para 

empacar  de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXOS).  (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).    

 Lo recomendable es que si la 

operación del etiquetado se 

hace manualmente, esto se 

haga por lo menos 1 día antes 

o si es el mismo día que un 

operador solo se dedique a 

eso, evitando atrasos y que el 

logo, fecha de caducidad 

salgan borrosas de acuerdo a 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 41 

 

específica, no se conservarán 

más de dos años  (Duran-

Ramírez, 2006). 

las BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 

MATERIALES RECHAZADOS Y RECUPERADOS 

 Los productos devueltos a la 

empresa por defectos de 

fabricación, que incidan sobre la 

inocuidad y calidad del alimento 

no podrán ser reutilizados bajo 

ninguna circunstancia, se 

identificarán como tales y 

almacenarán separadamente en 

áreas restringidas, o serán 

eliminados  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 Cuando sea apropiado se 

pueden reprocesar siempre y 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 Lo más justo sería separar 

este producto a un depósito 

de productos devueltos los 

cuales se limpiaran y 

desinfectaran antes y 

después de usarlos (VER 

ANEXO 1-3  y 24) a otra parte 

fuera del lugar donde se está 

procesando el alimento o se 

tiene el producto terminado y 

venderlo como producto para 

ganado u otro destino de 

acuerdo a las BPM. (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).    

 Antes de cualquier reproceso 

lo más recomendable es que 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 42 

 

cuando no afecte la inocuidad y 

calidad del alimento, cualquiera 

que sea la determinación 

adoptada, ésta debe ser 

aprobada por la persona 

autorizada y debidamente 

registrada.  Sólo en casos 

excepcionales se podrán 

reprocesar los productos 

rechazados  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 Será permitido solamente si no 

es afectada la calidad del 

producto, si reúne todas las 

especificaciones, y si se efectúa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

la empresa cuente con un 

laboratorio con todo el 

equipo necesario, para que se 

puedan realizar  ciertos 

análisis y determinaciones 

microbiológicas, y cualquiera 

que sea la determinación 

adoptada esta debe ser 

aprobada y debidamente 

registrada por quien las 

realice, de la misma forma se 

lleve a cabo el plan de 

limpieza y desinfección de 

acuerdo a las BPM (VER 

ANEXO 1-3, 5-6).  (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).     

 Pero si en dado caso este no 

es aceptable, lo aconsejable 

sería darle otro destino al 

producto ya sea para venta de 
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de conformidad con un proceso 

bien definido y autorizado, una 

vez hecha la evaluación de los 

riesgos existentes. Se debe 

registrar el reprocesado, 

asignando un nuevo número al 

lote  (Duran-Ramírez, 2006). 

 Para poder introducir total o 

parcialmente lotes, que  reúnan

 las condiciones de 

calidad exigidas, en otro lote del 

mismo producto o en una etapa 

determinada de la fabricación, 

se necesita una autorización 

previa de control de calidad 

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

alimento para ganado etc. 

con la idea de no afectar a los 

consumidores y tampoco 

tener pérdidas para la 

industria de acuerdo a las 

BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).      

 Lo recomendable es que la 

empresa cuente con un 

laboratorio y todo el equipo 

necesario para que se puedan 

realizar determinaciones 

microbiológicas e inducir los 

lotes de la fabricación, para 

que pueda darse los 

resultados previos de los 

alimentos de la empresa y al 

fin se dé un destino seguro, 

de la misma forma se lleve a 

cabo el plan de limpieza y 
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 Asimismo, para recuperar un 

lote por ese medio debe hacerse 

de conformidad con un 

procedimiento determinado,

 una vez se hayan 

evaluado los riesgos, inclusive la 

posibilidad de que la operación 

influya en el tiempo de 

conservación del producto. La 

recuperación del lote debe 

registrarse  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 El departamento de control de 

calidad debe tener presente la 

necesidad de llevar a cabo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

desinfección de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 1-3, 5-6). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).    

 Lo recomendable es que se 

realice pruebas  

microbiológicas y quien las 

realice, los evalué, determine 

y de la autorización previa en 

base los resultados 

obtenidos,  de la misma 

forma se lleve a cabo el plan 

de limpieza y desinfección en 

producción de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 1-3, 5-6). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).    

 Antes de cualquier reproceso 

lo más recomendable es que 

la empresa cuente con un 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 45 

 

pruebas adicionales de cualquier 

producto que haya sido 

reprocesado, o bien de un 

producto en el cual se haya 

incorporado un producto 

reprocesado (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Los productos retirados deben 

ser identificados y almacenados 

separadamente en un área 

segura, hasta que se decida su 

destino. Esta decisión debe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

laboratorio con todo el 

equipo necesario, para que se 

puedan realizar  ciertos 

análisis y determinaciones 

microbiológicas, y cualquiera 

que sea la determinación 

adoptada esta debe ser 

aprobada y debidamente 

registrada por quien las 

realice, de la misma forma se 

lleve a cabo el plan de 

limpieza y desinfección de 

acuerdo a las BPM (VER 

ANEXO 1-3, 5-6).  (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).     

 Esto debe ser evaluado, 

aceptado, registrado por la 

persona especializada en 

control de calidad y de la 

misma forma se lleve a cabo 
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adoptarse lo más pronto posible  

(Duran-Ramírez, 2006).  

 

 

 

 Los productos provenientes del 

mercado que hayan sido 

devueltos deben ser eliminados, 

a menos que se tenga la certeza 

de que su calidad es 

satisfactoria; podrá considerarse 

su reventa, reetiquetado o 

inclusión en un lote 

subsiguiente, una vez haya sido 

evaluado por el departamento 

de control de calidad, de 

conformidad con un 

procedimiento escrito  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

el plan de limpieza y 

desinfección de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 1-3, 5-6). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).    

 Esto debe ser evaluado, 

aceptado, registrado por la 

persona especializada en 

control de calidad y de la 

misma forma se lleve a cabo 

el plan de limpieza y 

desinfección de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXO 1-3, 5-6). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).    
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 En esa evaluación se tendrá en 

cuenta la naturaleza del 

producto, cualquier condición 

especial de almacenamiento

 que requiera, el estado 

en que se encuentra, su historia, 

y el tiempo transcurrido desde

 su expedición  (Duran-

Ramírez, 2006).   

 En caso de existir alguna duda 

con respecto a la calidad del 

producto, no podrá considerarse 

apto para un nuevo despacho o 

uso, aun cuando pueda ser 

posible un reprocesado químico 

básico para recuperar el 

principio activo. Todas las 

acciones efectuadas deben 

registrarse debidamente  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 Esto debe ser aceptado, 

registrado por la persona 

especializada en control de 

calidad y de la misma forma 

se lleve a cabo el plan de 

limpieza y desinfección de 

acuerdo a las BPM (VER 

ANEXO 1-3, 5-6). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).    

 En caso de dudas o 

comentarios esto debe ser 

avisado a la persona 

especializada en control de 

calidad quien realiza las 

pruebas microbiológicas. 

Quien llevara todo los 

registros adecuados y  

verifique  que se lleven a cabo 

los hábitos higiénicos y el plan 

de limpieza y desinfección del 
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 personal con las diferentes 

áreas y procesos del alimento 

de acuerdo a las BPM (VER 

ANEXO 1-3, 5-6). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).    

Tabla 2. Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM en el proceso de producción en la elaboración de 

(tortillas de harina y tostadas de maíz). (Duran-Ramírez, 2006; Manual de BPM. Septiembre, 2010)  

6.2.2 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM al personal   

   PERSONAL  

 

BPM 

 

CUMPLE 

 

PROPUESTA 

SI NO 

 El personal manipulador de 

alimentos debe haber pasado 

por un reconocimiento médico 

antes de desempeñar esta 

función. Asimismo, debe 

efectuarse periódicamente o 

cada vez que se considere 

necesario por razones clínicas y 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 Lo recomendable es que la 

empresa cuente con 

exámenes médicos a  las 

personas que vayan a 

empezar a trabajar adentro 

de producción: se realicen un 

examen médico antes de 

ingresar, después cada 8 
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epidemiológicas, especialmente 

después de una ausencia del 

trabajo motivada por una 

infección, que pudiera dejar 

secuelas capaces de provocar 

contaminación de los alimentos 

que se manipulen.  La dirección 

de la empresa debe tomar las 

medidas correspondientes para 

que se practique al personal un 

reconocimiento médico, por 

lo menos una vez al año  (Duran-

Ramírez, 2006).  

 Además no permitirá el contacto 

directo o indirecto con los 

alimentos al personal que 

padezca una enfermedad 

susceptible de transmisión, que 

presente heridas, irritaciones 

cutáneas infectadas o diarrea. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

meses estando adentro, esto 

con la idea de saber si están 

sanos para poder trabajar  y 

en fin asegurar a los 

alimentos esto de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXO 4). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

 

 

 

 

 

 Lo recomendable es que la 

empresa cuente con 

capacitaciones sobre buenas 

prácticas de manufactura   a  

las personas que vayan a 

empezar a trabajar  y cada 8 

meses en fin asegurar a los 
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Todo manipulador de alimentos 

debe poseer formación en 

materia de educación sanitaria, 

especialmente en cuanto a 

prácticas higiénicas. Igualmente 

debe estar capacitado para 

llevar a cabo las tareas que se 

asignen, con el fin de que sepan 

adoptar las precauciones 

necesarias para evitar la 

contaminación de los alimentos  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 Las empresas deberán tener un 

plan de capacitación continuo y 

permanente para su personal 

desde el momento de su 

contratación y luego reforzarlo 

mediante charlas, cursos u 

otros medios efectivos de 

actualización. Esta capacitación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

alimentos esto de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXO 4). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lo recomendable es que la 

empresa cuente con 

capacitaciones sobre buenas 

prácticas de manufactura   a  

las personas que vayan a 

empezar a trabajar  y cada 8 

meses en fin asegurar a los 

alimentos esto de acuerdo a 
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estará bajo la responsabilidad de 

la empresa y podrá ser 

efectuada por ésta, por personas 

naturales o jurídicas contratadas 

y por las autoridades sanitarias  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 Cuando el plan de capacitación 

se realice a través de personas 

naturales o jurídicas diferentes a 

la empresa, estas deberán 

contar con el aval de la autoridad 

sanitaria competente.  Para este 

efecto se tendrán en cuenta el 

contenido de la capacitación, 

materiales y ayudas utilizadas, 

así como la idoneidad del 

personal docente  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 La autoridad sanitaria en 

cumplimiento de sus actividades 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

las BPM (VER ANEXO 4). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

 

 

 

 Lo recomendable es que la 

empresa cuente con 

capacitaciones sobre buenas 

prácticas de manufactura   a  

las personas que vayan a 

empezar a trabajar y cada 8 

meses en fin asegurar a los 

alimentos esto de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXO 4). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

    

 Lo recomendable es que la 

autoridad sanitaria haga una 
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de vigilancia y control, verificará 

el cumplimiento del plan de 

capacitación para los 

manipuladores de alimentos que 

imparte la empresa. Para 

reforzar el cumplimiento de las 

prácticas higiénicas, se colocan 

en sitios estratégicos avisos 

alusivos a la obligatoriedad y 

necesidad de su aplicación 

durante la manipulación de 

alimentos  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 El manipulador de alimentos 

debe ser entrenado para 

comprender y manejar el control 

de los puntos críticos que están 

bajo su responsabilidad y la 

importancia de su vigilancia o 

monitoreo; además, debe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

inspección cada 6 meses a la 

empresa verificando que si se 

cumplen las BPM con el fin de 

asegurar a la sociedad que 

consumen los alimentos. (VER 

ANEXO 4). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

    

 

 

 

 

 

 Para implementar el sistema 

de HACCP  para el control de 

los puntos críticos es 

recomendable que la 

empresa sepa y emplee bien 

las BPM (VER ANEXOS).  
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conocer los límites y las

 acciones correctivas a 

tomar cuando se presenten 

desviaciones  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

    

 

 

Tabla 3. Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM al personal. (Duran-Ramírez, 2006; Manual de BPM. 

Septiembre, 2010)     

6.2.3 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a los equipos y utensilios 

EQUIPOS Y UTENSILIOS 

 

BPM 

 

CUMPLE 

 

PROPUESTA 

SI NO 

 Las condiciones generales de los 

equipos y utensilios utilizados en 

el procesamiento, fabricación, 

preparación de alimentos 

dependen del tipo del alimento, 

materia prima o insumo, de la 

tecnología a emplear y de la 

máxima capacidad de 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lo recomendable es que 

todos los equipos sean de 

material inoxidable, se laven y 

desinfecte. Los utensilios se 

laven, desinfecten y sequen 1 

hora antes y después de 

elaborar de acuerdo a las 

BPM (VER ANEXOS 1-3, 5-6, 8, 
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producción prevista. Todos ellos 

deben estar diseñados, 

construidos, instalados y 

mantenidos de manera que se 

evite la contaminación del 

alimento, facilite la limpieza, 

desinfección de sus superficies y 

permitan desempeñar 

adecuadamente el uso previsto  

(Duran-Ramírez, 2006).  

 Los equipos y utensilios 

empleados en el manejo de 

alimentos deben estar 

fabricados con materiales 

resistentes al uso y a la 

corrosión, así como a la 

utilización frecuente de los 

agentes de limpieza y 

desinfección  (Duran-Ramírez, 

2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14-16). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

    

 

 

 

 

 

 

 

 Esto de lavarse, desinfectarse 

en los equipos es necesario 

por lo que se debe de 

desinfectarse antes y después 

de producir, estos deben de 

ser de material inoxidable, y 

los utensilios se deben de 

lavar, limpiar y desinfectar 1 

hora antes y después de 

elaborar esto es beneficioso 
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 Todas las superficies de contacto 

con el alimento deben ser 

inertes bajo las condiciones de 

uso previstas, de manera que no 

exista interacción entre éstas o 

de éstas con el alimento, a 

menos que éste o los elementos 

contaminantes migren al 

producto, dentro de los 

límites permitidos en la 

respectiva legislación. De esta 

forma, no se permite el uso de 

materiales contaminantes 

como: plomo, cadmio, zinc, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

en cuanto  a los resultados 

esperados en los alimentos 

de la empresa  de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXOS 1-3, 5-

6, 8, 14-16). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 Antes que nada la empresa 

debe inspeccionar de que en 

los equipos y utensilios no hay 

residuos de detergentes, 

desinfectantes o materiales 

contaminantes y que el uso 

de detergentes y 

desinfectantes  se encuentren 

siempre dentro de los límites 

permitidos de acuerdo a las 

BPM.  (VER ANEXOS 1-3, 5-6, 

8, 14-16.  (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     
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antimonio, hierro u otros que 

resulten de riesgo para la salud  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 Todas las superficies que entren 

en contacto directo con el 

alimento deben poseer un 

acabado liso, no poroso, no 

absorbente y estar libres de 

defectos, grietas, intersecciones 

u otras irregularidades que 

puedan atrapar partículas de 

alimentos o microorganismos 

que afectan la calidad sanitaria 

del producto. Podrán emplearse 

otras superficies cuando exista 

una justificación tecnológica 

específica  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 Todas  las superficies de 

contacto con el alimento deben 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 Para mejores resultados la 

empresa debe de contar con 

equipos de material de acero 

inoxidable, con acabado liso 

este para poder realizar un 

mejor lavado y desinfectado 

de acuerdo a las BPM (VER 

ANEXOS 1-2, 8, 14). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).     

 

 

 

 

 

 

 Para mejores resultados es 

que los equipos sean 

fácilmente desmontables, los 
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ser fácilmente accesibles o 

desmontables para la limpieza e 

inspección  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 Los ángulos internos de las 

superficies de contacto con el 

alimento deben poseer una 

curvatura continua y suave, de 

manera que puedan 

limpiarse con facilidad  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

equipos se laven, desinfecten 

con detergentes y 

desinfectantes que sean 

especialmente para cortar 

grasa y antibacterianos (VER 

ANEXOS 1-2, 8, 14) de 

acuerdo a las BPM. (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).     

 Para mejores resultados es 

que en los equipos sean 

fácilmente desmontable para 

poder lavarlos, desinfectarlos 

y que se usen detergentes 

para cortar grasa y los 

desinfectantes que sean 

antibacterianos (VER ANEXOS 

1-2, 8, 14) de acuerdo a las 

BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     
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 Los espacios interiores que estén 

en contacto con el alimento, 

carecerán de piezas o accesorios 

que requieran lubricación, 

roscas de acoplamiento u otras 

conexiones peligrosas (Duran-

Ramírez, 2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Que se le dé una breve 

capacitación a los de 

mantenimiento como deben 

de trabajar, que cuidados 

deben de tener y esto se 

inspeccione ya sea observado 

o por medio de cámaras 

donde ellos tiene el cuidado 

de poner bien las piezas 

pequeñas en los equipos 

evitando que estas caigan o 

afecten los resultados de los 

alimentos.  También el 

cuidado con las mallas y 

cadenas de los equipos 

cuando les dan 

mantenimiento evitando 

poner excesos, derrames de 

grasa. De la misma forma que 

eviten que las cadenas o 
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 Las superficies de contacto 

directo con el alimento no deben 

recubrirse con pinturas u otro 

tipo de material desprendible 

que represente un riesgo para la 

inocuidad del alimento  (Duran-

Ramírez, 2006).  

 

 

 

 

 

 En lo posible los equipos deben 

estar diseñados y construidos de 

tal manera que se evite el 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

mallas de los equipos estén 

en contacto cerca con los 

alimentos. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 Lo recomendable es que los 

equipos se inspeccionen cada 

mes con el fin de asegurarse 

que está todo bien pero lo 

recomendable seria que estos 

sean de material de acero 

inoxidable para evitar ciertas 

afectaciones a los resultados 

en el alimento de acuerdo  a 

los (ANEXOS 1-2, 8,14).  

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

 Lo primordial es mantener 

todo el equipo de producción 

totalmente protegido con 

suficientes puertas y que las 
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contacto del alimento con el 

ambiente que lo rodea.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 Las superficies exteriores de los 

equipos deben estar diseñadas y 

construidas de manera que 

faciliten la limpieza y eviten la 

acumulación de suciedades, 

microorganismos, plagas u otros 

agentes contaminantes del 

alimento  (Duran-Ramírez, 

2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

puertas que estén cerca estén 

totalmente cerradas del 

ambiente, así evitando que 

entren y salgan al momento 

que se está produciendo  para 

evitar que haya 

contaminación  de acuerdo a 

las BPM (VER ANEXOS). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

 Para mejores resultados seria 

que los equipos sean 

fácilmente desmontables, los 

equipos y utensilios se laven, 

desinfecten con detergentes 

y desinfectantes que sean 

especialmente para cortar 

grasa y antibacterianos de 

acuerdo a las BPM (VER 
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 Las mesas y mesones empleados 

en el manejo de alimentos 

deben tener superficies lisas,

 con bordes sin aristas y 

estar construidas con materiales 

resistentes, impermeables y 

lavables  (Duran-Ramírez, 2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 Los contenedores o recipientes 

usados para materiales no 

comestibles y desechos, deben 

ser a prueba de fugas,

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

ANEXOS 1-2, 8, 14).  (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).     

 Para el desinfectado se debe 

de hacer por lo menos 1 hora 

antes de entrar y después de 

salir se debe de lavar y 

desinfectar con detergente 

arranca grasas y 

desinfectantes 

antibacterianos esto con el fin 

de que al siguiente día solo se 

desinfecte pero con 

antibacterianos (VER ANEXOS 

1-2, 8 ,14) de acuerdo a las 

BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 Lo conveniente es que se 

tengan contenedores 

separados unos para 

desechos y otros para poder 
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 debidamente 

identificados, construidos de 

metal u otro material 

impermeable, de fácil limpieza

 y de ser requerido 

provistos de tapa hermética.  Los 

mismos no pueden utilizarse 

para contener productos 

comestibles  (Duran-Ramírez, 

2006).  

 Las tuberías empleadas para la 

conducción de alimentos deben 

ser de materiales resistentes, 

inertes, no porosos, 

impermeables y fácilmente 

desmontables para su limpieza. 

Las fijas se limpiarán y 

desinfectarán mediante la 

recirculación de las sustancias 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

ver si se pueden realizar 

reprocesos pero estos que 

sean de acero inoxidable lisos 

de fácil limpieza 1 hora antes 

de entrar y lavarse y 

desinfectarse después de salir 

de acuerdo a las BPM (VER 

ANEXOS 1-3 Y 5).  (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).     

 

 En la empresa lo primordial 

seria que en las diferentes 

partes de las tuberías se  

realice un lavado y 

desinfectado con la idea de 

evitar polvos o haya 

contaminación en el producto 

de acuerdo a las BPM (VER 

ANEXOS 1-3, Y 5). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).     
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previstas para este fin  (Duran-

Ramírez, 2006). 

Tabla 4. Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a los equipos y utensilios. (Duran-Ramírez, 2006; 

Manual de BPM. Septiembre, 2010)   

6.2.4 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a edificaciones e instalaciones  

PARA EDIFICACIÓN E INSTALACIONES 

 

BPM 

 

CUMPLE 

 

PROPUESTA 

SI NO 

 Estar ubicados en lugares 

aislados de cualquier foco de 

insalubridad que represente 

riesgos potenciales para la 

contaminación del alimento  

(Duran-Ramírez, 2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Es importante corregir y 

separar el área de los 

alimentos del espacio donde 

puede ser foco de 

contaminación  a la hora de 

elaborar los alimentos, que 

todo esté limpio y 

desinfectado  por lo que sería 

primordial verificar donde 

está el problema y corregirlo 
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 Su funcionamiento no deberá 

poner en riesgo la salud y el 

bienestar de la comunidad. Sus 

accesos y alrededores se 

mantendrán limpios, libres de 

acumulación de basuras y 

deberán tener superficies 

pavimentadas o recubiertas con 

materiales que faciliten el 

mantenimiento sanitario e 

impidan la generación de polvo, 

el estancamiento de aguas o la 

presencia de otras fuentes de 

contaminación para el alimento  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 La edificación debe estar 

construida de manera que 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

de acuerdo a las BPM (VER 

ANEXOS). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).    

 Poner más botes para la 

basura, barrer 

contantemente en los 

alrededores por lo que se 

deben de mantener 

totalmente limpios e 

impidiendo la generación de 

polvo y basura (VER ANEXOS 

1-3, 5-6). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 

 

 

 

 

 Todo está bien pero sería 

recomendable que pusieran 
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proteja los ambientes de 

producción e impida la entrada 

de polvo, lluvia, suciedades u 

otros contaminantes, así como 

el ingreso y refugio de plagas y 

animales domésticos.  Esta debe 

poseer una adecuada separación 

física y/o funcional de aquellas 

áreas donde se realizan 

operaciones de producción 

susceptibles de ser 

contaminadas por otras o por 

medios de contaminación 

presentes en las áreas 

adyacentes  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 Los diversos locales o ambientes 

de la edificación deben tener el 

tamaño adecuado para la 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

otro espacio cerrado y 

puertas para la recepción de 

materia prima. Y que el 

espacio donde se producen 

los alimentos tenga un lugar 

más amplio para que los 

trabajadores no estén 

amontonados y que se tengan 

suficientes puertas en vez de 

cortinas de plástico para 

evitar la entrada de factores 

contaminantes arrastrados 

por el aire al área de proceso   

y que el área este limpia y 

desinfectada de acuerdo a las 

BPM. (VER ANEXOS). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).     

 Lo correcto es que la empresa 

se amplíe un poco más para 

poder tener suficiente 
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instalación, operación y 

mantenimiento de los equipos, 

así, como para la circulación del 

personal y el traslado de 

materiales o productos. Deben 

estar ubicados según la 

secuencia lógica del proceso,

 desde la recepción de 

los insumos hasta el despacho 

del producto terminado, de tal 

manera que se eviten retrasos 

indebidos y la contaminación 

cruzada. Tales ambientes deben 

dotarse de las condiciones de 

temperatura, humedad u 

otras necesarias para la 

ejecución higiénica de las 

operaciones de producción y/o 

para la conservación del 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

espacio donde instalar un 

laboratorio con el equipo 

necesario, un espacio para 

vestidores, más espacio  

adentro de producción, al 

entrar y salir, este  se 

encuentre  totalmente limpio 

y desinfectado de acuerdo a 

las BPM. (VER ANEXOS). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).      

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 67 

 

alimento  (Duran-Ramírez, 

2006).  

 La edificación y sus instalaciones 

deben estar construidas de 

manera que se faciliten las 

operaciones de limpieza y 

desinfección según lo 

establecido en el plan de 

saneamiento del 

establecimiento.  

 

 

 

 

 

 

 El tamaño de los almacenes o 

depósitos debe estar en 

proporción con los volúmenes 

de insumos y de productos 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 Lo correcto es que los techos, 

paredes sean de concreto, 

estén lisos,  las puertas sean 

de fierro, de color blanco para 

ser lavadas, desinfectadas 

pero que estén limpios todo 

el tiempo, pero el espacio de 

producción debe estar 

totalmente cerrado con 

puertas autocerrables  con el 

ambiente y esto es  de 

acuerdo a las BPM. (VER 

ANEXOS). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 Lo recomendable es que la 

recepción para la materia 

prima este cerrada con 

puertas autocerrables y se 
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terminados manejados por el 

establecimiento, disponiendo 

además, de espacios libres para 

la circulación del personal, el 

traslado de materiales o 

productos y para realizar la 

limpieza y el mantenimiento de 

las áreas respectivas. Las áreas 

deberán estar separadas de 

cualquier tipo de vivienda y no 

podrán ser utilizadas como 

dormitorio. Tampoco permite la 

presencia de animales en los 

establecimientos  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 tenga temperaturas 

adecuadas para su 

almacenamiento de la misma 

forma para el producto 

terminado, y en estas se 

empleen un correcto lavado y 

desinfectado, pero se 

mantenga limpio todo el 

tiempo de acuerdo a las BPM. 

(VER ANEXOS 1-3, 5-6). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).     

 

 

 

ÁREA DE LABORES 

 

BPM 

 

CUMPLE 

 

PROPUESTA 

SI NO 
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 Los pisos deben estar 

construidos con materiales que 

no generen sustancias o 

contaminantes tóxicos, deben 

ser resistentes, impermeables, 

antideslizantes, no porosos ni 

absorbentes, libres de grietas o 

defectos que dificulten la 

limpieza, desinfección y 

mantenimiento sanatorio  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Como punto de vista los pisos 

deben ser antideslizantes (no 

de loseta lisa) o piso liso, para 

evitarse caídas o accidentes 

en producción por lo que se 

recomendaría pisos 

resistentes, antideslizantes y 

que sean fáciles de lavar y al 

lavarlos se usen detergentes y 

desinfectantes para cortar 

grasa y antibacterianos. Esto 

debe de ser lavado y 

desinfectado antes de entrar 

y después de salir de 

producción, o si hay derrame 

de algún líquido cuando se 

está elaborando hacerlo 

inmediatamente, con el fin de 

mantener limpio todo el 

tiempo de acuerdo a las BPM. 
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 El sistema de tuberías y drenajes 

para la conducción y recolección 

de las aguas residuales, debe 

tener la capacidad y la pendiente 

requerida para permitir una 

salida rápida y efectiva de los 

volúmenes máximos generados 

por la industria  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 Los drenajes de piso poseerán la 

debida protección con rejillas, y 

si se requieren trampas 

adecuadas para las grasas y 

los sólidos, estarán diseñadas 

de forma que permitan su 

limpieza  (Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(VER ANEXOS). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).      

 Seria primordial que la 

empresa empleé un sistema 

para tratar aguas residuales y 

el uso correcto de los 

drenajes de acuerdo a las 

BPM. (VER ANEXOS 1-3, 5, 

13). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 

 En cuanto los drenajes seria 

primordial que empleen un 

buen uso de ellos 

protegiendo de que se 

mantenga seguro y no esté  

afuera del área de 

producción, y acerca de las 

grasas recolectadas sean en 

recipientes adecuados y para 
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 Las paredes en las áreas de 

elaboración y empacado, serán 

de materiales resistentes, 

impermeables, no absorbentes y 

de fácil limpieza y desinfección  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 El tipo de proceso determinará 

la altura adecuada; además 

deben poseer acabado liso y sin 

grietas, pueden recubrirse 

con material cerámico o similar o 

con pinturas plásticas de colores 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

un nuevo uso que se le haga 

un análisis para poder aceptar 

que se puede volver a 

reutilizar de acuerdo a las 

BPM. (VER ANEXOS 1-3, 5, 

13). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).      

 Pero para una mejor calidad e 

higiene sería una correcta 

limpieza y desinfección en el 

área de producción de 

acuerdo a las BPM. (VER 

ANEXOS). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 En cuanto espacios en el área 

del proceso lo recomendable 

es que la parte sea un poco 

más amplia, para la recepción 

de materia prima este en un 

área protegida, los pisos sean 
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claros que reúnan los requisitos 

antes indicados. Las uniones 

entre las paredes, los pisos y los 

techos, deben estar selladas y 

tener forma redondeada para 

impedir la acumulación de 

suciedad y facilitar la limpieza  

(Duran-Ramírez, 2006).  

 Los techos deben estar 

diseñados y construidos de 

manera que se evite la 

acumulación de suciedad, la 

condensación, la formación de 

mohos y hongos, el 

desprendimiento superficial y 

además facilitar la limpieza y el 

mantenimiento  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 En lo posible, se debe evitar el 

uso de techos falsos o

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

seguros y estos sean lavados 

con detergentes y 

desinfectantes para grasas y 

antibacterianos de acuerdo a  

las BPM. (VER ANEXOS). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).      

 

 Que la parte de los techos 

sean de concreto para poder 

realizar un correcto lavado, 

desinfectado con detergentes 

y desinfectantes 

antibacterianos de acuerdo a 

las BPM. (VER ANEXOS 1-3 Y 

12). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 

 Que la parte de los techos 

sean de concreto para poder 
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 dobles, a menos 

que se construyan con 

materiales impermeables, 

resistentes, de fácil limpieza y 

con accesibilidad a la cámara 

superior para realizar la limpieza 

y desinfectación  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 Las ventanas y otras aberturas 

en las paredes deben estar 

construidas para evitar la 

acumulación de polvo, 

suciedades y facilitar la limpieza; 

aquellas que se comuniquen con 

el ambiente exterior, deben 

estar provistas con malla anti-

insectos de fácil limpieza y 

buena conservación  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

realizar un correcto lavado, 

desinfectado con detergentes 

y desinfectantes 

antibacterianos de acuerdo a 

las BPM. (VER ANEXOS 1-3 Y 

12). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).     

 

 Lo recomendable es que las 

ventanas deben de ser de 

fierro con anti mosquiteros 

con la idea de evitar entrada 

de factores biológicos 

moscos, moscas arañas etc. y 

estas deben ser lavadas y 

desinfectadas con 

detergentes antibacterianos 

de acuerdo a las BPM.  (VER 

ANEXOS 1-3, 5). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).     
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 Las puertas deben ser 

resistentes, de superficie lisa, no 

absorbente y de suficiente 

amplitud, donde sea preciso, 

tendrán dispositivos de cierre 

automático y ajuste hermético. 

Las aberturas entre las puertas 

exteriores y los pisos no deben 

ser mayores de 1 cm. No habrán 

puertas de acceso directo desde 

el exterior a las áreas de 

elaboración; en caso necesario 

debe utilizarse una puerta de 

doble servicio, todas las 

puertas de las  áreas de 

elaboración deben ser 

autocerrables en lo posible, para 

mantener las condiciones 

atmosféricas diferenciables 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lo recomendable es que las 

puertas sean blancas de 

fierro, estas se laven con 

detergentes, desinfectantes 

antibacterianos; y estas se 

usen en vez de cortinas de 

plásticos ya que son más  

propensas a ensuciarse, 

empolvarse rápido y ser 

factor de contaminación de 

acuerdo a las BPM. (VER 

ANEXOS 1-3, 5). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).     
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deseadas  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 Las escaleras, elevadores y 

estructuras complementarias 

(ramplas, plataformas), 

deben ubicarse y construirse de 

manera que no causen 

contaminación al alimento

 o dificulten el flujo 

regular del proceso y la limpieza 

de la planta  (Duran-Ramírez, 

2006).  

 

 Las estructuras elevadas y los 

accesorios deben aislarse en 

donde sea preciso, su diseño y 

acabado prevendrán la 

acumulación de suciedad, 

minimizarán la condensación, el 

desarrollo de mohos y el 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Las escaleras que estén 

dentro y fuera  de producción 

se deben de mantener 

totalmente limpias y 

desinfectadas con 

antibacterianos y esto se 

debe de hacer antes y 

después de producir de 

acuerdo a las BPM. (VER 

ANEXOS 1-3, 5-6). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010).       

 Todas las estructuras y 

accesorios se mantendrán 

limpios y desinfectados 

limpiándolos y 

desinfectándolos con 

antibacterianos, esto  con la 

idea de mantener toda el área 
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descamado superficial  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 Las instalaciones eléctricas, 

mecánicas y de prevención de 

incendios deben estar diseñadas 

y con un acabado de manera que 

impidan la acumulación de 

suciedades y el albergue de 

plagas  (Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 Se contará con instalaciones y 

servicios sanitarios suficientes 

dotados  de los elementos 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

totalmente limpia de acuerdo 

a las BPM. (VER ANEXOS 1-3, 

5-6, 11, 16-18, 23-24). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010). 

 Todas las instalaciones 

eléctricas, mecánicas y de 

prevención de incendios  se 

mantendrán limpios y 

desinfectados, estos se 

estarán limpiando y 

desinfectando con 

antibacterianos, esto  con la 

idea de mantener toda el área 

totalmente limpia de acuerdo 

a las BPM. (VER ANEXOS 1-3, 

5-6). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010). 

 El área de los sanitarios y el 

drenaje  se deben de 
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necesarios para facilitar la 

higiene del personal, serán 

independientes para hombres y 

mujeres al igual los vestidores y 

estarán separados de las áreas 

de elaboración  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mantener lejos del área de 

producción y del comedor y 

estos se deben de limpiar y 

lavar diariamente. Se deben 

de tener suficientes baños y 

emplear un espacio para 

instalar vestidores para 

damas y caballeros  pero con 

reglamentos como es que se 

deben de vestir, como se 

deben de asear antes de 

ingresar a producción, antes y 

después de salir del baño, 

antes de volver a ingresar por 

si se sale a comer o alguna 

otra actividad fuera de 

producción  de acuerdo a las 

BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010). 
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 Además, se deben instalar 

lavamanos en las áreas de 

elaboración o próximos a éstas 

para la higiene del personal que 

participe en la manipulación de 

los alimentos y de esta manera 

se facilita la supervisión de su 

cumplimiento  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 Los grifos, en lo posible, no 

deben requerir accionamiento 

manual. En las proximidades de 

los lavamanos se deben colocar 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 En caso de los lavamanos 

deben de haber suficientes 

tanto en los baños como 

adentro de producción, y aun 

lado debe haber jabón líquido 

antibacteriano y gel 

antibacterial,  deben haber 

reglamentos como es que se 

deben de lavar antes, 

cualquier cambio de actividad 

en la elaboración o en 

cualquier momento que sea 

necesario de acuerdo a las 

BPM. (VER ANEXOS 1-3, 5, 

19). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010). 

 En caso de los grifos en estos 

deben de haber reglamentos 

sobre lavarse las manos 

después de usarlos, estos  
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avisos o advertencias al personal 

sobre la necesidad de lavarse las 

manos luego de usar los 

servicios sanitarios, después de 

cualquier cambio de actividad y 

antes de iniciar las labores de 

producción. Cuando se requiera, 

se debe disponer en las áreas de 

elaboración, de instalaciones 

adecuadas para la limpieza y 

desinfección de los equipos y 

utensilios de trabajo. Estas 

instalaciones deben construirse 

con materiales resistentes al uso 

y a la corrosión, de fácil limpieza 

y provistas con suficiente agua 

fría y caliente, a temperatura no 

inferior a 80ºC  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

lavarlos y desinfectarlos de 

acuerdo a las BPM. (VER 

ANEXOS 1-3 Y 7). (Manual de 

BPM. Septiembre, 2010). 

 

 

 

 

 

 

Tabla 5. Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a edificaciones e instalaciones. (Duran-Ramírez, 2006; 

Manual de BPM. Septiembre, 2010) 
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6.2.4.1 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a servicios básicos  

      AGUA  

 

BPM 

 

CUMPLE 

 

PROPUESTA 

SI NO 

 El agua que se utilice debe ser de 

calidad potable y cumplir con las 

normas vigentes establecidas 

por la reglamentación 

correspondiente que el estado 

disponga  (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lo recomendable es que  la 

empresa debe de contar con 

el empleo de un tanque o  

cisterna y se tenga agua 

potable y no de pozo y esto es 

desde la elaboración de la 

materia prima como para 

reprocesos y debe estar de 

acuerdo a normas que 

garanticen que el agua es de 

calidad de acuerdo a las BPM. 

(VER ANEXOS 1-3, 5 Y 22). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010). 
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 EL agua potable debe estar a 

temperatura y presión 

requeridas para el 

correspondiente proceso, con 

el fin de efectuar una limpieza y 

desinfección efectiva  (Duran-

Ramírez, 2006).  

 

 

 

 Solamente se permite el uso de 

agua no potable, cuando la 

misma no ocasione riesgos de 

contaminación del alimento; 

como en los casos de generación 

de vapor indirecto, lucha contra 

incendios, o refrigeración 

indirecta  (Duran-Ramírez, 

2006).   

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Y en el caso del agua esta 

debe de estar a temperatura 

y presión correcta para el 

proceso de elaboración, y 

esto con el fin  de efectuar 

una limpieza y desinfección 

efectiva adentro de 

producción de acuerdo a las 

BPM. (VER ANEXOS). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).  

 En la empresa seria 

primordial que el agua que no 

es potable se utilice nada más 

para lavar los baños o partes 

fuera de producción o lucha 

contra incendios de acuerdo a 

las BPM. (VER ANEXOS). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010). 
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 En estos casos, el

 agua no potable debe 

distribuirse por un sistema de 

tuberías completamente 

separado e identificado  

por colores, sin que existan 

conexiones cruzadas ni sifonaje 

de retroceso con las tuberías de 

agua potable  (Duran-Ramírez, 

2006).   

 Además disponer de un tanque 

de agua con la capacidad 

suficiente, para atender como 

mínimo las necesidades 

correspondientes a un día de 

producción.  La construcción y el 

mantenimiento de dicho tanque 

se realizan  conforme a lo 

estipulado en las normas 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 En el caso del agua potable y 

no potable sería 

recomendable que la 

empresa lo emplee por medio 

de tuberías identificadas con 

colores esto con la idea de 

evitar contaminación en la 

producción de acuerdo a las 

BPM. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).  

 Más bien sería mejor el uso 

de cisternas una para agua 

potable y otra para no con el 

fin de mantener siempre 

suficiente agua aprox. 2 días 

de producción y que estas 

sean lavadas y desinfectadas 

con detergentes 

antibacterianos de acuerdo a 

las BPM. (VER ANEXOS 1-3, 5, 
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sanitarias vigentes  (Duran-

Ramírez, 2006). 

Y 22). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010). 

ILUMINACION 

 Los establecimientos tendrán 

una adecuada y suficiente 

iluminación natural y/o artificial,  

la cual se obtendrá por medio de 

ventanas, claraboyas, y lámparas 

convenientemente distribuidas. 

Debe ser de la calidad e 

intensidad requeridas para la 

ejecución higiénica y efectiva de 

todas las actividades. La 

intensidad no debe ser inferior a:  

• 540 lux (59 bujía - pie) en todos 

los puntos de inspección;  • 220 

lux (20 bujía - pie) en locales de 

elaboración; y • 110 lux (10 bujía 

- pie) en otras áreas del 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Para un ahorro en la 

iluminación de los 

establecimientos esta puede 

ser usada de forma natural 

durante el día atraves de las 

ventanas que tengan 

protección de mallas y de 

noche artificialmente por 

medio de lámparas con 

iluminación uniforme pero 

estos deben de mantenerse 

protegidos ante cualquier 

accidente, y deben de estar  

totalmente limpios y 

desinfectados  de acuerdo a 

las BPM. (VER ANEXOS 1-3, 5-
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establecimiento. (Duran-

Ramírez, 2006). 

 Las lámparas y accesorios 

ubicados por encima de las 

líneas de elaboración y 

empacado de los alimentos 

expuestos al ambiente, deben 

ser tipo seguridad y estar 

protegidas para evitar la 

contaminación en caso de

 ruptura y, en general, 

contar con una iluminación 

uniforme que no altere los 

colores naturales  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

x 

 

6). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010). 

 Lo más recomendable para la 

noche seria el uso de 

lámparas con iluminación 

uniforme, pero que estas 

estén totalmente protegidas 

para evitar accidentes y 

totalmente limpias, 

desinfectadas de acuerdo a 

las BPM.  (VER ANEXOS 1-6). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).  

 

 

VENTILACION 

 Las áreas de elaboración 

poseerán sistemas de 

ventilación directa o indirecta, 

sin crear condiciones que 

 

 

 

 

x 

 

 

 

 Lo más recomendable es el 

uso de ventiladores 

protegidos con mallas de 

material no corrosivo y 
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contribuyan a la contaminación 

de éstas o a la incomodidad del 

personal. Debe ser adecuada 

para prevenir la condensación 

del vapor, polvo, facilitar la 

remoción del calor  (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Las aberturas para la circulación 

del aire estarán protegidas con 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x 

 

fácilmente removibles para 

posteriormente  limpiarlos  y 

desinfectarlos 

periódicamente con 

detergentes antibacteriano, 

donde el aire  debe ser 

filtrado, adecuado para la 

remoción del calor en las 

áreas del proceso de 

producción, filtrado, 

moderado y adecuado  en los 

trabajadores para que estén a 

gusto, para prevenir la 

condensación del vapor y 

polvo  de acuerdo a las BPM. 

(VER ANEXOS 1-3, 5-6, 8 Y 14). 

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010).   

 Lo más recomendable es el 

uso de ventiladores 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 86 

 

mallas de material no corrosivo y 

serán fácilmente removibles 

para su limpieza y reparación  

(Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

protegidos con mallas de 

material no corrosivo y 

fácilmente removibles para 

posteriormente  limpiarlos  y 

desinfectarlos 

periódicamente con 

detergentes antibacterianos, 

donde el aire  debe ser 

filtrado, adecuado para la 

remoción del calor en las 

áreas del proceso de 

producción, filtrado, 

moderado y adecuado  en los 

trabajadores para que estén a 

gusto, para prevenir la 

condensación del vapor y 

polvo  de acuerdo a las BPM. 

(VER ANEXOS 1-3, 5-6, 8 Y 14).  

(Manual de BPM. Septiembre, 

2010). 
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 Cuando la ventilación es 

inducida por ventiladores y aire 

acondicionado, el aire debe ser 

filtrado y mantener una presión 

positiva en las áreas de 

producción en donde el 

alimento este expuesto, para 

asegurar el flujo de aire hacia el 

exterior.  Los sistemas de 

ventilación deben limpiarse 

periódicamente para prevenir la 

acumulación de polvo  (Duran-

Ramírez, 2006). 

x  Lo más recomendable es el 

uso de ventiladores 

protegidos con mallas de 

material no corrosivo y 

fácilmente removibles para 

posteriormente  limpiarlos  y 

desinfectarlos 

periódicamente  con 

detergentes antibacterianos, 

donde el aire  debe ser 

filtrado, adecuado para la 

remoción del calor en las 

áreas del proceso de 

producción, filtrado, 

moderado y adecuado  en los 

trabajadores para que estén a 

gusto, para prevenir la 

condensación del vapor y 

polvo  de acuerdo a las BPM. 

(VER ANEXOS 1-3, 5, 6, 8 Y 
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14). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010). 

Tabla 6. Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a servicios básicos. (Duran-Ramírez, 2006; Manual de 

BPM. Septiembre, 2010) 

6.2.4.2 Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a disposición de residuos   

RESIDUOS LIQUIDOS  

 

BPM 

CUMPLE  

PROPUESTA SI NO 

 Dispondrán de sistemas 

sanitarios adecuados para la 

recolección, el tratamiento y la 

disposición de aguas residuales, 

aprobadas por la autoridad 

competente. (Duran-Ramírez, 

2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

x  La empresa debe de contar 

con suficientes sanitarios 

para damas, caballeros y un 

contrato en tratamiento de 

aguas residuales, estos se 

deben de lavar diariamente 

con el fin de que estén limpios 

y seguros de acuerdo a las 

BPM. (VER ANEXOS 1-3, 5, 

19). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).  
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 El manejo de residuos líquidos 

dentro del establecimiento debe 

realizarse de manera que impida 

la contaminación del alimento o 

de las superficies de potencial 

contacto con éste. (Duran-

Ramírez, 2006). 

 

x  En caso de los líquidos se 

deben de mantener 

separados en depósitos  y en 

caso en la reutilización de 

aceites ya usados lo 

recomendable es que se 

hagan un análisis para saber si 

puede volver a usarse de 

acuerdo a las BPM. (VER 

ANEXOS 1-3, 5 Y 24). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010).  

RESIDUOS SOLIDOS 

 Estos deben ser removidos 

frecuentemente de las áreas de 

producción y disponerse de 

manera que se elimine la 

generación de malos olores, 

plagas, así como el deterioro 

ambiental. (Duran-Ramírez, 

2006). 

 x 

 

 

 

 

 

 

 

 Se deben tener suficientes 

depósitos para colocar los 

residuos para posteriormente 

separarse de producción con 

el fin de que se elimine la 

generación de malos olores, 

plagas así como el deterioro 

ambiental,  estos limpiarlos y 
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 El establecimiento debe 

disponer de recipientes, locales 

e instalaciones apropiadas para 

la recolección y almacenamiento 

de los residuos sólidos, 

conforme a lo estipulado en las 

normas sanitarias vigentes. 

Cuando se generen residuos 

orgánicos de fácil 

descomposición se dispondrá de 

cuartos refrigerados para el 

manejo previo a su disposición 

final. (Duran-Ramírez, 2006). 

 

 

 

 

 

x 

desinfectarlos antes y 

después de usarlos de 

acuerdo a las BPM. (VER 

ANEXOS 1-3, 5 Y 24). (Manual 

de BPM. Septiembre, 2010). 

 Disponer de suficientes 

recipientes pero que estos 

sean de acero inoxidable con 

el fin de lavarlos y 

desinfectarlos 

periódicamente de acuerdo a 

las BPM. (VER ANEXOS 1-3, 5 

Y 23). (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010).  

 

Tabla 7. Acciones de limpieza y desinfección mediante BPM a disposición de residuos. (Duran-Ramírez, 2006; 

Manual de BPM. Septiembre, 2010)   
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6.3 Programa de inspección desde la materia prima hasta el empaque de tortillas de harina 

y tostadas de maíz 

6.3.1 Programa de inspección desde la materia prima hasta el empaque en tortillas de harina  

Trigueña S.A 

DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

PROGRAMA DE INSPECCION PRE Y POST OPERACIONAL DE L+D 

 

AREA: 

Elaboración y 

empacado  

 

SUPERVISOR: 

 

Hora  

pre-

operacional: 

6:00am- 2:00 

pm 

 

CONTROL  PRE- OPERACIONAL 

 

  

 

CONTROL POST- 

OPERACIONAL 

 

 

 

Correcto 

 

Desviac

ión  

 

Acción 

correct

iva  

 

Correcto 

 

Desv

iació

n  

 

Acci

ón 

corr

ecti

va  

 

Hora  

Post-

operacional: 

2:00 – 10:00 

pm  

 

Si 

 

No 

 

Si 

 

No 

 

 

Paredes         

Pisos         

Puertas          

E
S

T
R

U
C

T
U

R
A

S
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Ventiladores          

Ventanas         

Tuberías          

Cañerías          

Focos          

Lockers          

Cámaras          

 OBSEVACIONES: 

 
 

OBSERVACIONES: 

 
 

 

 

Mezcladora y 

amasadora  

        

Boleadora          

Reposador          

Prensadora         

Horno          

Enfriadora          

Empacadora          

Cadenas y 

mallas del 

equipo 

        

E
Q

U
IP

O
S

 1
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 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 Mezcladora y 

amasadora  

        

Boleadora          

Reposador          

Prensadora         

Horno          

Enfriadora          

Empacadora          

Cadenas y 

mallas del 

equipo 

        

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 Mezcladora y 

amasadora  

        

Boleadora          

Reposador          

Prensadora         

Horno          

Enfriadora          

E
Q

U
IP

O
S

 2
  

E
Q

U
IP

O
S

 3
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Empacadora          

Cadenas y 

mallas del 

equipo 

        

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 

 

 

 

 

 

Mesas          

Pesas          

Cucharones          

Tijeras          

Recipientes 

para 

reprocesos   

        

Botes para 

desperdicios  

        

Botes para 

basura  

        

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 Paredes         

Pisos          

Lavatorios          

U
T

E
N

S
IL

IO
S

  
B

A
Ñ

O
S
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Inodoros          

Puertas          

Desagües          

Focos          

Cestos de 

basura  

        

Ventiladores          

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 Paredes         

Pisos          

Focos          

Ventiladores          

Ventanas          

Puertas          

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 Paredes         

Pisos          

Focos          

Ventiladores          

Ventanas          

V
E

S
T

U
A

R
IO

S
  

C
O

M
E

D
O

R
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Mesas          

Puertas          

Cestos de 

basura  

        

Lavatorios          

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

Tabla 8. Programa de inspección desde la materia prima hasta el empaque en tortillas de harina. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010) 

6.3.2 Programa de inspección desde la materia prima hasta el empaque en tostadas de maíz  

Trigueña S.A 

DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

PROGRAMA DE INSPECCION PRE Y POST OPERACIONAL DE L+D 

 

AREA: 

Elaboración y 

empacado  

 

SUPERVISOR: 

 

Hora  

pre-

operacional:6

:00am- 2:00 

pm 

 

CONTROL  PRE- 

OPERACIONAL  

 

CONTROL POST- 

OPERACIONAL 

 

Correcto 

 

Desv

iació

n  

 

Acció

n 

correc

tiva  

 

Correcto 

 

Desvi

ación  

 

Ac

ci

ón 

co

rr

 

Hora   

Si 

 

No 

 

Si 

 

No 
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Post-

operacional: 

2:00 – 10:00 

pm  

ec

tiv

a  

 

 

Paredes         

Pisos         

Puertas          

Ventiladores          

Ventanas         

Tuberías          

Cañerías          

Focos          

Lockers          

Cámaras          

 OBSEVACIONES: OBSERVACIONES: 

 

 

Mezcladora y 

amasadora  

        

 Formadora          

Deshidratado

ra  

        

E
S

T
R

U
C

T
U

R
A

S
  

E
Q

U
IP

O
S
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Freidora          

Enfriadora         

Empacadora          

Cadenas y 

mallas del 

equipo 

        

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 

 

 

 

 

 

Mesas          

Pesas          

Cucharones          

Tijeras          

Recipientes 

para 

reprocesos   

        

Botes para 

desperdicios  

        

Botes para 

basura  

        

 OBSERVACIONES: 

 

OBSERVACIONES: 

U
T

E
N

S
IL

IO
S
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 Paredes         

Pisos          

Lavatorios          

Inodoros          

Puertas          

Desagües          

Focos          

Cestos de 

basura  

        

Ventiladores          

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 Paredes         

Pisos          

Focos          

Ventiladores          

Ventanas          

Puertas          

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

 

 

B
A

Ñ
O

S
 

V
E

S
T

U
A

R
IO

S
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 Paredes         

Pisos          

Focos          

Ventiladores          

Ventanas          

Mesas          

Puertas          

Cestos de 

basura  

        

Lavatorios          

 OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: 

Tabla 9. Programa de inspección desde la materia prima hasta el empaque en tostadas de maíz. (Manual de BPM. 

Septiembre, 2010) 

PARA SABER QUE DETERGENTE Y DESINFETANTE ES EL ADECUADO A UTILIZAR PARA C/U DE 

LAS DIFERENTES AREAS  DONDE SE LLEVA ACABO EL PROCESO DE LA ELABORACION DE LOS 

ALIMENTOS: DESDE LA RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA,  ELABORACION Y EMPAQUE;  

DENTRO Y FUERA DEL PROCESO, ES NECESARIO QUE SE REALICEN CIERTOS ANALISIS 

MICROBIOLOGICOS DE LOS DETERGENTES Y DESINFECTANTES PLANTEADOS DE ACUERDO A 

LAS BPM,  PARA DESTINAR CUAL ES EL CORRECTO A USAR PARA CADA AREA DIFERENTE DEL 

PROCESO DE LA ELABORACION DE LOS ALIMENTOS, POR LO QUE DEBO ANEXAR QUE POR 

POLITICAS Y REGLAMETOS ESTRICTOS DE LA EMPRESA NO SE PUDIERON LLEVAR ACABO Y 

C
O

M
E

D
O

R
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NO SE OBTUVIERON LOS RESULTADOS EN LAS METAS PLANTEADAS. POR LO QUE LA 

EMPRESA LO REALIZA CADA 6 MESES,  MUESTREOS DE SUPERFICIES INERTES Y SUPERFICIES 

VIVAS POR UNA EMPRESA PARTICULAR QUIMICA ALFA YA QUE NO SE CUENTA CON EL 

LABORATORIO REQUERDIO Y SE HACE UN MUESTREO EN PLAQUETAS DE E COLI GENERICO, 

HONGOS Y LEVADURAS, PRUEBA MICROBILOGICAS DE CUENTA ESTANDAR.  
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

7.1 Conclusiones 

1. Se concluye que la empresa la trigueña debe implementar un sistema de inspección de 

acuerdo a las BPM, con base supervisión de registros diarios en formatos que permita llevar 

un historial más estricto en sus procesos de las diferentes áreas de tortillas de harina y tostadas 

de maíz, con la idea de que la empresa tenga mejores resultados en cuanto a producción y 

ventas.  

2. El personal es una parte fundamental  de la implementación de las buenas prácticas de 

manufactura, por lo que necesitan generar hábitos y concientizaciones por lo que deben de 

llevar una correcta comunicación sin que se genere fricciones.   

3. Y a pesar de no haber tenido los resultados deseados en las metas planteadas por políticas 

y reglamentos estrictos de la empresa, ya que lo realizan cada 6 meses y eso es confidencial, 

por lo que debo concluir que para tener mejores resultados  es necesario que los trabajadores 

se acaten en cuanto a las BPM en base practicas higiénicas y que esto se vuelva un habito 

continuo, empleen una buena limpieza y desinfección en todas sus diferentes áreas y procesos 

en la elaboración de alimentos de la empresa la trigueña S.A DE C.V.  

7.2 Recomendaciones  

1.- Aplicar programas para ajustes y reparación de las maquinarias de la planta  
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2. Establecer un programa de inspección desde la materia prima hasta el empaque de tortillas de harina 

y tostadas de maíz 

3.- Adaptar instalaciones para  realización de pruebas microbiológicas  

4.- Aplicación de capacitación al personal sobre BPM para mejorar la calidad en el área del 

proceso y en el producto con los resultados esperados para diferentes procesos de las 

diferentes áreas de tortillas de harina y tostadas de maíz.  

5.- Programas para un adecuado manejo de vestuarios para entrar y salir  de producción, en 

los baños, en el comedor de las  diferentes áreas de producción 

6.- Aplicación de reglamentos e instructivos dentro de la planta para las diferentes áreas 

dentro y fuera de producción. 

7.- Se sugiere poner en práctica las BPM para el equipo y el personal.  
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8. COMPETENCIAS DESARROLLADAS Y/O APLICADAS 

 Conocer e identificar las operaciones y equipos que intervienen en c/u de los procesos 

de tortillas de harina y tostadas de maíz.  

 Conocer, analizar y aplicar el manejo de las operaciones unitarias que se vieron en c/u 

de los procesos.  

 Conocer y analizar la metodología para implementar las BPM en la industria 

alimentaria.  
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10. ANEXOS 

Anexo 1 

Trigueña S.A 

DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION  

L+D 

AREA ESTRUCTURA/EQUIP

OS/ UTENCILIOS 

TRA

TAM

IENT

O 

PRODUCTOS FRECUENCIA 

 

 

 

 

 

 

 

ELABORACION 

Y EMPACADO 

 

TECHOS L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

PAREDES L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

PUERTAS L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

ABERTURAS L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

VENTANAS L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

FOCOS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

CAMARAS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

VENTILADORES  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

BALANZAS  L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

TUBERIAS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

MESADAS L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 
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PISOS L+D  SP+CLOREP DIARIA 

BOTES  L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

HERRAMIENTAS Y 

UTENCILIOS DE 

TRABAJO PARA 

DIFERENTES 

PROCESOS PARA LA 

ELABORACION 

TORTILLAS DE HARINA 

Y TOSTADAS DE MAIZ  

 

 

 

L+D  

 

 

 

SP+CLOREP+ALCOX 

 

 

 

DIARIA  

DEPOSITOS DE 

RECIDUOS, 

DEPOSITOS DE 

PRODUCTOS DE 

REPROCESOS, 

DEPOSITOS DE 

BASURA.  

 

 

L+D  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SP+CLOREP+ALCOX 

 

 

DIARIA 
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DESAGUES  L+D  

 

SP+CLOREP 

 

DIARIA 

 

CAÑERIAS L+D  SP+BLD+CLOREP+FORTE SEMANAL/ 

MENSUAL 

MEZCLADORA Y 

AMASADORA 

TORTILLAS DE HARINA  

L+D  SP331+ACID 

34+AMONIO 2 

DIARIA 

EQUIPO 1 TORTILLAS 

DE HARINA  

L+D  SP331+ACID 

34+AMONIO 2 

DIARIA/MEN

SUAL 

EQUIPO 2  TORTILLAS 

DE HARINA  

L+D  SP331+ACID 

34+AMONIO 2 

DIARIA/MEN

SUAL 

EQUIPO 3 TORTILLAS 

DE HARINA  

L+D  SP331+ACID 

34+AMONIO 2 

DIARIA/MEN

SUAL 

MEZCLADORA Y 

AMASADORA 

TOSTADAS DE MAIZ  

L+D  SP331+ACID 

34+AMONIO 2 

DIARIA 

EQUIPO 1  TOSTADAS 

DE MAIZ  

L+D  SP331+ACID 

34+AMONIO 2 

DIARIA/MEN

SUAL 

 TECHO  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 
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DEPOSITOS DE 

MATERIAS 

PRIMAS, 

PRODUCTOS 

TERMINADOS  

PAREDES L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

PISO  L+D  SP+CLOREP DIARIA 

PUERTAS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

BALANZAS  L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

MESAS  L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

 

 

BAÑOS Y 

VESTUARIOS 

TECHOS  L+D  BLD+CLOREP SEMANAL 

LOCKERS  L+D  BLD+CLOREP SEMANAL 

ABERTURAS  L+D  BLD+CLOREP SEMANAL 

PUERTAS  L+D  BLD+CLOREP SEMANAL 

PAREDES  L+D  BLD+CLOREP SEMANAL 

CESTOS DE BASURA  L+D  BLD+CLOREP+ALCOX DIARIA 

PISOS L+D  BLD+CLOREP DIARIA 

LAVATORIOS  L+D  BLD+CLOREP DIARIA 

INODOROS  L+D  BLD+CLOREP DIARIA 

DESAGUES  L+D  BLD+CLOREP DIARIA 

DRENAJES L+D SP+BLD+CLOREP+FORTE SEMANAL 

LOCAL DE 

PRODUCTO 

TERMINADO  

TECHOS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

PAREDES  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

PISOS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

ABERTURAS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 110 

 

 

COMEDOR O 

AREAS DE 

DESCANSO  

MESAS Y SILLAS  L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

TECHOS L+D  SP+CLOREP SEMANAL  

PISOS L+D  SP+CLOREP DIARIA 

PUERTAS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

VENTANAS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

FOCOS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

VENTILADORES  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

PAREDES  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

LAVATORIOS  L+D  SP+CLOREP DIARIA 

ABERTURAS  L+D  SP+CLOREP SEMANAL 

CESTOS DE BASURA  L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

TANQUES O 

CISTERNAS DE 

AGUA  

TODO EL TANQUE  O 

CISTERNA  

L+D  

 

 

SP+CLOREP 

 

 

 

SEMESTRAL 

 

PATIO Y 

ALREDEDORES  

CALLES  L SP DIARIA/SEM

ANAL 

CESPED  L SP DIARIA/SEM

ANAL 
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VEREDAS  L SP DIARIA/SEM

ANAL 

CESTOS DE BASURA  L+D SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

EQUIPOS Y 

UTENCILIOS DE 

LIMPIEZA Y 

DESINFECCION  

TRAPOS Y PAÑOS  L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

BALDES, 

TRAPEADORES, 

ESCOBAS, 

RECOGEDORES ETC.  

L+D  SP+CLOREP+ALCOX DIARIA 

Tabla 10. Plan de limpieza y desinfección (L+D).  (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

Anexo 2 

Trigueña 

S.A DE 

C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

LISTADO DE PRODUCTOS L+D 

NOM

BRE 

COME

RCIAL 

TIPO PRINC

IPIO 

ACTIV

O  

USO  DONDE  CONC

ENTR

ACIO

N DE 

USO  

TEMP

ERAT

URA  

TIE

MPO  

PREPAR

ACION  

 

 

      

45° C 
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SURE 

PLUS 

Limpi

ador 

neutr

o  

Tensi

oactiv

os 

anioni

cos   

Limpi

ador  

En las diferentes 

estructuras de la 

planta adentro y 

fuera de 

producción 

(cañerías, techo, 

paredes, pisos, 

etc.). 

0.5 % 

v/v 

5 

min

utos  

50 ml de

 SURE  P

LUS en 1

0  litros 

de agua  

segura  

 

CLOR

EP  

 

Desinf

ectant

e 

clorad

o  

 

Cloro 

 

Desinf

ectant

e  

 

En las diferentes 

estructuras de la 

planta adentro y 

fuera de 

producción 

(cañerías, techo, 

paredes, pisos, 

etc.). 

 

100 

pmm 

 

Ambie

nte 

 

1 

min

uto 

 

8 ml de 

CLOREP  

en 10 lit

ros de  a

gua seg

ura  

 

ALCO

X 

 

Desinf

ectant

 

Alcoh

ol 70° 

  

En algunas 

estructuras y 

  

Ambie

nte 

  

No 

requiere  
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e  Alc

ohol /

 amon

io  cua

ternar

io  

/  Am

onio  

cuater

nario  

Desinf

ectant

e 

utensilios de la 

planta. 

Listo 

para 

usar 

1 

min

uto 

 

FORTE  

 

Limpi

ador 

acido  

 

Ácido  

Perac

etico 

 

Desinf

ectant

e  

 

En cañerías de los 

equipos  

 

1.5 % 

v/v 

 

Ambie

nte 

 

2 

min

utos 

 

150 ml 

de  FOR

TE en 10

  litros d

e agua  s

egura  

 

BAÑO

S LD 

 

Acido  

 

Ácido 

fosfóri

co 

 

Limpi

ador 

 

Baños y vestuarios  

 

1% 

v/v 

 

45° C 

 

5 

min

utos 

 

100 ml 

de  BAÑ

OS LD e

n 10  litr

os de ag
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ua  segu

ra  

CLOR

EP  

Desinf

ectant

e 

clorad

o  

Cloro Desinf

ectant

e  

Baños y vestuarios  

 

 

 

 

100 

pmm 

Ambie

nte 

1 

min

uto 

8 ml de 

CLOREP  

en 10 lit

ros de  a

gua seg

ura  

 

SP331  

 

Limpi

ador 

alcalin

o o 

clorad

o 

 

Hidró

xido d

e  sodi

o,  hip

oclorit

o de  s

odio  

 

Limpi

ador 

 

Equipos: 

mezcladora y 

amasadora, Equipo 

1, 2 y 3 para la 

elaboración de 

tortillas de harina.  

Equipos: 

mezcladora y a 

amasadora, equipo 

1 para la 

 

1% v/

v  

 

45° C 

 

5 

min

utos 

 

100 ml 

de  SP33

1 en 10  

litros de

 agua  se

gura  
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elaboración de  

Tostadas de maíz.  

 

ACID 

34 

 

Limpi

ador 

acido 

 

Ácido 

fosfóri

co 

 

Limpi

ador  

Equipos: 

mezcladora y 

amasadora, Equipo  

1, 2 y 3 para la 

elaboración de 

tortillas de harina.  

Equipos: 

mezcladora y a 

amasadora, equipo  

1 para la 

elaboración de  

Tostadas de maíz. 

 

5% 

v/v 

 

45° C 

 

5 

min

utos  

 

500 ml 

de ACID  

34 en 10

 litros  d

e agua s

egura 

 

AMO

NIO 2 

 

Desinf

ectant

e  Qua

t  

 

Amon

io  cua

ternar

io  

 

Desinf

ectant

e 

 

Equipos: 

mezcladora y a 

amasadora, Equipo 

1, 2 y 3 para la 

 

,5% v/

v  

 

Ambie

nte 

 

1 

min

uto 

 

250 ml 

de  AM

ONIO 2 

en  10 lit

ros de  a
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elaboración de 

tortillas de harina.  

Equipos: 

mezcladora y a 

amasadora, equipo 

1 para la 

elaboración de 

Tostadas de maíz. 

gua seg

ura  

Tabla 11. Listado de productos L+D. (Manual de BPM. Septiembre, 2010). (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

Anexo 3 

DETERGENTES  Y  DESINFECTANTES  

Detergentes  

En cuanto a la elección del  agente de limpieza de acuerdo tipo de suciedad a remover  prese

nte en las superficies, utensilios o equipos de la planta, se realiza de acuerdo a la  siguiente ta

bla orientativa:  

Trigueña 

S.A DE 

C.V 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

DETERGENTES  
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AGENTE 

DE 

LIMPIEZA 

TIPO DE 

SUCIEDAD 

EJEMPL

O 

SOLUBILID

AD 

REMOCI

ÓN 

FORMACI

ON DE 

ESPUMA  

ESTABILIDAD 

DE LA 

SOLUCION DE 

USO  

alcalino y 

alta 

temperat

ura  

Grasa  crema, 

manteca

, aceites  

álcalis  Difícil  Moderada Estable  

acido o 

alcalino  

Minerales  Óxidos, 

sales del 

agua, 

sales de 

calcio  

ácidos  Fácil a 

difícil  

Moderada Estable  

Tabla 12. Detergentes. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

Siempre teniéndose en cuenta, además, el tipo de material a limpiar (por ejemplo, si  la  supe

rficie  o  equipo  a  limpiar  es  de  plástico  o  de  metales  blandos  (aluminio)  se  eligen  prod

uctos neutros o ligeramente alcalinos con alguna formulación especial), y la forma de  realiza

r la misma:    

 Limpieza manual o cepillado: se utilizan productos de limpieza no agresivos  para el o

perador (neutro o ligeramente alcalino).  
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 Limpieza por espuma o gel: permite llegar a zonas de difícil acceso,  se pueden  emple

ar productos alcalinos, neutros o ácidos, reemplaza a limpieza manual  por su sencille

z, no produce niebla y es fácil de enjuagar.   

 Limpieza  por  inmersión  o  remojado:  reemplaza  a  la  manual  para  limpiar  partes 

de equipos, se pueden utilizar   productos cáusticos y altas temperaturas.   

 Limpieza en circulación: se utiliza para limpieza de tuberías. 

Desinfectantes  

Para  a  elección  de  los  desinfectantes  se  tiene  en  cuenta  el  siguiente  cuadro  general  o

rientativo, pero también es posible la utilización de otros químicos no presentes en el  mismo

 que cumplen con el requisito de aptitud para la industria alimenticia.  

Trigueña S.A 

DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

DESINFECTANTES  

 Cloro Iodoforos Ácido 

peracetico 

Peróxido de 

hidrogeno 

Compuesto de 

amonio 

cuarternario 

Corrosividad  Moderad

a a alta  

baja  ligeramente  ligeramente  ninguna  

Irritantes 

para la piel  

irritante  si  si si no 

Rango de Ph  5-7 2-8 2-8 2-7 4-9 
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Afectado por 

materia 

orgánica  

si moderadament

e  

parcialment

e  

parcialment

e  

moderadame

nte  

Afectado por 

dureza del 

agua  

no muy poco  muy poco  muy poco  si  

Actividad 

residual  

no moderada  no no si 

Estabilidad 

de la solución 

de uso  

se pierde 

rápidame

nte  

se pierde 

lentamente  

se pierde 

lentamente  

se pierde 

lentamente  

estable  

Formación de 

espuma  

ninguna  ninguna a 

moderada  

ninguna  ninguna  alta  

Tabla 13. Desinfectantes. (Manual de BPM. Septiembre, 2010). 

Se realiza la rotación de desinfectantes  para evitar que  los microorganismos puedan crear  r

esistencias a un determinado producto, la frecuencia de rotación es mensual.  

Anexo 4 

PERSONAL  

Carnet de Manipulador de Alimentos   
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 El  personal  que  ingresa  a  trabajar  y  que  trabaja  en  la  planta  como  manipulador 

de  alimentos posee el correspondiente carnet  de Manipulador de Alimentos. El carn

et se  conserva en el establecimiento  para su exhibición a las autoridades sanitarias, c

uando  éstas así lo soliciten.   

 En caso de no tenerlo deberá realizar el curso de ingreso correspondiente de acuerdo 

al  procedimiento de capacitación   

Control de Salud    

 No se permite el ingreso  de personal a la Planta en estado de ebriedad o en cualquier 

 estado que obstaculice su normal desempeño.    

 Se debe notificar al supervisor el uso de fármacos que puedan causar somnolencia o  t

rastornos motores.    

 Ninguna  persona  que  esté  afectada  por  una  enfermedad  contagiosa  (tos,  diarre

as,  vómitos) o que presenten inflamaciones o infecciones de la piel, heridas infectada

s o  alguna otra anormalidad que pueda causar un problema de contaminación, es  ad

mitida  para trabajar en los sectores donde exista riesgo de contaminación de product

os.  

 Cualquier enfermedad es dada a conocer al Supervisor antes de comenzar a trabajar.   

 La empresa  cuenta con un botiquín de primeros auxilios.   

 

 

 

Las  personas  que  sufran  cualquiera  de  los  padecimientos  señalados  anteriormente  

son  retiradas del proceso o reubicadas en puestos donde no estén en contacto con los p

roductos,  material de empaque o superficies en contacto con   los alimentos.  
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Aseo Personal   

 Se mantienen  las uñas cortas y limpias     

 Se utiliza el uniforme completo y limpio.   

 Se lavan y desinfectan  las manos asiduamente durante el proceso. El uso de guantes  

no  exime del lavado de manos y estos deben mantenerse limpios y en buenas condici

ones de  uso.   

Vestimenta    

 Los operarios  al comienzo de las  actividades se cambian la ropa de  calle por uniform

es.   

 Los uniformes  se  usan siempre limpios y con buena presentación, y se mantienen en 

buen  estado durante las operaciones.   

 Los guardapolvos y uniformes  están abrochados.   

 Los uniformes, guardapolvos y delantales se usan únicamente dentro de las instalacio

nes  de la Planta.     

 El uniforme  se lava cada vez que sea necesario.     

 Todo el personal que ingrese al área de proceso  se cubre su cabeza con una redecilla 

o  gorra o casco.    

 El uso de barbijo es necesario en aquellos sectores donde exista Peligro / Riesgo de  c

ontaminación del alimento   

Conducta Personal    
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En las áreas de trabajo el personal NO está autorizado para:   

 Rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo   

 Tocarse la frente  o Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca   

 Arreglarse el cabello   

 Escupir   

 Fumar   

 Consumir gomas de mascar   

 Consumir alimentos   

 Si por alguna razón la persona incurre en algunos de los actos señalados anteriorment

e, se  lava inmediatamente las manos    (VER ANEXO 7  INSTRUCTIVO LAVADO DE MA

NOS).   

 El personal antes de toser o estornudar se aleja de inmediato del producto que está  

manipulando, cubre la boca con el codo,  para prevenir la contaminación bacteriana.  

 Está  prohibido  introducir  los  dedos  o  las  manos  en  los  productos  si  éstas  no  se 

 encuentran limpias o cubiertas con guantes, con el fin de no contaminar los productos.   

 Para prevenir la posibilidad de que ciertos artículos caigan en el producto, no se perm

ite   llevar en los uniformes: lapiceras, lápices, monedas, etc.    

 Dentro del área de proceso está terminantemente prohibido fumar, ingerir alimentos, 

 bebidas, golosinas o escupir.   
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 No se permite introducir alimentos o bebidas a la planta, excepto en las áreas autoriz

adas  para este propósito (comedor).   

 Los almuerzos o meriendas se guardan en los lugares destinados para tal fin, y ademá

s  están en cajitas, bolsas (papel o plástico) o recipientes.    

 No se permite guardar alimentos en los armarios o casilleros de los empleados para n

o  atraer roedores ni insectos.   

 No se permite utilizar joyas: aros, cadenas, anillos, pulseras, collares, relojes, etc.   

 Las  áreas  de  trabajo  se  mantienen  limpias  todo  el  tiempo,  no  se  coloca  ropa  s

ucia,  materias primas, envases, utensilios o herramientas en las superficies de trabajo 

donde  puedan contaminar los productos alimenticios.   

Ingreso a la Planta    

 El personal que ingresa a la planta se lava sus manos  (VER ANEXO 7 INSTRUCTIVO LA

VADO  DE MANOS) y se limpia sus  zapatos o botas en el lugar destinado para tal fin.    

 No está permitido introducir alimentos y bebidas al área de producción.    

 La ropa de trabajo como así también los guardapolvos se usan totalmente abrochados.  

 Visitantes    

 Todos los empleados de áreas administrativas, mantenimiento y los visitantes interno

s o  externos (incluido los contratistas) no pueden ingresar, transitar o permanecer co

n ropa  de calle ni efectos personales a las zonas de manipulación de alimentos.   
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 Los visitantes no deben presentar evidencias de enfermedades contagiosas, heridas y  

 respetan las pautas de conducta del personal ya citadas.   

Capacitación    

 Todas las personas que trabajan en la empresa reciben entrenamiento en lo referente 

a las  Manipulación  Segura  de  los Alimentos  y  en  Buenas  Prácticas  de  Manufactura.   

 

 

 

Anexo 5 

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN  

Materiales   

1. Agua, detergentes y desinfectantes   

 El  agua  es  segura,  tanto  fría  como  caliente  (en  las  limpiezas  manuales  la  tempe

ratura  de  la  solución  no  es  superior  48‐

50  ºC  por  aspectos  de  seguridad del aplicador)   

 Los  detergentes y desinfectantes son utilizados de acuerdo a las concentraciones  de 

uso  indicadas en la LISTA DE PRODUCTOS (VER EJEMPLO ANEXO 

2)  y con las  precauciones de seguridad adecuadas.   

2. Equipos y  Utensilios de limpieza y desinfección   

Las responsabilidades de asegurar el cumplimiento de los requisitos por parte del persona

l  son asignadas al supervisor decada área. El que solicita, en caso de ser necesario, que  c

orrijan cualquier conducta inadecuada.  
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 No se usan  los implementos tales como escobas, escurridores,  cepillos, espátulas,  b

aldes, esponjas, fibras, trapos  y otros, utilizados para limpiar pisos, desagües y  pared

es sobre superficies que estén en contacto con el alimento.    

 Los implementos de limpieza que se utilizan en baños no se utilizan en áreas de  prod

ucción.   

 Está prohibido el uso de esponjas de acero o cualquier otra fibra metálica (lana de  ac

ero)   

 Las mangueras utilizadas en labores de limpieza no son utilizadas para  abastecer  agu

a al proceso de producción.     

 Las mangueras cuando no están en uso permanecen  enrolladas y  colgadas de  maner

a que no toquen el piso.    

 Luego de su uso los utensilios y equipos de limpieza se limpian y desinfectan de  acuer

do al instructivo correspondiente (VER EJEMPLO ANEXO 8) y se mantienen en su  luga

r correspondiente cuando no se están utilizando.    

Precauciones de seguridad   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se confirma que la producción está completamente  

parada.   

 Se cubren adecuadamente tableros, motores e instrumentos si los hubiere con bolsas 

de  polietileno para proteger al operario de eventuales daños físicos y para evitar la e

ntrada  de agua en motores, engranajes y otros sitios riesgosos.   
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 Se manipula el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plást

ico,  guantes y lentes de seguridad, evitando  en todo momento el contacto directo de 

los  productos con piel, mucosas y ojos.   

 Se adiciona el detergente o desinfectante al agua y nunca al revés.   

 Nunca  se  mezclan  productos  ácidos  con  productos  alcalinos  (provocan  una  reacc

ión  violenta)   

 Nunca se mezclan productos clorados con productos ácidos (provocan desprendimien

to de  gas cloro)   

 Se utilizan lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desinfección.  

Frecuencia   

 La frecuencia para cada área está determinada en EL PLAN DE L+D (VER EJEMPLO ANE

XO 1)   

 La limpieza y desinfección se realiza luego de finalizadas la tareas de producción o cua

ndo  el supervisor lo considere necesario   

 Cuando  las  tareas  de  producción  se  interrumpen  por  más  de  una  semana  antes 

de  comenzar con el proceso se limpia y desinfecta nuevamente las áreas, equipamien

to y  utensilios correspondientes.    

Preparación de las soluciones de limpieza y desinfección   
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 La preparación de las soluciones de limpieza y desinfección  se realizan de acuerdo a l

as  instrucciones  del fabricante, y están volcadas en el  LISTADO DE PRODUCTOS L+D (

VER  EJEMPLO ANEXO 2).   

 Los  implementos  para  preparar  las  soluciones  de  desinfectantes  están  limpios  y  

desinfectados para prevenir cualquier contaminación.   

 Se siguen las precauciones de seguridad antes descriptas.   

Procedimiento General de Limpieza    

 Se preparan  los implementos necesarios para la limpieza: escobas, cepillos, esponjas, 

 paños, escurridores, trapos, etc.    

 Se prepara la solución de detergente a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista 

de  productos L+D con agua segura   

 Se retiran primero de los equipos, luego de los pisos, todos los residuos grandes, com

o  restos  de  alimentos,  desperdicio  de  papel  incluyendo  material  de  envasado,  c

artón,  plástico, pedazos de madera, etc.    

 Se colocan en los cestos de desechos identificados para cada tipo de residuo.     

 Se desconectan equipos, se desarman si es necesario equipos y utensilios, y las partes 

se  colocan en un recipiente, para luego ser lavadas y desinfectadas individualmente.   

 Se humedece con suficiente agua segura  el lugar o superficie a limpiar.   

 Se esparce la solución de detergente sobre la superficie a limpiar con una escoba, cepi

llo o  esponja limpios.    
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 Se deja actuar el detergente de acuerdo a las instrucciones de la etiqueta (normalmen

te 3  a 5 minutos)   

 Se enjuaga con suficiente agua asegurándose de que todo el detergente se elimine.   

 Luego del enjuague se observa detenidamente que el lugar o superficie que se limpio 

para  verificar que haya sido eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se rep

ite la  operación hasta que quede completamente limpio.  

Procedimiento General de Desinfección   

 Se verifica que la superficie está limpia, si no es así se limpia nuevamente como lo des

crito  en el procedimiento anterior de Limpieza.   

 Se prepara la solución de desinfectante de acuerdo a indicado en la lista de productos 

con  agua segura.  

 Se aplica la solución desinfectante, y se deja actuar como mínimo 1 minuto, dependie

ndo  de la sustancia utilizada y las recomendaciones del fabricante.   

 Se deja escurrir o se enjuaga con agua segura según lo conveniente   

 Se verifica que no quede agua sin escurrir   

 Se deja secar al aire o con una toalla de papel.   

Secuencia de lavado y desinfección    

 En cada área se sigue esta secuencia, cuando corresponda:    

1. Techos  

2. Paredes, aberturas y cortinas    
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3. Equipos, mesas, maquinarias, utensilios    

4. Pisos, desagües    

Control de las operaciones de L+ D   

 El programa de inspección para mantener el control de la higiene y sanitización  en la 

planta de acuerdo a las BPM 

lo realiza el supervisor o la persona que él designe. Se realiza dos veces: un  programa 

de inspección  antes de empezar la producción (control per          

operacional) y otro al finalizarla  (control postoperacional) una vez se haya ejecutado 

el Plan de L+D  (VER EJEMPLO EN EL PROGRAMA DE INSPECCION PAG. 94-

103).  Si  durante  esa  revisión  se  encuentra  alguna  desviación,  no  sé  procederá al 

inicio de las tareas hasta que el área, el personal o los equipos no cumplan  con lo est

ablecido.  

 Durante las operaciones, cada operario es responsable de mantener su área limpia.  D

e  encontrar el supervisor alguna desviación durante las mismas, solicitará que corrija

n dicha  desviación.   

Anexo 6 

DISPOSICIONES PARTICULARES 

ELABORACIÓN Y EMPACADO 

Estructuras, Equipos y Utensilios    
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 La frecuencia de limpieza y desinfección para cada uno está determinada en el plan d

e  LIMPIEZA Y DESINFECCION (PLAN DE L+D).   

 Todas se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de limpieza y desinfección  p

ara  cada de ellas (VER EJEMPLO ANEXO 9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16)   

 El equipo limpio no se arrastra por el piso para evitar que se contamine.    

 No se admiten  salpicaduras provenientes del piso o de equipo sucio al equipo limpio.   

Equipo Fuera de  Uso    

 Los equipos que se no se utilicen se retiran del sector de elaboración y en caso que no 

se  puedan retirar o su uso sea esporádico de mantienen cubiertos.   

 Para  su  limpieza  y  desinfección  se  aplica  el  procedimiento  de  limpieza  descrito  

para  equipos y utensilios del presente manual con una frecuencia de una vez por sem

ana.  

Cámaras    

 La frecuencia de limpieza y desinfección para cada una está determinada en el plan d

e  LIMPIEZA Y DESINFECCION (PLAN DE L+D).   

 Todas  las  cámaras  se  limpian  y  desinfectan  de  acuerdo  al  instructivo  de  limpiez

a  y  desinfección de CÁMARAS (VER EJEMPLO ANEXO 17).    

Depósitos    

 La frecuencia de limpieza y desinfección está determinada en el plan de LIMPIEZA Y  D

ESINFECCION (PLAN DE L+D).   
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 Todos  los depósitos se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de Limpieza y  

Desinfección de Depósitos (VER EJEMPLO ANEXO 18).   

Baños y Vestuarios   

 La frecuencia de limpieza y desinfección  está determinada en el plan de LIMPIEZA Y  

DESINFECCION. (PLAN DE L+D).   

 Los baños y vestuarios se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de Limpieza 

y  Desinfección de BAÑOS Y VESTUARIOS (VER EJEMPLO ANEXO 19).    

 Los  casilleros  son  de  uso  exclusivo  del  personal,  y  no  se  permite  guardar  artícul

os  comestibles ni uniformes sucios.   

Comedor o Área de Descanso   

 La frecuencia de limpieza y desinfección está determinada en el plan de LIMPIEZA Y  D

ESINFECCION. (PLAN DE L+D).   

 Las áreas comedor o descanso  se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de  L

impieza y Desinfección de COMEDOR O DESCANSO  (VER EJEMPLO ANEXO 20)    

 El área de la cocina se mantiene perfectamente limpia durante todo el periodo que es

tá  funcionando    

 En las cámaras de congelación y refrigeración de alimentos se evita el almacenamient

o de  residuos de alimentos.    

Tanques de Agua   
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 La frecuencia de limpieza y desinfección está determinada en el plan de LIMPIEZA Y  D

ESINFECCION. (PLAN DE L+D).   

 Todos  los tanques se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de Limpieza  y  D

esinfección de Tanques de Agua (VER EJEMPLO ANEXO 22). Dicha acción queda registr

ada  en  la  planilla  correspondiente  de  acuerdo  al  procedimiento  de  manejo  de  a

guas  y  efluentes. 

Local de Producto terminado    

 La frecuencia de limpieza y desinfección está determinada en el plan de LIMPIEZA Y  D

ESINFECCION. (PLAN DE L+D).   

 El  local  de  producto terminado  

se  limpia  y  desinfecta  de  acuerdo  al  instructivo  de  Limpieza  y  Desinfección del l

ocal de producto terminado. (VER EJEMPLO ANEXO 21).    

Patios y Alrededores 

 La frecuencia de limpieza y desinfección está determinada en el plan de LIMPIEZA Y  D

ESINFECCION. (PLAN DE L+D). 

 Los terrenos localizados alrededor de la planta se mantienen en un estado óptimo de  

limpieza, que proteja contra la contaminación del alimento. 

 Los patios y alrededores de la Planta no presentan desperdicios, basura, maleza, dren

ajes  insuficientes  o  inadecuados  y  chatarra,  ya  que  estas  condiciones  ocasionarí

an  contaminación y/o proliferación de plagas. 
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 Se previenen las condiciones que favorezcan el desarrollo de  insectos dentro y fuera 

de la  planta de acuerdo al procedimiento de manejo integrado de plagas.  

 La limpieza de los terrenos aledaños a la planta y de las áreas de descanso, se efectúa  

diariamente. 

Depósito de Residuos 

 La frecuencia de limpieza y desinfección está determinada en el plan de LIMPIEZA Y  D

ESINFECCION. (PLAN DE L+D). 

 El  área  de  residuos  se  limpia  y  desinfecta  de  acuerdo  al  instructivo  de  Limpieza 

 y  Desinfección de depósitos de residuos  (VER EJEMPLO ANEXO 23,24) 

 Se previenen las condiciones que favorezcan el desarrollo de  insectos y roedores de  

acuerdo al procedimiento de manejo integrado de plagas. 

Anexo 7 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

INSTRUCTIVO 

LAVADO DE MANOS 

UD. DEBE TENER PRESENTE QUE ESTA OPERACIÓN SE REALIZA:   

 Antes de iniciar la jornada de trabajo   

 Después del periodo de descanso   

 Cada vez al ingresar o retirarse del sector de elaboración,   
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Tabla 14. Lavado de manos. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 Cada vez que se toquen los tachos de residuos o que se retiren del sector las bolsa

s con desechos   

 Cada vez que se utilice el baño   

 Cada vez que se reanuden las tareas de manipulación de los productos   

 Después de fumar, comer o beber líquidos   

 Después de utilizar artículos personales   

 Después de estornudar, toser o limpiarse la nariz   

 Después de tocarse los  ojos, oído y cabello   

 Después de manejar productos diferentes a los del área de producción y que pued

en contaminar sus manos.   

 Después de hablar por teléfono   

 Después de tocar o entrar en contacto con posibles contaminantes (embalajes, su

perficies sin lavar, etc.)   

PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS   

1. Quitarse de la mano anillos, cadenas, relojes, etc.    

2. Enjuague primeramente las manos con agua    

3. Cubra las manos con solución jabonosa.    

4. Frote las manos entre sí fuertemente y/o cepille y, limpiando los dedos, las palma

s, uñas y entre dedos por 15 a  20 segundos   
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Anexo 8 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura 

INSTRUCTIVO L+D 

EQUIPOS Y UTENSILIOS DE L+D 

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

5. Lave la parte de los brazos que esta al descubierto y en contacto con los alimentos

, frotando y/o cepillando   repetidamente.   

6. Enjuáguese las manos y brazos  con abundante agua para remover la solución jabo

nosa.    

7. Tome  una toalla de papel para secarse las manos o séquela con aire caliente.   

8. Una vez secas las manos, cierre la llave del agua con la toalla de papel usada, sin q

ue las manos hagan contacto               con la   llave.    

9. Deseche la toalla de papel en la papelera y trate de no tocar puertas u otras áreas 

del baño. 
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PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plá

stico, guantes y lentes de  seguridad, evitando en todo momento el contacto direc

to de los productos con piel, mucosas y ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especifica

do en la lista de  productos.   

A. Trapos y paños:   

1. Enjuagar con suficiente agua hasta que salga todo el detergente acumulado   

2. Sumergir en la solución desinfectante  y dejar actuar  de acuerdo a las instruccion

es de  uso del listado de productos.   

3. Enjuagar con abundante agua y retuérzalos.  

4. Dejar secar en el lugar correspondiente.   

B. Baldes:   

1. Tomar balde y póngalo debajo de un chorro de agua, moje todas sus paredes (inte

rnas y  externas)   

2. Colocar la solución de  detergente, y con un cepillo lave todas las paredes del balde.    

3. Enjuagar con abundante agua   
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4. Aplicar la solución del desinfectante, dejarlo actuar de acuerdo a las  instrucciones 

de uso  del listado de productos.   

5. Enjuagar con agua si es necesario   

6. Colocar el balde boca abajo para dejarlo escurrir y secar.  

Tabla 15. Instructivo L+D. Equipos y utensilios de L+D. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

Anexo 9 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO       

L+D PISOS   

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Escobas , cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP]   

FRECUENCIA:   Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de ter

minar las operaciones, o  cuando el supervisor lo considere necesario.   

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   
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 Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plá

stico, guantes y lentes  de seguridad, evitando en todo momento el contacto direc

to de los productos con piel, mucosas y ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos.   

2. Retirar los equipos y muebles de  la pared antes de iniciar la limpieza (si es posible).   

3. Desconectar equipos.   

4. Recoger y desechar los residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad que 

estén presentes en el  lugar que se va a limpiar. Barrer debajo y alrededor de los e

quipos, mesadas, estanterías, etc. Utilizar  cepillo de mano en donde la escoba no 

alcanza   

5. Recoger la basura y depositarla en los cestos correspondientes, retirar los cestos y 

quitar las bolsas con  residuos, cerrarlas, y llevarlas al depósito de desechos corres

pondientes, para que luego estos sean  lavados y desinfectados de acuerdo al instr

uctivo correspondiente, antes de volver a colocarse.   

6. Luego humedecer con agua el piso del área a limpiar.   
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7. Agregar la solución del detergente, dejarlo actuar  de acuerdo a las instrucciones d

e uso del listado de  productos y limpiar con escoba o cepillo.    

8. Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua.   

9. Secar el piso con un escurridor.   

10. Humedecerlo nuevamente.   

11. Agregar  la solución de desinfectante, dejarla actuar de acuerdo a las instrucciones 

de uso del listado de  productos.   

12. Enjuagar con agua si es necesario.   

13. Escurrir, y dejar secar.   

14. Colocar los cestos limpios y desinfectados y con bolsas limpias en su lugar habitual.   

15. Volver a colocar los equipos y mesas en el lugar habitual.   

16. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  

Tabla 16. Instructivo. L+D PISOS. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

Anexo 10 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO       

L+D PAREDES   

 MATERIALES:    

 Agua segura   

 Escoba ,cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   
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 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones, o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada   

 Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plá

stico, guantes y lentes  de seguridad, evitando en todo momento el contacto direc

to de los productos con piel, mucosas y ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos.   

2. Humedecer las paredes   

3. Aplicar la solución de detergente con una escoba o  cepillo y limpiar desde la parte 

superior hacia la  inferior y luego de manera circular de tal forma de acceder a tod

os los lugares.   

4. Enjuagar de arriba hacia abajo con agua y dejar escurrir   



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 141 

 

5. Desinfectar  con la solución de desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las instru

cciones de uso del  listado de productos.   

6. Enjuagar con agua de ser necesario.    

7. Escurrir y dejar secar   

8. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  

Tabla 17. Instructivo. L+D Paredes. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

Anexo 11  

Tabla 18. Instructivo. L+D Aberturas. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D ABERTURAS 

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP]   

 

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones, o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   
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Anexo 12 

Tabla 19. Instructivo. Limpieza y desinfección de techos. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   

 Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plá

stico, guantes y lentes  de seguridad, evitando en todo momento el contacto direc

to de los productos con piel, mucosas y ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos.   

2. Humedecer las aberturas con agua con ayuda de un trapo   

3. Colocar la solución de detergente con un cepillo o esponja, dejar actuar de acuerd

o a las instrucciones del  listado de productos  y limpie desde la parte superior haci

a la inferior.   

4. Enjuagar de arriba hacia abajo con agua y dejar escurrir   

5. Desinfectar  con la solución desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las instruccio

nes del listado de  productos.  6. Enjuagar con agua de ser necesario.    

Escurrir y dejar secar  Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  
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Anexo 13 

Tabla 20. Instructivo. Limpieza de drenajes. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO       

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TECHOS  

MATERIALES:    

 Escobillón para techos   

 Escoba   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza.    

PROCEDIMIENTO:   

 Pasar el escobillón  por el techo, para quita las telas de araña y suciedad que pued

a estar.   

 Barrer del piso la suciedad que pudo haber caído y colocarlas en los cestos de resi

duos correspondientes.   
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Anexo 14 

Tabla 21. Instructivo. L+D Equipos. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 Si las bolsas de los cestos están llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas, cerrarlas, 

y llevarlas al depósito  de residuos correspondientes, para que luego sean lavados 

y desinfectados de acuerdo al instructivo  correspondiente, antes de volver a utiliz

arse   

 Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias de ser necesario. 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D EQUIPOS   

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, espátulas, esponjas, fibras, escurridor y trapos.   

 Detergente [SP331, ACID 34]   

 Desinfectante [AMONIO 2]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   
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Anexo 15 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO       

LIMPIEZA DE DRENAJES 

 MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente [SURE PLUS+BLD]   

 Desinfectante [CLOREP]   

 Destapa cañerías [FORTE]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada 

 Manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delantal de plá

stico, guantes y lentes  de seguridad, evitando en todo momento el contacto direc

to de los productos con piel, mucosas y ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza  y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

 Se deben cubrir adecuadamente tableros, motores e instrumentos si los hubiere c

on bolsas de polietileno  para proteger al operario de eventuales daños físicos y ev

itar la entrada de agua en motores, engranajes y  otros sitios riesgosos   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos   

2. Retirar de los equipos los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de co

menzar el proceso de  limpieza y desinfección y colocarlos en los cestos correspon

dientes.    

3. Si las bolsas de los cestos están llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas, cerrarlas, 

y llevarlas al depósito  de residuos correspondientes, para que luego sean lavados 

y desinfectados de acuerdo al instructivo  correspondiente, antes de volver a utiliz

arse   

4. Desconectar los equipos y proteger  la toma eléctrica si es necesario.   

5. Retirar los equipos de  la pared antes de iniciar la limpieza.   
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Tabla 22. Instructivo. L+D Utensilios. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos.   

2. Quitar todo residuo grosero que este contra la rejillas   

3. Aplicar un chorro de agua caliente para que todo  el residuo que haya quedado se 

elimine.   

4. Retirar las rejillas, lávelas con agua caliente.   

5. Aplicar la solución de detergente y enjuagar de ambos lados.   

6. Si es necesario utilizar el producto para destapar cañerías, una vez por semana, in

dicado en el listado de  productos.    

7. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  

6. Desarmar los equipos que lo permitan y colocar las partes en un recipiente.   

7. Enjuagar con agua    

8. Aplicar  la  solución  detergente  y  dejar  actuar  de  acuerdo  a  las  instrucciones  

de  uso  del  listado  de  productos.   

9. Limpiar con un cepillo o fibra hasta que salga todo el material incrustado.   

10. Enjuagar con agua.   

11. Las partes pequeñas (cuchillas, etc.) sumergirlas en una solución desinfectante, de

jar actuar  de acuerdo a  las instrucciones de uso del listado de productos, enjuaga

r con agua de ser necesario, escurrir   y dejar  secar según corresponda.   

12. Para el resto del equipo agregar desinfectante, dejar actuar  de acuerdo a las instr

ucciones de uso del  listado de productos, enjuagar con agua (si corresponde), esc

urrir  y dejar secar.   

13. Armar nuevamente el equipo  

14. Reubicarlos en sus lugares correspondientes y reconectarlos   

15. Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias si es necesario.   

16. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D UTENSILIOS    

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, espátulas, esponjas, fibras, escurridor y trapos.    

 Detergente [SP331, ACID 34]   

 Desinfectante [AMONIO 2]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.   

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   

 

 

 

 

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   
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Anexo 16 

Tabla 23. Instructivo. L+D Mesadas. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos   

2. Retirar de los utensilios  los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de 

comenzar el proceso de  limpieza y desinfección y colocarlos en los cestos corresp

ondientes.   

3. Si las bolsas de los cestos están llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas, cerrarlas, 

y llevarlas al depósito  de residuos correspondientes, para que luego sean lavados 

y desinfectados de acuerdo al instructivo  correspondiente, antes de volver a utiliz

arse   

4. Desarmar los utensilios que lo permitan y colocar las partes en un recipiente.   

5. Lavar con agua caliente los utensilios.   

6. Agregar la solución de detergente.   

7. Con una esponja lavar cada uno de ellos con abundante agua, y si es necesario, util

izar agua caliente para  retirar la grasa.   

8. Enjuagar con agua.   

9. Dejar secar.    
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Anexo 17 

10. Colocar los utensilios en un recipiente, sumergidos en  la solución desinfectante, d

ejar actuar de acuerdo a  las instrucciones de uso del listado de productos, enjuag

ar con agua  de ser necesario, escurrir y dejar  secar al aire   

11. Reubicarlos en sus lugares correspondientes.   

12. Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias si es necesario.   

13. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D MESADAS   

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, espátulas, esponjas, fibra, escurridor y trapos.   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:     

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y   

desinfección.   

PROCEDIMIENTO:   
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Tabla 24. Instructivo. L+D Cámaras. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos   

2. Retirar de las mesadas  los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de c

omenzar el proceso de  limpieza y desinfección y colocarlos en los cestos correspo

ndientes.    

3. Si las bolsas de los cestos están llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas, cerrarlas, 

y llevarlas al depósito  de residuos correspondientes, para que luego sean lavados 

y desinfectados de acuerdo al instructivo  correspondiente, antes de volver a utiliz

arse   

4. Retirarlas de la pared si es posible.   

5. Humedecer la superficie   

6. Limpiar con una esponja y /o fibra  con la solución detergente, dejar actuar    

7. Enjuagar y dejar secar.   

8. Humedecer un paño limpio y seco con la solución del desinfectante y pasarlo por l

a mesada, dejarlo actuar  de acuerdo a las instrucciones de la lista de producto.   

9. Enjuagar con agua si es necesario o  dejar secar  directamente según lo conveniente   

10. Una vez secas reubicarlas  en sus lugares correspondientes.   

11. Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias si es necesario 

12. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D CAMARAS 

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Escoba, cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D o cuando el supervisor lo consi

dere necesario.   

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

Cámara llena (Diario):   
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Anexo 18  

Tabla 25. Instructivo. L+D Depósitos. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

1. Durante las operaciones y al final de las mismas mantener el piso limpio y libre de 

desperdicios.   

2. Barrer el piso y recoger  la basura y depositarla en los cestos correspondientes.   

3. Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos cuando estas estén llenas o al fin

alizar las operaciones,  cerrarlas y llevarlas al depósito de desechos de la planta, pa

ra que sean lavados y desinfectados de acuerdo al  instructivo correspondiente, an

tes de volver a utilizarse.   

 

4. Colocar los cestos limpios y desinfectados con bolas nuevas y limpias si correspond

e.   

Cámara vacía (cuando corresponda):   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos   

2. Desconectar el equipo   

3. Descongelar (si corresponde)   

4. Retirar  los  restos  de  alimentos  u  otro  cualquier  residuo  antes  de  comenzar  

el  proceso  de  limpieza  y  desinfección y colocarlos en los cestos correspondientes.   

5. Lavar fuertemente techos, paredes y pisos con agua y la solución de detergente.   

6. Lavar aberturas y estanterías con la solución de detergente.   
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Anexo 19 

7. Enjuagar con agua tibia de arriba hacia abajo, eliminar restos de solución de limpie

za, inspeccionar y repasar  los lugares con restos no eliminados, y enjuagar nueva

mente las áreas repasadas.    

8. Escurrir  el agua eliminando la que queda estancada en superficies planas y pisos c

on escurridor limpio.   

9. Retirar todos los elementos de limpieza del sector y aplicar la solución del desinfec

tante y dejar actuar de  acuerdo a las instrucciones  de la lista de productos   

10. Enjuagar con agua de ser necesario.   

11. Escurrir y dejar secar.   

12. Encender nuevamente el equipo o dar aviso al encargado de esta tarea.  

13. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.   

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D DEPOSITOS 

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Escobas , pala, escoba de techo , cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos 

de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.  

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   
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Tabla 26. Instructivo. L+D Baños y Vestuarios. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

Diario:   

1. Durante las operaciones y al final de las mismas barrer el piso y mantener las mesa

s  y balanzas limpias  mientras no se utilicen.   

2. Recoger  la basura y depositarla en los cestos correspondientes.   

3. Retirar los cestos, y quitar las bolsas con residuos cuando estas estén llenas o al fin

alizar las operaciones,  cerrarlas y llevarlas al depósito de desechos de la planta, pa

ra que luego sean lavados y desinfectados de  acuerdo al instructivo correspondie

nte, antes de volver a ser utilizados.   

4. Colocar nuevamente los cestos con bolsas nuevas y limpias   

Semanal:    

1. Preparar las soluciones de limpieza y desinfección de acuerdo a la tabla de produc

tos.   

2. Retirar todos los productos de las estanterías   

3. Pasar el escobillón por el techo   

4. Limpiar las estanterías, quitando todo el polvo.   

5. Quitar todo residuo grosero del piso y estantes y  deposítela en los cestos corresp

ondientes   

6. Retirar las bolsas de los cestos, llevarlas al área de desechos correspondiente, para 

que luego sean lavados  y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente   

7. Humedecer el piso del depósito con agua.   

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D BAÑOS Y VESTUARIOS  

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Escoba, pala, cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente  [BLD]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA:     ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de ter

minar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario   

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desi

nfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos   
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Anexo 20 

Tabla 27. Instructivo. L+D Comedor/áreas de descanso. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

8. Agregar al solución de detergente con la ayuda de una escoba, dejar actuar de acu

erdo a las instrucciones  de uso del listado de productos   

9. Enjuagar con agua    

10. Aplicar la solución desinfectante, dejar actuar  de acuerdo a las instrucciones de us

o del listado de  productos.   

11. Enjuagar con agua si es necesario.   

12. Escurrir y dejar secar al aire.  

13. Colocar los productos nuevamente   

14. Colocar nuevamente los cestos con bolsas nuevas y limpias   

15. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en su lugar correspondiente.  

2. Retirar los restos de residuo antes de comenzar el proceso de limpieza y desinfecci

ón y colocarlos en los  cestos correspondientes   

3. Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas y llevarlas al depósito d

e desechos de la planta,  para que luego sean lavados y desinfectados de acuerdo 

al instructivo correspondiente, antes volver a ser  utilizados.   

4. Luego, humedecer con agua segura lavatorios, inodoros, mingitorios, pisos, tachos 

de basura, paredes,  techos y desagües.    

5. Aplicar la solución del detergente a todas las superficies y se cepilla vigorosament

e. Dejar actuar de  acuerdo a las instrucciones del uso del listado de productos,   

6. Enjuagar todas las superficies lavadas.   

7. Aplicar la solución del desinfectante  y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones 

de uso del listado de  productos.   

8. Enjuagar con agua de ser necesario.   

9. Escurrir y dejar secar.   

10. Volver a colocar los cestos de residuos limpios y con las bolsas nuevas en su lugar.   

Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente.  

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D  COMEDOR / AREAS DE DESCANSO 



 
                

      
                    

IMPLEMENTACION DE LAS BPM 
 ITTG   EN LA EMPRESA LA TRIGUEÑA S.A DE C.V  

 

  

Reporte Final de Residencias Profesionales 154 

 

Anexo 21 

MATERIALES:   

 Agua segura   

 Escoba , cepillos, pala,  espátulas, esponjas, escurridor, escobillón para techo y tra

pos de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos   

2. Pasar un escobillón por el techo,   

3. Retirar los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de comenzar el proc

eso de limpieza y  desinfección,  y colocarlos en los cestos destinados para tal fin.   
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Tabla 28. Instructivo. L+D Local de producto terminado. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

4. Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas y llevarlas al depósito d

e desechos de la planta,  para que seanlavados y desinfectados de acuerdo al instr

uctivo correspondiente,  antes de volver a ser  utilizados.   

5. Limpiar y desinfectar sillas y mesas   

6. Retirar mesas y sillas.   

7. Humedecer el piso con agua   

8. Aplicar la solución del detergente y limpiar con una escoba. Dejar actuar de acuerd

o a las instrucciones de  uso del listado de productos.   

9. Enjuagar con agua   

10. Aplicar la solución del desinfectante, dejar actuar  de acuerdo a las instrucciones d

e uso del listado de  productos.   

11. Enjuagar con agua de ser necesario.   

12. Escurrir y dejar secar.   

13. Colocar cestos limpios y desinfectados con bolsas nuevas y limpias, mesas y sillas e

n su lugar.   

Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente  

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D  LOCAL DE PRODUCTO TERMINADO 

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Escoba , cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP]   

 Rociadores o atomizador.   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario        

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la actividad este completa

mente detenida.   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   
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Anexo 22 

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos   

2. Cubrir cualquier producto alimenticio o colocarlo dentro de Lugar totalmente limpio 

y seco.   

3. Pasar el escobillón por el techo.   

4. Limpiar  las mesadas y partes donde este el producto final, limpiándolo 

con un trapo embebido en solución detergente.   

5. Enjuagar   

6. Luego limpiar el piso utilizando cepillo de piso o escoba para eliminar residuos sóli

dos.     

7. Colocarlos en los cestos destinados para tal fin.   

8. Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas y llevarlas al depósito d

e desechos de la planta,  para que sean lavados y desinfectados de acuerdo al instr

uctivo correspondiente, antes de volver a ser  utilizados.   

9. Lavar con la solución de detergente el piso.   

10. Enjuagar con agua.   

11. Desinfectar las mesadas y diferentes partes 

con la solución de desinfectante o desinfectantes en atomizadores comerciales.  S

ecar con papel o con trapos de uso exclusivo.   

12. Desinfectar el piso con la solución de desinfectante con un trapo de uso exclusivo.   
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Tabla 29. Instructivo. L+D Tanques o cisternas de agua. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

13. Volver a colocar los cestos limpios y desinfectados con bolsas nuevas y limpias.   

14. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente   

15. Exhibidoras en Frio   

16. Desconectar exhibidoras  y retirar los productos.   

17. Lavar con solución de detergente paredes, piso y las tapas, especialmente los burl

etes de las mismas  

18. Desinfectar con la solución de desinfectante y secar con trapo exclusivo para ese u

so o toallas de papel.   

19. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente  

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D   TANQUE O CISTERNAS  DE AGUA 

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Escobas , Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario   

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente detenida.   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desi

nfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Cerrar el suministro de agua.   
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Anexo 23 

2. Vaciar por completo el tanque y/o cisternas y la red de distribución abriendo todas 

las canillas. Una vez  logrado cerrarlas. 

3. Cerrar el paso al sistema de distribución.   

4. Efectuar la limpieza interior comenzando con un cepillado en seco, retirar los resid

uos y colocarlos en  bolsas.   

5. Proceder a limpiar las paredes con solución de detergente y agua segura.   

6. Extraer el contenido del tanque abriendo la llave de desagote.   

7. Enjuagar con agua segura hasta observar que sale cristalina.   

8. Cerrar la llave de desagote y abrir el suministro de agua segura hasta llenar las ¾ p

artes del tanque, cerrar  suministro de agua.   

9. Agregar el desinfectante de acuerdo al volumen del tanque y  dejar actuar de acue

rdo a las instrucciones  de uso del listado de productos   

10. Permitir pasar el agua con desinfectante hacia las cañerías, y dejar inundado el sist

ema  dejando actuar de  acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos.   

11. Abrir todas las canillas de red hasta el vaciado total de cañerías y tanque, y luego c

errarlas.   

12. Abrir el suministro de agua y proceder al llenado del tanque.   

13. Proceder a tapar el tanque y verificar el cierre hermético.   

14. Abrir todas las canillas dejando correr el agua hasta que no queden evidencias de 

exceso de cloro previo a  su utilización.   
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15. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente.   

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D UTENSILIOS   Y HERRAMIENTAS DE TRABAJO DE 

PRODUCCION  

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, espátulas, esponjas, fibras, escurridor y trapos.    

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará antes 

y  después de terminar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.   

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que todo esté limpio y la 

maquina a un no empieza a trabajar.   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   
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Tabla 30. Instructivo. L+D Utensilios y herramientas de trabajo de producción. (Manual de BPM. Septiembre, 

2010) 

Anexo 24 

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos  

2. Retirar de los utensilios y 

herramientas   los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de comenzar 

el proceso de  limpieza y desinfección y colocarlos en los cestos correspondientes.   

3. Lavar con agua caliente los utensilios y herramientas.   

4. Agregar la solución de detergente.   

5. Con una esponja lavar cada uno de ellos con abundante agua, y si es necesario, util

izar agua caliente para  retirar la grasa.   

6. Enjuagar con agua.   

7. Dejar secar.    

8. Colocar los utensilios y herramientas 

en un recipiente, sumergidos en  la solución desinfectante, dejar actuar de acuerd

o a  las instrucciones de uso del listado de productos, enjuagar con agua  de ser ne

cesario, escurrir y dejar  secar al aire   

9. Reubicarlos en sus lugares correspondientes.   

10. Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias si es necesario.   

11. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.  
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Tabla 31. Instructivo. L+D Cestos de residuos. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D CESTOS DE RESIDUOS  

MATERIALES:    

 Agua segura   

 Cepillos, esponjas, fibras, trapos.   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario.   

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desi

nfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Sacar las bolsas del interior de los mismos, si es necesario, cerrarlas y llevarlas al d

epósito destinado para  desechos.   
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Anexo 25 

2. Retirar los residuos sólidos que pudieron haber quedado en el receptáculo y  coloc

arlos en las bolsas y  cerrarlas, y llevarlas al depósito de desechos.   

3. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo es

pecificado en la lista de  productos.   

4. Enjuagar con  agua.   

5. Aplicar  la solución de detergente y limpiar fuertemente todo el receptáculo y la ta

pa con la ayuda de un  cepillo o fibra.     

6. Enjuagar con agua.    

7. Aplicar la solución de desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de 

uso del listado de  productos.   

8. Enjuagar con agua si es necesario.   

9. Colocar los cestos boca abajo, escurrir  y dejar secar.   

10. Una vez secos colocar nuevamente bolsas limpias y para que sean colocados en su 

lugar habitual.   

11. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente.  

 

Trigueña S.A DE C.V 

Manual de Buenas Prácticas de Manufactura   

INSTRUCTIVO     

L+D DEPOSITOS DE RESIDUOS   

MATERIALES:    
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Tabla 32. Instructivo. L+D Depósitos de residuos. (Manual de BPM. Septiembre, 2010) 

 Agua segura   

 Escobas , pala, escoba de techo , Cepillos, espátulas, esponjas, escurridor y trapos 

de piso   

 Detergente [SURE PLUS]   

 Desinfectante [CLOREP, ALCOX]   

FRECUENCIA: Ver frecuencia establecida en el plan de L+D.  Se realizará  después de termi

nar las operaciones o  cuando el supervisor lo considere necesario    

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:   

 Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la producción este complet

amente parada.   

 Se debe manipular el detergente y el desinfectante con precaución, usando delant

al de plástico, guantes y  lentes de seguridad, evitando  en todo momento el conta

cto directo de los productos con piel, mucosas y  ojos.   

 Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y d

esinfección.   

PROCEDIMIENTO:   

1. Una vez retirados los residuos del área, preparar las soluciones de limpieza y desin

fección de acuerdo a lo  especificado en la lista de productos.   

2. Pasar el escobillón por el techo   

3. Quitar todo residuo grosero del piso y  depositarlos en bolsas.   
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4. Retirar los receptáculos contenedores, lavarlos con una solución de detergente y c

on ayuda de un cepillo o  escoba, escurrir el agua y dejarlos secar   

5. Luego humedecer el piso del depósito con agua.   

6. Agregar la solución de detergente con la ayuda de una escoba, dejar actuar de acu

erdo a las instrucciones  de uso del listado de producto.   

7. Enjuagar con agua   

8. Aplicar la solución desinfectante, dejara actuar  de acuerdo a las instrucciones de 

uso del listado de  producto   

9. Enjuagar con agua de ser necesario.   

10. Escurrir y dejar secar.   

11. Colocar los receptáculos contenedores nuevamente.   

Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente.  
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