
   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

GUÍA DE BUENAS PRÁCTICAS 

Genérico Específico Ejemplos 

Buenas prácticas pecuarias 

(pollos y cerdos) 

Buenas prácticas de 
bioseguridad 

Cuarentena de animales de nuevo ingreso, identificación de naves, instrucciones de 
medidas de bioseguridad, uso de ropa específica de la explotación por parte de los 
empleados, etc. 

Buenas prácticas de 
transporte 

Manejo adecuado de subida y bajada de los animales, vehículos adecuados para el 
transporte de animales, higiene de vehículos de transporte, etc.  

Buenas prácticas de 
alimentación 

Uso de piensos adecuados, acceso a comederos, acceso a agua, etc. 

Buenas prácticas 
sanitarias 

Vacunación, aislamiento de animales enfermos, registros de mortalidad, 
administración de medicamentos veterinarios, chequeo veterinario, disposición 
adecuada de cadáveres, etc. 

Bienestar animal 

Animales libres de estrés y miedo, animales en instalaciones adecuadas, animales 

libres de manifestar comportamientos naturales, animales libres de dolor y lesiones, 

etc. 

Buenas prácticas agrícolas 

(frutas y vegetales) 

Buenas prácticas 
agrícolas 

Manejo adecuado de plaguicidas o de productos agroquímicos, uso adecuado de 

equipos de protección personal (botas, guantes, mascarillas y otros), fuentes de 

agua de uso agrícola, higiene de instalaciones sanitarias, barreras biológicas (surcos, 

empalizadas), etc. 

Buenas prácticas de 
cosecha 

Buenas prácticas de manipulación de los cultivos, procedimientos de cosecha manual o 
mecánica, etc. 

Buenas prácticas de 
poscosecha 

Buenas prácticas de manipulación del cultivo, higiene en los canastos y equipos de 

recolección, higiene del personal, higiene de las instalaciones de empaque, mesas de 

clasificación y empaque, cuartos fríos, higiene de las instalaciones sanitarias 

(señalización, indicaciones, instructivos de lavado de manos), programas de limpieza y 

desinfección de los productos agrícolas frescos, etc. 

Buenas prácticas en 
transporte de productos 
agrícolas frescos 

Programa de limpieza y desinfección del camión (refrigerado o no refrigerado), 

limpieza de los canastos u equipos de transporte e higiene del transportista, etc. 

Buenas prácticas de 

manipulación en puesto de 

venta de carne y productos 

cárnicos 

Instalaciones 
Cuartos fríos, control de plagas, control de animales domésticos, higiene adecuada de 
pisos, paredes, techos, etc. 

Personal 
Higiene adecuada del personal, uniformes adecuados, uso de gorros, mascarillas, 
lavado de manos (jabón, papel toalla, gel sanitizante), etc. 

Maquinaria y 
herramientas 

Higiene adecuada de mesas, sierras, molinos. Superficies adecuadas para el manejo de 
carne, neveras adecuadas, etc. 

Materias primas 
Temperatura adecuada, empaque de carne adecuado, distribución adecuada de los 

productos en los cuartos fríos y en las neveras, etc. 

Buenas prácticas de 

manipulación en puesto de 

venta de frutas y vegetales 

Instalaciones 
Cuartos fríos, control de plagas, control de animales domésticos, señalizaciones, 
higiene adecuada de pisos, paredes, techos, etc. 

Personal 
Higiene adecuada del personal, uniformes adecuados, uso de gorros, mascarillas, 

lavado de manos (jabón, papel toalla, gel sanitizante) o instructivos, etc. 

Maquinaria y 
herramientas 

Higiene adecuada de mesas, canastos, exhibidoras, neveras, etc. 

Almacenamiento o 
cuartos fríos 

Temperatura adecuada, empaque higiénico y señalizado, distribución adecuada de los 
productos en los cuartos fríos y en las neveras, etc. 
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