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EVO I_ U C I O N D E LA N O R MA A |_ O | Evolution of Food Safety Standards

for Food, in 2022

L A R G O D I L I I I M P O Domoure of food tinsndaly safety, you nland on. the to ictals of ¥ioods riohls

how winoleted aof foodnd davittns fon sefering and orner standards

1 1969: Creacion 1969

Se establece la norma original, enfocada en principios basicos de

.. . . L, . 4 | -
higiene alimentaria. Marco el inicio de estandares globales. Lf:‘vxtféenzome FDA Food Safety

Moderinzation Act

The Whosllessome implemented

Meat Act's

9 1997: Revision HACCP
1973

Se incorpora el sistema HACCP, revolucionando el enfoque
1924 - a FDAHACCP

preventivo en la seguridad alimentaria. Mejor6 significativamente Regulhianfiaty, 1990 - HACCP.

Modermization Act, Far reqylations
implemented

los controles.

3 2022: Actualizacion integral

2022

Se realiza una revisién completa, incorporando nuevos conceptos o

, , . . . . Morfermization A
y adaptandose a los desafios modernos de inocuidad alimentaria. lddnitia 20106 - current

Act standards
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AMBITO DE APLICACION

Produccion Procesamiento Fabricacion Distribucion
| a fase inicial de La transformacion La fabricacién de La preparacion de El transporte y
cultivar y cosechar de materias primas productos alimentos para el entrega de
productos. en productos alimenticios para la CONSuUMoO. productos
alimenticios. distribucion. alimenticios.




PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

PRINCIPIOS GENERALES

La inocuidad e idoneidad de los alimentos deberia
controlarse mediante un enfoque preventivo, por
ejemplo, un sistema de higiene de los alimentos. Las
BPH deberian garantizar que los alimentos se producen
y se manejan en un ambiente que reduzca al minimo la
presencia de contaminantes.

Los programas de prerrequisitos, que incluyen las BPH,
deberian proporcionar la base para un sistema HACCP
eficaz.

Cada OEA deberia ser consciente de los peligros
asociados a las materias primas y otros ingredientes, al
proceso de produccién o preparacion y al entorno en el
que se producen o se manejan los alimentos, segun
corresponda a la empresa de alimentos.

Dependiendo de la naturaleza del alimento, del proceso
alimentario y de la posibilidad de que se produzcan
efectos adversos para la salud, puede ser suficiente
aplicar las BPH para controlar los peligros, incluidas,
segun corresponda, algunas que exijan mas atencion
gue otras, por tener un mayor impacto en la inocuidad
de los alimentos. Cuando la aplicacion de BPH por si
sola no sea suficiente, deberia aplicarse una
combinacién de BPH y medidas de control adicionales
en los PCC.

Las medidas de control que resulten fundamentales para
alcanzar un nivel aceptable de inocuidad de los
alimentos deberian estar validadas cientificamente.

La aplicacion de las medidas de control deberia ser
objeto de vigilancia, medidas correctivas, verificacion y
documentacion, segun corresponda a la naturaleza del
producto alimentario y al tamafio de la empresa de
alimentos.

Los sistemas de higiene de los alimentos se deberian
revisar para determinar si es necesario modificarlos Esto
deberia hacerse periddicamente y siempre que se
produzca un cambio significativo que pueda repercutir
en los peligros potenciales o en las medidas de control
(por ejemplo, un proceso nuevo, un ingrediente nuevo,
un producto nuevo, un equipo nuevo, conocimientos
cientificos nuevos) asociados con la industria
alimentaria.

Se deberia mantener una comunicacion adecuada sobre
los alimentos y el proceso alimentario entre todas las
partes pertinentes para garantizar la inocuidad e
idoneidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena
alimentaria.
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PRINCIPALES CAMBIOS EN LA ESTRUCTURA DE LA NORMA

Version anterior Nueva version 2022 Beneficios del cambio
Estructura lineal con secciones Organizacion mas logica y Facilita la comprension y
generales. Enfoque en coherente. Mayor énfasis en la aplicacion. Mejora la
principios basicos de higiene. aplicacion practica. Inclusion de adaptabilidad a diferentes tipos
Menor detalle en nuevas secciones sobre cultura de operaciones alimentarias.
implementacion practica. de inocuidad. Promueve un enfoque integral.
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REQUISITOS RELACIONADOS CON
LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Control de procesos Gestion de alérgenos
Mayor énfasis en la validacion y Nuevos requisitos para el manejo y
verificacion de medidas de control. etiquetado de alérgenos. Se exige
Se requiere documentacion mas un plan de gestion de alérgenos mas
detallada de procesos criticos. robusto.

Trazabilidad Higiene del personal
Sistema de trazabilidad mas Mayores exigencias en practicas de
riguroso. Se requiere capacidad de higiene personal. Se incluyen pautas
rastreo rapido en caso de retiros del especificas para el uso de equipos

mercado. de proteccion.




ALIMENTOS

R E—
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NUEVOS CONCEPTOS INCORPORADOS | =
EN LA ULTIMA VERSION |

O
[

Cultura de inocuidad

Integracion de practicas y valores de seguridad alimentaria en toda la
organizacion. Fomenta un compromiso colectivo.

(D

Control de biofilms

Estrategias especificas para prevenir y eliminar biofilms en equipos y
superficies. Reduce riesgos de contaminacion persistente.

S

Analisis de datos

Uso de big data para mejorar la toma de decisiones en seguridad
alimentaria. Permite identificar tendencias y riesgos.
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2. OBJETIVOS

Los principios generales de higiene alimentaria

BPH + HACCP

Tienen los siguientes objetivos:

Proporcionar principios y orientaciones sobre la aplicacion de las BPH aplicables a lo
largo de la cadena alimentaria para proporcionar alimentos seguros y aptos para el
consumo;

Proporcionar orientaciones para la aplicacion de los principios HACCP;
Aclarar la relacion entre las BPH y el HACCP

Construye una base para el establecimiento de codigos de buenas practicas
especificos para cada sector y producto.
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Versi()n
2022
5.1 Compromiso de la direccion con
la inocuidad de los alimentos

El establecimiento y mantenimiento de
una cultura positiva de inocuidad de los

alimentos es fundamental para el buen

higiene de los alimentos al reconocer la

a la hora de proporcionar alimentos

inocuos e idéneos.
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
7. INTRODUCCION Y CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

El desarrollo, la aplicacion vy el
mantenimiento de las BPH proporcionan las
condiciones y las actividades necesarias
para apoyar la produccion de alimentos
seguros y adecuados en todas las etapas
de la cadena alimentaria
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8. PRODUCCION PRIMARIA

Evaluacion de la idoneidad del agua utilizada
cuando pueda representar un peligro.

La produccion primaria se ' _
deberia gestionar de ta e
forma que garantice que los inocuidad.
alimentos son inocuos y

aptos para el uso previsto.

Cuando sea necesario, esto

Incluira:

Adoptar practicas y medidas para garantizar que
los alimentos se producen en condiciones
higiénicas adecuada.
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8.1. CONTROL DEL MEDIO AMBIENTE

Identificar las posibles fuentes de
contaminacion procedentes del medio
ambiente.

- La produccion primaria no deberia
llevarse a cabo en areas en las que la
presencia de contaminantes pueda dar
lugar a un nivel inaceptable de tales
contaminantes en los alimentos.




C@) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

8.3. MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Se deberian establecer procedimientos para:

« clasificar los alimentos para eliminar el material
gque no debe utilizarse para el consumo
humano;

« eliminar de forma higiénica cualquier material
gue haya sido rechazado; y

« proteger los alimentos de la contaminacion
procedente de plagas, de contaminantes
guimicos, fisicos o microbiologicos o de otras
sustancias objetables durante la manipulacion,
el almacenamiento y el transporte.
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8.4. LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL

« Se deberia disponer de instalaciones y procedimientos para garantizar que:

* la limpieza y el mantenimiento se llevan a cabo de forma eficaz y no
comprometen la inocuidad de los alimentos (por ejemplo, asegurarse de gue
el equipo utilizado para cosechar no es fuente de contaminacion); y

e se mantiene un nivel adecuado de higiene personal para asegurarse de que
el personal no es una fuente de contaminacion (por ejemplo, a traves de las
heces humanas).
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9. ESTABLECIMIENTO - DISENO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPO

9.1. UBICACION Y ESTRUCTURA

9.1.1. UBICACION DEL ESTABLECIMIENTO

« Los establecimientos alimentarios no deberian estar situados en lugares que supongan una
amenaza para la inocuidad o la idoneidad de los alimentos y donde no se puedan controlar los
peligros a traves de medidas razonables. La ubicacion de un establecimiento, incluso de los
establecimientos temporales o moviles, no deberia suponer la introducciéon de ningun peligro
proveniente del medio ambiente que no se pueda controlar. En particular, a menos que se ofrezcan
salvaguardas suficientes, los establecimientos normalmente deberian estar alejados de:

« zonas ambientalmente contaminadas y de actividades industriales que tengan una probabilidad
razonable de contaminar los alimentos;

* zZonas expuestas a inundacion;

e zonas expuestas a infestaciones de plagas;

« zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los residuos, tanto solidos como liquidos.
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9.1.2. DISENO Y DISPOSICION DEL ESTABLECIMIENTO ALIMENTARIO

Las zonas con diferentes niveles de control de higiene (por ejemplo, las areas de las materias primas y
las de los productos terminados) deberian estar separadas para minimizar la contaminacion cruzada, a
través de medidas como la separacion fisica (por ejemplo, paredes, tabiques) o la ubicacion (por
ejemplo, la distancia), el flujo circulatorio (por ejemplo, flujo de produccion unidireccional), la circulacion
del aire o la separacion temporal, con una limpieza y desinfeccion adecuadas entre cada uso.

Marcha hacia adelante

Materia Prima = x
S —

Proceso

Producto Final | @
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9.2. INSTALACIONES

9.2.1 DRENAJE Y ELIMINACION DE RESIDUOS

* Proporcionarse sistemas e instalaciones de drenaje y
eliminacion de residuos adecuados y bien mantenidos.
Deberan diseniarse y construirse de manera que se
evite la probabilidad de contaminar los alimentos o el
suministro de agua.

* Proporcionarse sistemas e instalaciones de drenaje y
eliminacion de residuos adecuados y bien mantenidos.
Deberan disefarse y construirse de manera que se
evite la probabilidad de contaminar los alimentos o el
suministro de agua.
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9.2.3. INSTALACIONES Y ASEOS PARA LA HIGIENE DEL PERSONAL

Deberan incluir:

» Medios adecuados para lavarse y secarse las manos, incluido jabon
(preferiblemente jabon liquido), lavabos y, en su caso, suministro de agua
caliente y fria (0 a una temperatura adecuadamente controlada);

« Lavamanos de un diseino higiénico adecuado,

 ldealmente con grifos que no se accionen con las manos; cuando esto no
sea posible, deberan adoptarse medidas adecuadas para reducir al minimo
la contaminacion procedente de los grifos; y

« Vestuarios adecuados para el personal, en caso necesario.

Los lavamanos no deben utilizarse para lavar alimentos o utensilios.
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e b L N\ ‘
;‘“.';

9.2.4. TEMPERATURA

En funcion de Ila naturaleza de las
operaciones alimentarias emprendidas,
debera  disponerse de Instalaciones
adecuadas para calentar, enfriar, cocinar,
refrigerar y congelar los alimentos, para
almacenar los alimentos refrigerados o
congelados y, cuando sea necesario, para
controlar la temperatura ambiente a fin de
garantizar la inocuidad e idoneidad de los
alimentos.
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9.2.5. CALIDAD DEL AIRE Y VENTILACION

Ventilacidn natural o mecanica

* reducir al minimo la contaminacion de los alimentos
transmitida por el aire, ej. aerosoles o por las gotas de
condensacion,;

» contribuir a controlar la temperatura ambiente;

» controlar los olores que puedan afectar a la idoneidad
de los alimentos; y

« Controlar la humedad para garantizar la inocuidad y la
idoneidad de los alimentos

(Ej., evitar un aumento de la humedad de los alimentos

secos que permita la proliferacion de microorganismos vy

la produccidon de metabolitos toxicos).
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9.2.6. ILUMINACION

Debera preverse una iluminacion natural o
artificial adecuada para que la empresa
alimentaria pueda funcionar de manera

higiénica.
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9.2.7. ALMACENAMIENTO

Las instalaciones de almacenamiento de alimentos deben disenarse vy
construirse de manera gue:

« facilitar un mantenimiento y una limpieza adecuados;
« evitar el acceso y refugio de plagas;

« permitir que los alimentos se protejan eficazmente de la
contaminacion, incluido el contacto cruzado con alérgenos, durante
el almacenamiento; y

e cuando sea necesario, proporcionar un.entorno que reduzca al
minimo el deterioro de los alimentos (por ejemplo, mediante el
control de la temperatura y la humedad).
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9.3. EQUIPOS
9.3.1 CONSIDERACIONES GENERALES

El equipo y los recipientes que vayan a estar en contacto con los alimentos deberian ser
aptos para estar en contacto con los alimentos, estar disefiados, fabricados y ubicados
de manera que se puedan limpiar adecuadamente (excepto los recipientes de un solo
uso), desinfectar (de ser necesario), y mantener o descartar, segun corresponda, para
evitar la contaminacion de los alimentos, de conformidad con principios de disefio

higiénicos.
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9.3.2. EQUIPOS DE CONTROL Y MONITOREO DE LOS ALIMENTOS

 El equipo utilizado para cocinar, calentar, enfriar,
almacenar o congelar alimentos debe estar diseiado
para alcanzar las temperaturas requeridas de los
alimentos tan rapidamente como Sea necesario en
aras de la seqguridad y la idoneidad de los alimentos, y
para mantener las temperaturas de los alimentos de
manera eficaz.

e Calibracion.

« Medios eficaces de control y vigilancia de humedad,
flujo de aire, cualquier otra caracteristica que influya
en inocuidad o aptitud.




10. FORMACION Y COMPETENCIA

10.1. CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

El personal deberia contar con
los conocimientos y
capacidades necesarios para
poder manipular los alimentos

en condiciones higiénicas.

10.2. PROGRAMAS DE CAPACITACION

C@) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Vel‘si(')n
2022
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10.3. INSTRUCCION Y SUPERVISION

« El tipo de instruccion y supervision necesarias dependera del tamafio de la
empresa, la naturaleza de sus actividades y los tipos de alimentos de que se

trate.

= Los gerentes, supervisores Yy/o operarios/trabajadores deberan tener
conocimientos suficientes de los principios y practicas de higiene alimentaria
para poder identificar las desviaciones y tomar las medidas necesarias segun

corresponda a sus funciones.
10.4. CAPACITACION Y ACTUALIZACION

Se deberian mantener registros de las actividades de capacitacion.

Versign
2022
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11. MANTENIMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESTABLECIMIENTOS,
Y CONTROL DE PLAGAS

11.1. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
11.1.1. GENERALIDADES

Los establecimientos y equipos deben mantenerse
en condiciones adecuadas para:
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11.1.2. METODOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza puede llevarse a cabo mediante el uso separado o combinado de
métodos fisicos, como el calor, el fregado, el flujo turbulento y la limpieza al

vacio (u otros métodos que eviten el uso de agua), y métodos quimicos que
utilicen soluciones de detergentes, alcalis o acidos.

11.1.3. VIGILANCIA DE LA EFICACIA




C@) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

11.1.3. VIGILANCIA DE LA EFICACIA

ST

Tomarse medidas para la toma de muestras y
la realizacion de pruebas en el entorno y las
superficies en contacto con los alimentos (por
ejemplo, hisopos de prueba de proteinas y
alérgenos, 0 pruebas microbiologicas para
detectar organismos indicadores) para ayudar
a verificar que los programas de limpieza y
desinfeccion son eficaces y se aplican
correctamente.
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11. 2. SISTEMAS DE CONTROL DE PLAGAS

11.2.1. CONDICIONES GENERALES
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11.2.2. PREVENCION

Los establecimientos deben mantenerse en buen estado para impedir el acceso de las
plagas y eliminar posibles lugares de cria.

Deben taparse los agujeros, desagues y otros lugares a los que puedan acceder las plagas.
Las puertas enrollables deben cerrar herméticamente contra el suelo.

Las mallas metalicas, por ejemplo en ventanas abiertas, puertas y ventiladores, reduciran el
problema de la entrada de plagas.

Los animales deben quedar excluidos del recinto de los establecimientos de elaboracion de
alimentos.

11.2.3. ANIDAMIENTO E INFESTACION

La disponibilidad de alimentos y agua favorece el refugio de plagas y la infestacion. Las
posibles fuentes de alimentos deben almacenarse en contenedores a prueba de plagas y/o
apilarse por encima del suelo y, preferiblemente, lejos de las paredes. Las zonas, tanto dentro
como fuera de los locales alimentarios, deben mantenerse limpias y libres de residuos. Cuando
proceda, los residuos deberan almacenarse en contenedores cubiertos a prueba de plagas.
Debera eliminarse cualquier posible refugio, como equipos viejos 0 en desuso.
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11.2.4. VIGILANCIA Y DETECCION

Los establecimientos y las zonas circundantes deberan examinarse periodicamente para detectar
indicios de infestacion. Los detectores y trampas (por ejemplo, trampas de luz para insectos,
estaciones de cebo) deben disefiarse y ubicarse de forma que se evite la posible contaminacion de
materias primas, productos o instalaciones.

11.2.5. CONTROL DE LA INFESTACION POR PLAGAS

Una persona o empresa cualificada se deberia ocupar inmediatamente de las infestaciones de
plagas y tomar las medidas correctivas adecuadas. Se deberia llevar a cabo un tratamiento con
agentes quimicos, fisicos o biologicos que no supongan una amenaza para la inocuidad o la
idoneidad de los alimentos. Se deberia determinar la causa de la infestacion y se deberian tomar
medidas correctivas para impedir que el problema vuelva a ocurrir. Se deberian mantener registros
de infestacion, vigilancia y erradicacion.
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11.3. GESTION DE RESIDUOS

« Deberan tomarse disposiciones adecuadas
para la eliminacion y el almacenamiento de
los desechos.

« En la medida de lo posible, los residuos
deberan recogerse y almacenarse en
recipientes cubiertos y no debera permitirse
gue se acumulen y desborden en las zonas
de manipulacion y almacenamiento de
alimentos y otras zonas de trabajo o en el
entorno contiguo, de manera que se
comprometa la seguridad y la idoneidad de
los alimentos.




C@) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

12. HIGIENE PERSONAL

12.1. ESTADO DE SALUD

* El personal del que se sabe o se sospecha que padece o es
portador de alguna enfermedad que probablemente se
transmita por medio de los alimentos no deberia ingresar a
ninguna area de manipulacion de alimentos, siempre que
exista alguna posibilidad de que los contamine.

« Toda persona afectada deberia comunicar inmediatamente a la
direccion la enfermedad o los sintomas que padece.

* Puede ser adecuado apartar al personal durante un tiempo
limitado, hasta que desaparezcan los sintomas o, para algunas
enfermedades, hasta obtener autorizacion médica para volver
al trabajo.
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12.2. ENFERMEDADES Y LESIONES

* |ctericia;

« Diarrea;

« VOmitos;

« Fiebre;

« Dolor de garganta y fiebre;

« Lesiones cutaneas visiblemente infectadas (forunculos, cortes, etc.); y

« Secrecion de los oidos, 0jos 0 nariz.

Cuando sea necesario, se asignara al personal con cortes y heridas a trabajar en zonas en
las que no tenga contacto directo con los alimentos. Cuando se permita al personal seguir
trabajando, se deberian cubrir los cortes y heridas con apositos adecuados resistentes al
agua Yy, cuando corresponda, con guantes. Deberian aplicarse medidas adecuadas para
garantizar que los apositos no se conviertan en una fuente de contaminacion (por ejemplo,
apositos de un color que contraste con el alimento o detectables mediante un detector de
metales o un detector de rayos X).
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12.3. LIMPIEZA PERSONAL
Al comenzar las actividades de
f manipulacion de alimentos;

Al regresar al trabajo después de los
descansos;

f Inmediatamente después de usar el retrete; y
El personal, incluso cuando utiliza guantes, se deberia lavar

las manos regularmente, especialmente cuando la limpieza
personal pueda afectar a la inocuidad de los alimentos. Se

deberian lavar las manos especialmente: Después de manipular cualquier material

contaminado, como residuos o alimentos crudos
no elaborados, cuando ello pudiera dar lugar a la
contaminacion de otros alimentos.
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12.4. CONDUCTA PERSONAL

Al realizar actividades de manipulacion de alimentos, el personal debe abstenerse de
comportamientos que puedan dar lugar a la contaminacion de los alimentos, por ejemplo:

« fumar o vapear;

= escupiendo;

= masticar, comer o beber;

« tocarse la boca, la nariz u otros lugares de posible contaminacion;y

= estornudar o toser sobre alimentos no protegidos.

En las zonas de manipulacion de alimentos no se deberian llevar puestos o introducir efectos
personales tales como joyas, relojes, alfileres u otros objetos, como uias o pestafnas postizas, si
constituyen una amenaza para la inocuidad e idoneidad de los alimentos.
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12.5. VISITANTES Y OTRAS PERSONAS AJENAS AL ESTABLECIMIENTO

« Dar instrucciones, incluso los trabajadores de
mantenimiento, en especial, las zonas de
fabricacion, elaboracion o manipulacion de
alimentos y deberian llevar, cuando corresponda,
ropa protectora, ademas de cumplir el resto de las
disposiciones de higiene para el personal.

« Antes de realizar la visita, se deberia instruir a los
visitantes en la politica de higiene de la empresa, y
alentar a que informen de cualquier enfermedad o
lesion que suponga un riesgo de contaminacion
cruzada.
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13. CONTROL DE LAS OPERACIONES
13.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y PROCESO

4 )
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~,| Por la autoridad competente | N
Cualquier especificacion 0, en ausencia de esta, por
pertinente, como la el OEA; : .
composicion de los _ ) Las instrucciones para su
ingredientes, aw, pH, tipo de uso
método de conservacion
L utilizado ) _ J
( ) e N
Los productos destinados a Las condiciones necesarias
grupos de consumidores de almacenamiento del
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13.1.2. DESCRIPCION DEL PROCESO
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13.1.4. VIGILANCIA Y MEDIDAS CORRECTIVAS

Recuperar el control del proceso, por
ejemplo, alterando la temperatura o el tiempo,
0 la concentracion del desinfectante;

Aislar cualquier producto afectado y evaluar
su inocuidad o idoneidad;

Establecer el destino correcto del producto
afectado que no sea aceptable para el
mercado;

Identificar la causa que ha dado lugar a la
desviacion; y

Tomar medidas para evitar que vuelva a
ocurrir,
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13.1.5. VERIFICACION

Seglin corresponda:

 EIl examen de los procedimientos de BPH, de vigilancia,
las acciones correctivas y los registros;

 EIl examen cuando se produzca cualquier modificacion
en el producto, en el proceso o0 en otras operaciones
asociadas con la actividad; y

« La evaluacion de la eficacia de la limpieza.

Se deberian mantener registros de las actividades de
verificacion de las BPH, cuando corresponda
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13.2. ASPECTOS CLAVE DE LAS BPH

Especificaciones

Control de microbioldgicas, Contamin Gestion Documen
tiempoy fisicas, quimicasy acion de taciéony
temperatura de alérgenos fisica alérgenos Envasado registros
Fases Contamin Contamin Materiale Agua Procedimiento
especificas acion acion s s de retiro del
del microbiol quimica entrantes mercado:
proceso dgica retiro de
alimentos no
inocuos del
mercado
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100°C

Coccion
70°C

5°C

13.2.1 CONTROL DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA

= La naturaleza del alimento, es decir, su aw, pH y el probable nivel
inicial y tipos de microorganismos como la microflora patdogena
causante del deterioro;

= El impacto sobre los microorganismos, por ejemplo, el tiempo en el
crecimiento o en la zona de temperatura peligrosa;

,t‘} U PELIGRO = La vida util prevista del producto;

= Los métodos de envasado y elaboracion; y

= La modalidad de uso del producto que se pretende, por ejemplo, con
una coccion/elaboracion ulterior o bien listo para el consumo.

Deben indicar los limites tolerables para las variaciones de tiempo y temperatura.
Se deberian validar los sistemas de control de la temperatura que repercuten en la
inocuidad e idoneidad de los alimentos y, cuando corresponda, se los deberia
vigilar y registrar. Se deberia comprobar la exactitud de los dispositivos de
vigilancia y registro de la temperatura y se deberian calibrar a intervalos regulares
0 cuando sea necesario.
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13.2.2 FASES ESPECIFICAS DEL PROCESO

« Existen muchas fases del proceso que contribuyen a la produccion de alimentos inocuos y
aptos para el consumo.

« Estas varian dependiendo del producto y pueden incluir fases clave como la coccion, el
enfriado, el congelado, el secado y el envasado.

« La composicion de un alimento puede resultar importante para impedir la proliferacion de los
microorganismos Yy la produccion de toxinas, como, por ejemplo, su formulacion mediante el
agregado de conservantes (entre otros, acidos, sales, aditivos alimentarios y otros
compuestos).

« Si se utiliza la formulacion para controlar los patdogenos de transmision alimentaria (es decir,
ajustar el pH o la aw hasta un nivel que impida su proliferacion) deberian existir sistemas para
garantizar que el producto esta formulado correctamente y que los parametros de control estan
vigilados
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13.2.3 ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS, FISICAS, QUIMICAS Y
DE ALERGENOS

Si se utilizan especificaciones microbiologicas,
fisicas, quimicas y de alérgenos para la
Inocuidad o la idoneidad de los alimentos,
dichas especificaciones se deberian basar en
principios cientificos solidos y deberian indicar,
cuando corresponda, los parametros de
muestreo, los meétodos analiticos, los limites
aceptables y los procedimientos de vigilancia.
Las especificaciones pueden contribuir a
garantizar que las materias primas y otros
Ingredientes se ajustan a su finalidad y que los
contaminantes se han reducido al minimo.
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13.2.4 CONTAMINACION MICROBIOLOGICA

Se deberia contar con sistemas para impedir o reducir al minimo la contaminacion
de los alimentos por microorganismos.

13.2.5 CONTAMINACION FiSICA

Pertenencias del personal, especialmente con objetos duros o
afilados, por ejemplo, joyas, vidrio, fragmentos de metal, hueso(s),
plastico, fragmentos de madera, que podrian provocar lesiones o
suponer riesgo de asfixia.
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13.2.6 CONTAMINACION QUIMICA

Materiales de limpieza, lubricantes de
uso no alimentario, residuos quimicos
de plaguicidas y medicamentos
veterinarios como antibidticos. Los
compuestos de limpieza toxicos,
desinfectantes y productos quimicos
plaguicidas se deberian identificar,
almacenar y utilizar de forma segura
a fin de evitar la contaminacion de los
alimentos, las superficies de contacto
con los alimentos y los materiales de
envasado de alimentos.
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13.2.7 GESTION DE ALERGENOS v§6s2agn

- Sistemas para tener en cuenta el caracter alergénico
de algunos alimentos.

- Identificar la presencia de alérgenos.

- Sistema de manejo desde la recepcion, durante la
elaboracion y durante el almacenamiento para abordar
los alérgenos conocidos.

- Incluir controles establecidos para evitar la presencia
de alérgenos en los alimentos cuando no figuren en el
etiquetado.

- Proteccion contra el contacto cruzado involuntario
mediante la limpieza y la practica de cambio de linea o
la secuenciacion del producto.

- Informar a los consumidores.

*Se incorpord un apartado sobre alérgenos en la seccion de
"mantenimiento y limpieza".
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‘Wr/

13.2.8 MATERIALES ENTRANTES

- Unicamente se deberian utilizar materias
primas y otros ingredientes adecuados a
su finalidad.

- Los materiales entrantes, incluidos los
iIngredientes alimentarios, se deberian
obtener de acuerdo con las
especificaciones correspondientes y,
cuando sea necesario, se deberia
verificar su conformidad con las
especificaciones de inocuidad e
idoneidad de los alimentos.
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13.2.9 ENVASADO

El diseio y los materiales de envasado
deberian ser inocuos y aptos para uso
alimentario, ofrecer una proteccion adecuada
de los productos.

Cuando se utilicen materiales o gases para el
envasado, estos no deberian contener
contaminantes toxicos ni representar una
amenaza para la inocuidad y la idoneidad de
los alimentos en las condiciones de
almacenamiento y uso especificadas.
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13.4 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Se deberian conservar registros adecuados de la actividad de la empresa de alimentos

durante un periodo superior a la vida util del producto o durante el tiempo que establezca
la autoridad competente.

13.5 PROCEDIMIENTOS DE RETIRO DEL MERCADO: RETIRO DE ALIMENTOS NO
INOCUOS DEL MERCADO

Garantizar que se cuenta con procedimientos eficaces para responder a cualquier fallo
en el sistema de higiene de los alimentos. Se deberia evaluar el impacto de las
desviaciones en la inocuidad o en la idoneidad de los alimentos. Los procedimientos
deberian permitir la identificacion y el retiro completo, rapido y eficaz del mercado.
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14. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

14.1. IDENTIFICACION Y RASTREABILIDAD DEL LOTE Versién
2022

14.2. INFORMACION SOBRE EL PRODUCTO
Todos los productos alimenticios deben ir acompanados de informacion adecuada, o llevarla,
para que el siguiente proveedor de alimentos de la cadena alimentaria o el consumidor
puedan manipular, preparar, exponer, almacenar y/o utilizar el producto de forma segura y
correcta.

14.3. ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS
Los alimentos preenvasados deben etiquetarse con instrucciones claras que permitan a la
siguiente persona de la cadena alimentaria manipular, exponer, almacenar y utilizar el
producto de forma segura. También debe incluir informacion que identifique los alérgenos
alimentarios.
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13.4 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Se deberian conservar registros
adecuados de la actividad de la
empresa de alimentos durante un
periodo superior a la vida util del
producto o durante el tiempo que
establezca la autoridad competente.
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13.5 PROCEDIMIENTOS DE RETIRO DEL MERCADO: RETIRO DE ALIMENTOS NO

INOCUOS DEL MERCADO

El OEA deberia garantizar que se cuenta con procedimientos eficaces para responder a cualquier fallo en el
sistema de higiene de los alimentos.

Se deberia evaluar el impacto de las desviaciones en la inocuidad o en la idoneidad de los alimentos. Los
procedimientos deberian permitir la identificacidn y el retiro completo, rapido y eficaz del mercado por parte de los
OEA implicados, o la devolucion a los OEA por parte de los consumidores.

o

Se deberia exigir que se informe a la autoridad competente y se considérela posibilidad de emitir alertas publicas
cuando el producto pueda haber llegado a los consumidores.

Los procedimientos para retirar alimentos se deberian documentar, mantener y modificar cuando sea necesario, a
partir de los resultados de ensayos de campo periddicos.

Se deberia estipular que los productos que hayan sido objeto de retiro o devolucion se mantengan en condiciones
seguras hasta que se destruyan.




C@) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

14. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

14.1. IDENTIFICACION Y RASTREABILIDAD DEL LOTE

La identificacion de los lotes u otro tipo de estrategias de identificacion es esencial
para poder retirar los productos y también contribuye a mantener una rotacion eficaz
de las existencias. Cada recipiente de alimentos deberia estar marcado de forma
permanente, de manera que se identifiquen el productor y el lote. Se aplica la Norma
general para el etiguetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985).

Se deberia disenar y aplicar un sistema de rastreabilidad/rastreo de productos de
conformidad con los Principios para la rastreabilidad/rastreo de productos como
herramienta en el contexto del sistema de inspeccion y certificacion de alimentos (CXG
60-2006), en especial para permitir el retiro de los productos del mercado, cuando sea
necesario.
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14.2. INFORMACION SOBRE EL PRODUCTO

Todos los productos alimenticios deben ir acompanados de informacion adecuada, o llevarla,
para que el siguiente proveedor de alimentos de la cadena alimentaria o el consumidor
puedan manipular, preparar, exponer, almacenar y/o utilizar el producto de forma segura y
correcta.

14.3. ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS

Los alimentos preenvasados deben etiquetarse con instrucciones claras que permitan a la
siguiente persona de la cadena alimentaria manipular, exponer, almacenar y utilizar el
producto de forma segura. También debe incluir informacion que identifique los alérgenos
alimentarios presentes en el producto como ingredientes o cuando no pueda excluirse el
contacto cruzado. Se aplica la Norma General para el Etiuetado de Alimentos
Preenvasados (CXS 1-1985)7.
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15. TRANSPORTE

15.2. REQUISITOS

Cuando sea necesario, los medios de transporte y los contenedores para graneles deberan
disenarse y construirse de forma que:

* no contaminar los alimentos ni los envases;

* pueden limpiarse eficazmente y, en caso necesario, desinfectarse y secarse;

* permitir la separacion efectiva de alimentos diferentes o de alimentos de articulos no
alimentarios que puedan causar contaminacion cuando sea necesario durante el transporte;

* proporcionar una proteccion eficaz contra la contaminacion, incluidos el polvo y los humos;

* puede mantener eficazmente la temperatura, la humedad, la atmoésfera y otras condiciones
necesarias para proteger los alimentos de la proliferacion microbiana nociva o indeseable y
del deterioro que pueda hacerlos inseguros o inadecuados para el consumo; y

* permiten comprobar la temperatura, la humedad y otras condiciones ambientales necesarias.
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15.3. USO Y MANTENIMIENTO

Los medios de transporte y los contenedores para el transporte de alimentos deberan
mantenerse en un estado adecuado de limpieza, reparacion y conservacion. Los
contenedores y medios de transporte de alimentos a granel deberan designarse y
marcarse para uso alimentario y utilizarse uUnicamente con ese fin, a menos que se
adopten controles para garantizar que la inocuidad e idoneidad de los alimentos no se
vean comprometidas.

Cuando se utilice el mismo medio de transporte o contenedor para transportar diferentes
alimentos, o productos no alimentarios, debera procederse a una limpieza eficaz y, en
caso necesario, a una desinfeccion y secado entre cargas.
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ARBOL DE DECISIONES

¢En esta etapa, se puede controlar el
peligro significativo hasta un nivel

aceptable mediante los programas de

prerrequisitos? (ej. BPH)

si

¢Existen medidas de control especificas
para el peligro significativo identificado
en esta etapa?

¢Una etapa posterior previene o elimina
el peligro significativo identificado o lo
reduce a un nivel aceptable?

¢Esta etapa previene o elimina el peligro
significativo identificado o lo reduce a un
nivel aceptable?
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