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Controles preventivos — Enfocados en el proceso
y en los componentes asociados

Controles preventivos Recepcion de :
segun lo determinado por ‘ ingredientes )«—{Control preventivo de fa

R A cadena de suministro
el analisis de peligros +  Control preventivo de

la cadena de

Control preventivo de suministro para el
ingrediente donde el

alergenos . proveedor controla el
«  Prevencion del Pesaje peligro
contacto cruzado

- Prevencion del
etiquetado Mezclado

incorrecto

Almacenamiento

E

Control preventivo

de proceso

- La coccion elimina
los patogenos

Control preventivo de

saneamiento —{ Envasado

- Prevencion de la
contaminacion en el

ambiente post
proceso

Etiquetado

Almacenamiento
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Definiciones

Plan de inocuidad de los alimentos :

- Un conjunto de documentos escritos basado en los
principios de inocuidad de los alimentos. Este incorpora
un analisis de peligros y segun lo determinado a partir
de ese analisis, controles preventivos adecuados,
procedlmlentos de monitoreo, acciones correctivas y
actividades de verificacion y un plan de retiro de

producto del mercado.
— Adaptado del 21 CFR 117.126

Sistema de inocuidad de los alimentos:

+ El resultado de la implementacion del plan de inocuidad
de los alimentos y sus elementos de apoyo.

— Guia de peligros de la FDA
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Ejemplos de programas de prerrequisitos
gue mitigan peligros

Programa Ejemplos como programa de Se convierte en un control
prerrequisitos preventivo

Cuando se necesita saneamiento
Limpieza adecuada de todas las areas de para prevenir la contaminacion de los

Control de ; TR : .
. la instalacion siguiendo el calendario productos listos para el consumo

saneamiento S : y

maestro de limpieza. expuestos al ambaeﬁte después del
procesamiento.

Control en la Garantizar que todos los proveedores se ~ Cuando el proveedor controla el

cadena de evallan y se aprueban los productos que  peligro especifico identificado en un

suministro se les compraran. ingrediente.

Garantizar que los productos quimicos de

Control de SN S . : :
foducios limpieza y mantenimiento estén bajo llave No es probable que se convierta en
Pt y se utilicen siguiendo las instrucciones un control preventivo.
quimicos .
del fabricante.
Control de ool sl il Lo bl No es probable que se convierta en
plagas a las instalaciones y el uso de un .
plagas un control preventivo.
operador de control de plagas.
Mantenimiento programado de los No es probable que sea convierta en
Mantenimiento equipos para evitar averias que puedan un control preventivo, aunque la
preventivo generar la presencia de materia extrana evaluacion del equipo podria ser un
en el producto. control preventivo del proceso.

POOD SAPETY PREVENTIVE CONTROLS AUMANCT
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Plan de inocuidad alimentaria
para
una barra energética prensada en frio

Plan de inocuidad alimentaria
para
mantequilla de mani

Ejemplo para fines didacticos Ejemplo para fines didacticos
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