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INTRODUCCION

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen Sean inocuos y aptos para
consumo Las enfermedades de transmision dimentaria y los dafios provocados por los aimentos son, en €
mejor de los casos, desagradables, y en el peor pueden ser fatales Pero hay, ademés otras consecuencias
Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos pueden perjudicar a comercio y a turismo y
provocar pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es
costoso y puede influir negativamente en e comercio y en la confianza de los consumidores

El comercio internaciona de productos dimenticios y los vigjes a extranjero van en aumento, proporcionando
importantes beneficios sociaes y econdmicos Pero elo facilita también la propagacion de enfermedades en
el mundo Los habitos de consumo de alimentos también han sufrido cambios importantes en muchos paises
durante los dos Ultimos decenios y, en consecuencia, se han perfeccionado nuevas técnicas de produccion,
preparacion y distribucion de alimentos Por consiguiente, es imprescindible un control eficaz de la higiene, a
fin de evitar las consecuencias perjudiciaes que derivan de las enfermedades y |os dafios provocados por 1os
aimentos y por € deterioro de los mismos, para la salud y la economia Todos, agricultores y cultivadores,
fabricantes y eaboradores, manipuladores y consumidores de aimentos, tienen la responsabilidad de
asegurarse de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo

Estos principios generaes establecen una base solida para asegurar la higiene de los aimentos y deberian
aplicarse junto con cada codigo especifico de précticas de higiene, cuando sea apropiado, y con las directrices
sobre criterios microbiolégicos En € documento se sigue la cadena alimentaria desde la produccion primaria
hasta € consumo final, resaltandose los controles de higiene basicos que se efectlian en cada etapa Se
recomienda la adopcion, siempre que sea posible, de un enfoque basado en € sistema de HACCP para elevar
e nive de inocuidad de los aimentos, tal como se describe en las Directrices para la aplicaciéon del
sistema de andlisis de peligros y de los puntos criticos de control (HACCP) Anexo

Se reconoce internacionalmente que los controles descritos en este documento de Principios Generales son
fundamentales para asegurar que los aimentos sean inocuos y aptos para € consumo Los Principios
Generales se recomiendan a los gobiernos, a la industria (incluidos los productores individuales primarios, los
fabricantes, los elaboradores, 10s operadores de servicios adimentarios y los revendedores) asi como a los
consumidores

SECCION | - OBJETIVOS
LOS PRINCIPIOS GENERALES DEL CODEX DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
identifican los principios esenciales de higiene de los aimentos aplicables a lo largo de toda la
cadena alimentaria (desde la produccion primaria hasta € consumidor final), a fin de lograr €

objetivo de que los aimentos sean inocuos y aptos para e consumo humano;

recomiendan la aplicacion de criterios basados en € sistema de HACCP para elevar € nivel de
inocuidad alimentaria;

indican como fomentar la aplicacion de esos principios; y
facilitan orientacion para codigos especificos que puedan necesitarse para los sectores de la

cadena alimentaria, los procesos o los productos bésicos, con objeto de ampliar los requisitos de
higiene especificos para esos sectores



CAC/RCP 1 Péagina 4 de 34

SECCION Il - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
21 AMBITO DE APLICACION
211 L A CADENA ALIMENTARIA
En & presente documento se sigue la cadena aimentaria desde la produccién primaria hasta € consumidor
final, estableciendo las condiciones de higiene necesarias para la produccion de aimentos inocuos y aptos
para e consumo El documento contiene una estructura basica que podra utilizarse para otros codigos més
especificos aplicables a sectores particulares Esos codigos y directrices especificos se deben leer
conjuntamente con este documento y con las del Sstema de Analisis de Peligros y de los Puntos Criticos
de Control (HACCP) - Directrices para su Aplicacién (Anexo)

212 FUNCIONESDE LOS GOBIERNOS, LA INDUSTRIA Y LOS CONSUMIDORES

Los gobiernos pueden examinar € contenido de este documento y decidir la manera mgior de fomentar la
aplicacién de estos principios generales para:

proteger adecuadamente a los consumidores de las enfermedades o dafios causados por los
alimentos; las politicas deberan tener en cuenta la vulnerabilidad de la poblacion o de diferentes
grupos dentro de la poblacion;

garantizar que los alimentos sean aptos para el consumo humano;

mantener la confianza en los alimentos comercializados internaciona mente; y

redlizar programas de educacién en materia de salud que permitan comunicar eficazmente los
principios de higiene de los alimentos alaindustriay alos consumidores

Laindustria debera aplicar las practicas de higiene establecidas en € presente documento a fin de:
proporcionar aimentos que sean inocuos y aptos para el consumo;
asegurar que los consumidores dispongan de una informacion claray facil de comprender mediante
e etiquetado y otros medios apropiados, de manera que puedan proteger sus aimentos de la
contaminacion y de desarrollo o supervivencia de patdgenos, amacenandolos, manipulandolos y
preparandol os correctamente; y

mantener la confianza en los alimentos que se comerciaizan anivel internacional

Los consumidores deben reconocer su funcion siguiendo las instrucciones pertinentes y aplicando medidas
apropiadas de higiene de los alimentos

22 UTILIZACION

En cada seccion del documento se exponen tanto |os objetivos que han de alcanzarse como su justificacion en
cuanto alainocuidad y la gptitud de los dimentos

La Seccion 11 regula la produccion primaria y los procedimientos afines  Aunque las practicas de higiene
pueden diferir considerablemente para los distintos productos aimenticios y s bien deberian aplicarse codigos
especificos cuando sea pertinente, en esta seccion se dan agunas orientaciones generales En las Secciones
IV aX se establecen los principios generaes de higiene que se aplican en toda la cadena alimentaria hasta €
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punto de venta La Seccion I1X regula también la informacién destinada a los consumidores, reconociendo €l
importante papd que desempefian los consumidores en & mantenimiento de la inocuidad y la aptitud de los
dimentos

Serd inevitable que se presenten situaciones en que algunos de los requisitos especificos que figuran en €
presente documento no sean aplicables La cuestion fundamental entodos |os casos es la siguiente: "¢Qué es
lo necesario y apropiado desde @ punto de vista de la inocuidad y la aptitud de los dimentos para €
consumo?"

En d texto se indica donde es probable que se planteen tales cuestiones utilizando las frases "en caso
necesario” y "cuando proceda’ En la préactica esto significa que, aunque € requisito sea en general apropiado
y razonable, habra no obstante algunas situaciones en las que no sera necesario ni apropiado desde € punto
de vista de la inocuidad y la gptitud de los adimentos Para decidir S un requisito es necesario o apropiado,
debera redlizarse una evaluacion de los riesgos, preferentemente en e marco del enfogue basado en €
sistema de HACCP Este criterio permite aplicar los requisitos de este documento con flexibilidad y
ponderacion, teniendo debidamente en cuenta los objetivos generaes de la produccion de aimentos inocuos y
aptos para & consumo De esta manera se tiene en cuenta la amplia diversidad de actividades y los diversos
grados de riesgo que acompafian la produccién de alimentos Podran encontrarse orientaciones adicionales a
respecto en los codigos alimentarios especificos

23 DEFINICIONES

Para los fines del presente Codigo, las siguientes expresiones tienen € dgnificado que se indica a
continuacion:

Limpieza - Ladiminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables

Contaminante - Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afadidas
intencionamente a los dimentos y que puedan comprometer lainocuidad o la aptitud de los dimentos

Contaminacion - La introduccion o presencia de un contaminante en los aimentos o en € medio ambiente
dimentario

Desinfeccion - La reduccion del nimero de microorganismos presentes en € medio ambiente, por medio de
agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa lainocuidad o la aptitud del alimento

Instalacion - Cuaquier edificio o zona en que se manipulan dimentos, y sus inmediaciones, que se
encuentren bajo € control de una misma direccion

Higiene de los alimentos - Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
gptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena dimentaria

Peligro - Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en € aimento, o bien la condicion en que éste se
halla, que puede causar un efecto adverso parala salud

Sistema de HACCP - Un sstema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la
inocuided de |os dimentos

Manipulador de alimentos - Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no envasados,
equipo y utensilios utilizados para los aimentos, o superficies que entren en contacto con los aimentos y que
Se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos
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Inocuidad de los alimentos - La garantia de que los aimentos no causarén dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con € uso a que se destinan

I doneidad de los alimentos - La garantia de que los alimentos son aceptables para € consumo humano, de
acuerdo con € uso a que se destinan

Produccion primaria - Las fases de la cadena dimentaria hasta alcanzar, por gemplo, la cosecha, €
sacrificio, € ordefio, la pescainclusive

SECCION 11l - PRODUCCION PRIMARIA

OBJETIVOS:

La produccion primaria deberd realizarse de manera que se asegure que €l alimento sea
inocuo y apto para €l uso al que se destina En caso necesario, esto comportara:

evitar el uso de zonas donde el medio ambiente represente una amenaza para la inocuidad
delos alimentos,

controlar los contaminantes, las plagas y las enfermedades de animales y plantas, de
manera que no representen una amenaza para la inocuidad de los alimentos;

adoptar précticas y medidas que permitan asegurar la produccién de alimentos en
condiciones de higiene apropiadas

JUSTIFICACION:

Reducir la probabilidad de que se origine un peligro que pueda menoscabar la inocuidad de los
alimentos o su aptitud para el consumo en etapas posteriores de la cadena alimentaria

31 HIGIENE DEL MEDIO

Hay que tener en cuenta las posibles fuentes de contaminacion del medio ambiente En particular, la
produccién primaria de aimentos no deberd llevarse a cabo en zonas donde la presencia de sustancias
posiblemente peligrosas conduzca a un nivel inaceptable de tales sustancias en |os productos aimenticios

32 PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS

Se han de tener presentes en todo momento los posibles efectos de las actividades de produccion primaria
sobre la inocuidad y la aptitud de los dimentos En particular, hay que identificar todos los puntos concretos
de tales actividades en que pueda exigtir un riesgo elevado de contaminacién y adoptar medidas especificas
para reducir a minimo dicho riesgo El enfoque basado en & Sistema de HACCP ayuda a llevar a cabo tales
medidas - Véase Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) -
Directrices para su Aplicacion (Anexo, pagina 25)

L os productores deberan aplicar en lo posible medidas para:
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controlar la contaminacién procedente del aire, suelo, agua, los piensos, los fertilizantes (incluidos los
abonos naturales), los plaguicidas, |0os medicamentos veterinarios, o cuaquier otro agente utilizado en la
produccion primaria;

controlar € estado de salud de animales y plantas, de manera que no originen ninguna amenaza para la
saud humana por medio del consumo de alimentos o menoscaben la aptitud del producto; vy

proteger las materias primas alimentarias de la contaminacion fecal y de otra indole
En particular, hay que tener cuidado en tratar los desechos y amacenar las sustancias nocivas de manera
gpropiada En las explotaciones agricolas, los programas destinados a lograr objetivos especificos de
inocuidad de los alimentos estén constituyendo parte importante de la produccion primaria, por [0 que deberian
promoverse
33 MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Deberan establecerse procedimientos para:

seleccionar los aimentos y sus ingredientes con € fin de separar todo materia que manifiestamente
Nno sea apto parael consumo humano; y

eliminar de manera higiénica toda materia rechazada, y
proteger los dimentos y los ingredientes para aimentos de la contaminacion de plagas o de
contaminantes quimicos, fisicos o microbioldgicos, asi como de otras sustancias objetables durante la

manipulacién, € dmacenamiento y € transporte

Deberd tenerse cuidado en impedir, en la medida en que sea razonablemente posible, € deterioro y la
descomposicion, aplicando medidas como € control de latemperaturay la humedad y/u otros controles

34 LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL EN LA PRODUCCION
PRIMARIA

Debera disponerse de instalaciones y procedimientos apropiados que aseguren:
que toda operacion necesaria de limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de manera eficaz; y

gue se mantenga un grado apropiado de higiene persona
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SECCION IV - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LASINSTALACIONES

OBJETIVOS:

En funcion de la naturaleza de las operaciones y de los riesgos que las acomparien, los
edificios, €l equipo y las instalaciones deberan emplazarse, proyectarse y construirse de
maner a que se asegur e que:

sereduzca al minimo la contaminacion;

el proyecto y la disposicién permitan una labor adecuada de mantenimiento, limpieza,
desinfeccion, y reduzcan al minimo la contaminacion transmitida por €l aire;

las superficiesy los materiales, en particular los que vayan a estar en contacto con los
alimentos, no sean toxicos para el uso al que se destinan y, en caso necesario, sean
suficientemente duraderosy faciles de mantener y limpiar;

cuando proceda, se disponga de medios idéneos para el control de la temperatura, la
humedad y otros factores; y

haya una proteccién eficaz contra el acceso y €l anidamiento de las plagas
JUSTIFICACION:
Es necesario prestar atencion a unas buenas condiciones de higiene en el proyecto y la

construccion, el emplazamiento apropiado y la existencia de instalaciones adecuadas que
permitan hacer frente a los peligros con eficacia

41 EMPLAZAMIENTO

411 ESTABLECIMIENTOS

Al decidir e emplazamiento de los establecimientos aimentarios, es necesario tener presentes las posibles
fuentes de contaminacion, asi como la eficacia de cuaesquiera medidas razonables que hayan de adoptarse
para proteger los dimentos L os establecimientos no deberén ubicarse en un lugar donde, tras considerar tales
medidas protectoras, sea evidente que seguira existiendo una amenaza para la inocuidad o la aptitud de los
alimentos En particular, los establecimientos deberan ubicarse norma mente algjados de:

zonas cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades industridles que constituyan una
amenaza grave de contaminacion de los aimentos;

Zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de manera suficiente;
zonas expuestas a infestaciones de plagas,

zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz |os desechos, tanto solidos como liquidos
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412

EQuiPO

El equipo deberd estar instalado de tal manera que:

42

421

permita un mantenimiento y una limpieza adecuados;
funcione de conformidad con € uso a que esta destinado; y
facilite unas buenas précticas de higiene, incluidala vigilancia
EDIFICIOS Y SALAS

PROYECTO Y DISPOSICION

Cuando sea necesario, € proyecto y la disposicion internos de las instalaciones adimentarias deberan permitir
la adopcion de unas buenas précticas de higiene de los aimentos, incluidas medidas protectoras contra la
contaminacion por productos alimenticios entre y durante las operaciones

422

ESTRUCTURASINTERNASY MOBILIARIO

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberan estar sblidamente construidas con
materiales duraderos y ser faciles de mantener, limpiar y, cuando proceda, desinfectar En particular, deberan
cumplirse las siguientes condiciones especificas, en caso necesario, para proteger lainocuidad y la aptitud de
los dimentos:

las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos deberdn ser de materiaes
impermeables que no tengan efectos toxicos para e uso a que se destinan;

las paredes y los tabiques deberdn tener una superficie lisa hasta una altura apropiada para las
operaciones que se redlicen,

los suelos deberan estar construidos de manera que € desagiie y la limpieza sean adecuados;

los techos y los aparatos elevados deberan estar construidos y acabados de forma que reduzcan a
minimo la acumulacion de suciedad y de condensacion, asi como € desprendimiento de particulas;

las ventanas deberan ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que se reduzca al minimo la
acumulacién de suciedad y, en caso necesario, estar provistas de malla contra insectos, que sea fécil
de desmontar y limpiar Cuando sea necesario, las ventanas deberan ser fijas;

las puertas deberan tener una superficie lisay no absorbente y ser faciles de limpiar y, cuando sea
necesario, de desinfectar;

las superficies de trabgjo que vayan a estar en contacto directo con los aimentos deberdn ser
solidas, duraderas y féciles de limpiar, mantener y desinfectar Deberdn estar hechas de materia
liso, no absorbente y no toxico, e inerte a los alimentos, los detergentes y los desinfectantes
utilizados en condiciones de trabgo normaes
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423 | NSTALACIONES TEMPORALES/MOVILESY DISTRIBUIDORESAUTOMATICOS

Las instalaciones y estructuras comprendidas en este apartado son los puestos de mercado, |os puestos de
venta moviles y los vehiculos de venta ambulante, asi como las instalaciones temporaes en las que se
manipulan aimentos, tales como tiendas de lona pequefias o grandes

Tales instalaciones y estructuras deberan estar emplazadas, proyectadas y construidas de tal manera que se
evite, en la medida en que sea razonablemente posible, la contaminacion de los dimentos y @ anidamiento de

plagas

Al aplicarse estas condiciones y requisitos especificos, debera controlarse de manera adecuada cualquier
peligro para la higiene de los aimentos relacionado con dichas instalaciones, a fin de asegurar lainocuidad y
la aptitud de los dimentos

43 EQUIPO
431 CONSIDERACIONES GENERALES

El equipo y los recipientes (excepto los recipientes y e material de envasado de un solo uso) que vayan a
estar en contacto con los alimentos deberan proyectarse y fabricarse de manera que se asegure gue, en caso
necesario, puedan limpiarse, desinfectarse y mantenerse de manera adecuada para evitar la contaminacion de
los aimentos El equipo y los recipientes deberan fabricarse con materiales que no tengan efectos toxicos
para €l uso a que se destinan En caso necesario, e equipo debera ser duradero y movil o desmontable, para
permitir e mantenimiento, lalimpieza, la desinfeccion y la vigilanciay parafacilitar, por gemplo, lainspeccion
en relacion con la posible presencia de plagas

432 EQUIPO DE CONTROL Y VIGILANCIA DE LOSALIMENTOS

Ademas de los requisitos generades indicados en € parrafo 431, d equipo utilizado para cocinar, aplicar
tratamientos térmicos, enfriar, amacenar o congelar alimentos deberd estar proyectado de modo que se
alcancen las temperaturas que se requieren de los alimentos con la rapidez necesaria para proteger la
inocuidad y la aptitud de los mismos y se mantengan también las temperaturas con eficacia Este equipo
deberd tener también un disefio que permita vigilar y controlar las temperaturas Cuando sea necesario, €
equipo debera disponer de un sistema eficaz de control y vigilancia de la humedad, la corriente de aire y
cuaquier otro factor que pueda tener un efecto perjudiciad sobre la inocuidad o la aptitud de los dimentos
Estos requisitos tienen por objeto asegurar que:

se diminen o reduzcan a niveles inocuos los microorganismos perjudiciales o indeseables 0 sus
toxinas, o bien se puedan controlar eficazmente su supervivenciay proliferacion;

cuando proceda, se puedan vigilar los limites criticos establecidos en planes basados en € sistema
de HACCP; y

se puedan alcanzar répidamente, y mantener, las temperaturas y otras condiciones microambientales
necesarias para lainocuidad y aptitud de los aimentos

433 RECIPIENTESPARA LOSDESECHOSY LAS SUSTANCIASNO COMESTIBLES

Los recipientes para los desechos, |os subproductos y las sustancias no comestibles o peligrosas deberan ser
identificables de manera especifica, estar adecuadamente fabricados y, cuando proceda, hechos de material
impermeable Los recipientes utilizados para contener sustancias peligrosas deberdn identificarse y tenerse
bagjo llave, afin de impedir la contaminacion maintencionada o accidenta de los alimentos
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44 SERVICIOS

441 ABASTECIMIENTO DE AGUA

Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones apropiadas para su
amacenamiento, distribucion y control de la temperatura, a fin de asegurar, en caso necesario, lainocuidad y
la aptitud de los dimentos

El agua potable debera gjustarse a lo especificado en la Ultima edicidn de las Directrices para la Calidad
del Agua Potable, de la OMS, o bien ser de caidad superior El sstema de abastecimiento de agua no
potable (por gemplo para @ sistema contra incendios, la produccion de vapor, la refrigeracion y otras
aplicaciones andlogas en las que no contamine los aimentos) debera ser independiente Los sistemas de agua
no potable deberdn estar identificados y no deberan estar conectados con los sistemas de agua potable ni
debera haber peligro de reflujo hacia ellos

442 DESAGUE Y ELIMINACION DE DESECHOS

Deberé haber sistemas e instal aciones adecuados de desagiie y eliminacion de desechos Estarén proyectados
y congtruidos de manera que se evite € riesgo de contaminacion de los adimentos o del abastecimiento de

agua potable

443 L IMPIEZA

Debera haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas, para la limpieza de los aimentos, utensilios
y equipo Tales instalaciones deberan disponer, cuando proceda, de un abastecimiento suficiente de agua
potable cdiente y fria

444 SERVICIOSDE HIGIENE Y ASEOS PARA EL PERSONAL

Debera haber servicios de higiene adecuados para € persona, a fin de asegurar € mantenimiento de un
grado apropiado de higiene personad y evitar € riesgo de contaminacion de los alimentos Cuando proceda, las
instal aciones deberan disponer de:

medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con lavabos y abastecimiento
de agua cdiente y fria (o con la temperatura debidamente controlada);

retretes de disefio higiénico apropiado; y

vestuarios adecuados para €l personal
Dichas instalaciones deberan estar debidamente situadas y sefidadas
445 CONTROL DE LA TEMPERATURA
En funcion de la naturaleza de las operaciones que hayan de llevarse a cabo con los aimentos, debera haber
instalaciones adecuadas para su calentamiento, enfriamiento, coccion, refrigeracion y congelacion, para €
amacenamiento de alimentos refrigerados o congelados, la vigilancia de las temperaturas de los dimentos y,

en caso necesario, para € control de la temperatura ambiente con objeto de asegurar lainocuidad y la aptitud
de los dimentos
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446 CALIDAD DEL AIREY VENTILACION

Se debera disponer de medios adecuados de ventilacién natural 0 mecanica, en particular para:

reducir d minimo la contaminacion de los dimentos transmitida por € aire, por gemplo, por los
aerosoles o las gotitas de condensacion;

controlar la temperatura ambiente;

controlar los olores que puedan afectar a la aptitud de los adimentos; y

controlar la humedad, cuando sea necesario, para asegurar lainocuidad y la aptitud de los dimentos
Los sistemas de ventilacion deberan proyectarse y construirse de manera que € aire no fluya nunca de zonas
contaminadas a zonas limpias, y de forma que, en caso necesario, se puedan mantener y limpiar

adecuadamente

447 [LUMINACION
Debera disponerse de iluminacién natural o artificial adecuada para permitir la realizacion de las operaciones
de manera higiénica En caso necesario, la iluminacién no debera dar lugar a colores falseados La intensidad

deberd ser suficiente para € tipo de operaciones que se lleve a cabo Las |amparas deberan estar protegidas,
cuando proceda, a fin de asegurar que los alimentos no se contaminen en caso de rotura

448 ALMACENAMIENTO

En caso necesario, deberd disponerse de instalaciones adecuadas para € amacenamiento de los alimentos,
sus ingredientes y los productos quimicos no dimentarios, como productos de limpieza, lubricantes y
combustibles

Cuando proceda, las instalaciones de amacenamiento de alimentos deberan estar proyectadas y construidas
de manera gque:

permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados;
eviten el acceso y e anidamiento de plagas,
permitan proteger con eficacia los aimentos de la contaminacion durante € almacenamiento; y

en caso necesario, proporcionen unas condiciones que reduzcan a minimo e deterioro de los
alimentos (por gemplo, mediante & control de latemperaturay la humedad)

El tipo de instalaciones de amacenamiento necesarias dependera de la clase de producto aimenticio En caso
necesario, debera disponerse de instalaciones de amacenamiento separadas y seguras para los productos de
limpiezay las sustancias pdligrosas

SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES
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OBJETIVO:
Producir alimentosinocuosy aptos para el consumo humano mediante:
la formulacion de requisitos relativos a las materias primas, la composicion, la
elaboracion, la distribucién y la utilizacion por parte de los consumidor es, que se cumplan
en la fabricaciéon y manipulacién de los productos alimenticios especificos; y
la formulacién, aplicacion, seguimiento y examen de sistemas de control eficaces
JUSTIFICACION:
Reducir el riesgo de que los alimentos no sean inocuos adoptando medidas preventivas, para

asegurar lainocuidad y la aptitud de los alimentos en una etapa apropiada de las oper aciones,
mediante el control delosriesgos

51 CONTROL DE LOS RIESGOS ALIMENTARIOS

Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar los peligros alimentarios mediante €l uso de sistemas
como & de HACCP Por tanto, deberén:

identificar todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales para la inocuidad de los
aimentos,;

aplicar procedimientos eficaces de control en esas fases;
vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante; y
examinar los procedimientos de control periddicamente y siempre que cambien |as operaciones

Dichos sistemas deberdn aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, con € fin de controlar la higiene
de los dimentos durante toda su duracion en amacén mediante la formulacion de productos y procesos
goropiados

Los procedimientos de control pueden ser sencillos, por gemplo la comprobacion de la rotacion de
existencias, la calibracion del equipo, o la carga correcta de las vitrinas refrigeradas  En algunos casos puede
ser conveniente un sistema basado en € asesoramiento de un experto y € uso de documentacion El Sstema
de andlisis de peligros y de los puntos criticos de control (HACCP) y las Directrices para su
aplicacion (Anexo) representan un modelo de dicho sistema para lainocuidad de los alimentos

52 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE

521 CONTROL DEL TIEMPO Y DE LA TEMPERATURA

El control inadecuado de la temperatura de los aimentos es una de las causas mas frecuentes de
enfermedades transmitidas por |os productos aimenticios o del deterioro de éstos Tales controles comprenden
la duracion y la temperatura de coccion, enfriamiento, elaboracion y almacenamiento Debe haber sistemas
gue aseguren un control eficaz de la temperatura cuando ésta sea fundamenta para lainocuidad y la aptitud
de los dimentos
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En los sistemas de control de latemperatura deberan tenerse en cuenta:

la naturdeza ddl aimento, por gemplo su actividad acuosa, su pH y € probable nivel inicid y tipos
de microorganismos,

la duracion prevista del producto en e almacén;
los métodos de envasado y elaboracion; y

la modalidad de uso del producto, por gemplo con una coccién/elaboracion ulterior o bien listo para
el consumo

En taes sstemas deberdn especificarse también los limites tolerables de las variaciones de tiempo y
temperatura

Los dispositivos de registro de la temperatura deberan inspeccionarse aintervalos regulares y se comprobara
su exactitud

522 FASES DE PROCESOSESPECIFICOS

Entre las fases de los otros procesos que contribuyen a la higiene de los aimentos, pueden incluirse, por
gemplo:

d enfriamiento

g tratamiento térmico

lairradiacion

la desecacion

la preservacion por medios quimicos

el envasado en vacio o en aimdésfera modificada

523 ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICASY DE OTRA iNDOLE

Los sistemas de gestion descritos en € parrafo 51 congtituyen un medio eficaz para asegurar lainocuidad y la
gptitud de los dimentos Cuando en un sistema de control de los adimentos se utilicen especificaciones
microbiologicas, quimicas o fisicas, éstas deberan basarse en principios cientificos solidos, indicandose,
cuando proceda, |os procedimientos de vigilancia, los méodos anditicos y los limites de actuacién

524 CONTAMINACION MICROBIOLOGICA

Los microorganismos patdgenos pueden pasar de un alimento a otro por contacto directo o bien a través de
quienes los manipulan, de las superficies de contacto o del aire Los dimentos sin elaborar deberan estar
claramente separados, en & espacio 0 en € tiempo, de los productos aimenticios listos para e consumo,
efectudndose una limpieza intermedia eficaz y, cuando proceda, una desinfeccion

Puede ser preciso restringir o controlar €l acceso a las &reas de elaboracion Cuando los riesgos sean
particularmente altos, puede ser necesario que e acceso alas areas de elaboracion se realice exclusivamente
pasando a través de un vestuario Se podra tal vez exigir a persona que se ponga ropa protectora limpia,
incluido € cazado, y que se lave las manos antes de entrar

Las superficies, los utensilios, € equipo, los aparatos y los muebles se limpiarén cuidadosamente y, en caso
necesario, se desinfectardn después de manipular o elaborar materias primas aimenticias, en particular la
carne
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525 CONTAMINACION FISICA Y QUIMICA

Debera haber sistemas que permitan reducir € riesgo de contaminacion de los aimentos por cuerpos
extrafios, como fragmentos de vidrio o de meta de la maquinaria, polvo, humo nocivo y sustancias quimicas
indeseables En la fabricacion y eaboracion se utilizardn, en caso necesario, dispositivos apropiados de
deteccion o de seleccion

53 REQUISITOS RELATIVOS A LAS MATERIAS PRIMAS

No se debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente en un establecimiento s se sabe que contiene
parésitos, microorganismos indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios, 0 sustancias toxicas,
descompuestas 0 extrafias que no se puedan reducir a un nivel aceptable mediante una clasificacion y/o
elaboracion normales Cuando proceda, deberdn determinarse y aplicarse especificaciones para las materias
primas

Cuando proceda, las materias primas o ingredientes deberdn inspeccionarse y clasificarse antes de la
elaboracion En caso necesario, deberan efectuarse pruebas de laboratorio para establecer s son idoneos
para el uso Solamente se utilizaran materias primas 0 ingredientes sanos y adecuados

Las reservas de materias primas e ingredientes deberan estar sujetas a una rotacion efectiva de existencias
54 ENVASADO

El disefio y los materiales de envasado deberan ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir d minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado Cuando se utilicen
materidles 0 gases para € envasado, éstos no deberan ser tdxicos ni representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los aimentos en las condiciones de dmacenamiento y uso especificadas Cuando
proceda, € material de envasado reutilizable debera tener una duracion adecuada, ser facil de limpiar y, en
caso necesario, de desinfectar

55 AGUA

551 EN CONTACTO CON LOSALIMENTOS

En la manipulacion de los alimentos solamente se utilizara agua potable, salvo en los casos siguientes:

para la produccion de vapor, € sstema contra incendios y otras aplicaciones andogas no
relacionadas con los aimentos, y

en determinados procesos de eaboracion, por gemplo € enfriamiento, y en &eas de manipulacion
de los dimentos, sempre que esto no represente un peligro para la inocuidad y la aptitud de los
dimentos (por gemplo en e caso de uso de agua de mar limpia)

El agua recirculada para reutilizacion debera tratarse y mantenerse en tales condiciones que de su uso no
derive ningun peligro para la inocuidad y la aptitud de los adimentos El proceso de tratamiento debera
supervisarse de manera eficaz El agua recirculada que no haya recibido un tratamiento ulterior y € agua que
se recupere de la elaboracion de los alimentos por evaporacion o desecacion podrén utilizarse siempre que
esto no represente un riesgo paralainocuidad y la aptitud de los dimentos

552 COMO INGREDIENTE

Debera utilizarse agua potable siempre que sea necesario para evitar la contaminacion de los alimentos
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553 HIELO Y VAPOR

El hielo debera fabricarse con agua que satisfaga los requisitos de la seccion 441 El hielo y € vapor deberan
producirse, manipularse y amacenarse de manera que estén protegidos de la contaminacion

El vapor que se utilice en contacto directo con los aimentos o con las superficies de contacto con éstos no
debera congdtituir una amenaza paralainocuidad y la aptitud de los alimentos

56 DIRECCION Y SUPERVISION

El tipo de control y de supervision necesarios dependera del tamafio de la empresa, de la clase de actividades
y de los tipos de dimentos de que se trate Los directores y supervisores deberdn tener conocimientos
suficientes sobre los principios y précticas de higiene de los aimentos para poder evaluar 1os posibles riesgos,
adoptar medidas preventivas y correctivas apropiadas, y asegurar que se lleven a cabo una vigilanciay una
supervision eficaces

57 DOCUMENTACION Y REGISTROS

En caso necesario, deberan mantenerse registros apropiados de la elaboracién, produccion y distribucidn, que
se conservaran durante un periodo superior a la duracién en amacén del producto La documentacion puede
acrecentar la credibilidad y eficacia del sistema de control de lainocuidad de los dimentos

58 PROCEDIMIENTOS PARA RETIRAR ALIMENTOS

Los directores deberan asegurar la aplicacion de procedimientos eficaces para hacer frente a cualquier
peligro para lainocuidad de los dimentos y permitir que se retire del mercado, completa y rdpidamente, todo
lote de producto aimenticio terminado que comporte tal peligro Cuando se haya retirado un producto debido a
un peligro inmediato para la saud, los demés productos elaborados en condiciones andlogas y que puedan
representar un peligro parecido para la salud publica deberan evaluarse para determinar su inocuidad y podra
ser necesario retirarlos  Deberd examinarse la necesidad de avisar d publico

Los productos retirados deberdn mantenerse bajo supervisién hasta que se destruyan, se utilicen con fines
distintos del consumo humano, se determine su inocuidad para e consumo humano o se reelaboren de manera
gue se asegure su inocuidad
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SECCION VI - INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

OBJETIVO:
Establecer sistemas eficaces par a:
asegurar un mantenimiento y una limpieza adecuados y apropiados;
controlar las plagas;
manejar los desechos; y
vigilar la eficacia de los procedimientos de mantenimiento y saneamiento

JUSTIFICACION:

Facilitar un control eficaz constante de los peligros alimentarios, las plagas y otros agentes
gue tengan probabilidad de contaminar los alimentos

61 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

611 CONSIDERACIONES GENERALES

Lasingtalacionesy € equipo deberan mantenerse en un estado apropiado de reparacion y condiciones para:
facilitar todos los procedimientos de saneamiento;
poder funcionar segun lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas (véase la seccion 51);

evitar la contaminacion de los aimentos, por gemplo a causa de fragmentos de metaes,
desprendimiento de yeso, escombros y productos quimicos

En lalimpieza deberdn eiminarse |los residuos de dimentos y la suciedad que puedan congtituir una fuente de
contaminacion Los métodos y materiales necesarios para la limpieza dependeran del tipo de empresa
alimentaria Puede ser necesaria la desinfeccion después de lalimpieza

Los productos quimicos de limpieza deberdn manipularse y utilizarse con cuidado y de acuerdo con las
instrucciones del fabricante y amacenarse, cuando sea necesario, separados de los alimentos, en
contenedores claramente identificados, afin de evitar € riesgo de contaminacién de los adimentos

612 PROCEDIMIENTOSY METODOSDE LIMPIEZA

La limpieza puede redlizarse utilizando por separado o conjuntamente métodos fisicos, por gemplo fregando,
utilizando calor o una corriente turbulenta, aspiradoras u otros métodos que evitan € uso del agua, y métodos
guimicos, en los que se empleen detergentes, acalis o acidos
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L os procedimientos de limpieza consistiran, cuando proceda, en lo siguiente:
eliminar |os residuos gruesos de las superficies;

aplicar una solucién detergente para desprender |a capa de suciedad y de bacterias y mantenerla en
solucion o suspension;

enjuagar con agua que satisfaga los requisitos de la seccion 4, para diminar la suciedad suspendida
y los residuos de detergente;

lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger residuos y desechos; y

de ser necesario, desinfectar, y posteriormente enjuagar a menos que las instrucciones del
fabricante indiquen, con fundamento cientifico, que € enjuague no es necesario.

62 PROGRAMAS DE LIMPIEZA

Los programas de limpieza y desinfeccion deberdn asegurar que todas las partes de las instalaciones estén
debidamente limpias, eincluir lalimpiezadd equipo de limpieza

Debera vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario, documentarse laidoneidad y eficacia
delalimpiezay los programas correspondientes

Cuando se preparen por escrito programas de limpieza, deberd especificarse [o siguiente:

superficies, ementos del equipo y utenslios que han de limpiarse;
responsabilidad de tareas particulares;

método y frecuenciade lalimpieza; y

medidas de vigilancia

Cuando proceda, los programas se redactaran en consulta con los asesores especializados pertinentes
63 SISTEMAS DE LUCHA CONTRA LASPLAGAS

631 CONSIDERACIONES GENERALES

Las plagas congtituyen una amenaza seria para la inocuidad y la aptitud de los alimentos Pueden producirse
infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen la proliferacion y aimentos accesibles Deberan
adoptarse buenas précticas de higiene para evitar la formacion de un medio que pueda conducir a la aparicién
de plagas Se pueden reducir d minimo las probabilidades de infestacion mediante un buen saneamiento, la
ingpeccidn de los materiaes introducidos y una buena vigilancia, limitando asi |a necesidad de plaguicidas

632 M EDIDAS PARA IMPEDIR EL ACCESO

Los edificios deberan mantenerse en buenas condiciones, con las reparaciones necesarias, para impedir €
acceso de las plagas y eliminar posibles lugares de reproduccion Los agujeros, desaglies y otros lugares por
los que puedan penetrar las plagas deberan mantenerse cerrados herméticamente Mediante redes metdicas,
colocadas por gemplo en las ventanas abiertas, las puertas y las aberturas de ventilacion, se reducira €
problema de la entrada de plagas Siempre que sea posible, se impedira la entrada de animales en |os recintos
delasfébricasy de las plantas de elaboracion de alimentos

633 ANIDAMIENTO E INFESTACION
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La disponibilidad de aimentos y de agua favorece @ anidamiento y la infestacion de las plagas Las posibles
fuentes de alimentos deberan guardarse en recipientes a prueba de plagas y/o amacenarse por encima del
nivel del suelo y lejos de las paredes Deberan mantenerse limpias las zonas interiores y exteriores de las
instalaciones de aimentos Cuando proceda, |os desperdicios se dmacenaran en recipientes tapados a prueba
de plagas

634 VIGILANCIA Y DETECCION

Deberdn examinarse periédicamente las instalaciones y las zonas circundantes para detectar posibles
infestaciones

635 ERRADICACION

Las infestaciones de plagas deberan combatirse de manera inmediata y sin perjuicio de la inocuidad o la
gptitud de los alimentos El tratamiento con productos quimicos, fisicos o biolégicos debera redizarse de
manera que no represente una amenaza para lainocuidad o la aptitud de los dimentos

64 TRATAMIENTO DE LOS DESECHOS

Se adoptarén las medidas apropiadas para la remocion y e amacenamiento de los desechos No debera
permitirse la acumulacion de desechos en las areas de manipulaciéon y de almacenamiento de los alimentos o
en otras &eas de trabgjo ni en zonas circundantes, savo en la medida en que sea inevitable para €
funcionamiento apropiado de las instalaciones

L os amacenes de desechos deberan mantenerse debidamente limpios

65 EFICACIA DE LA VIGILANCIA

Debera vigilarse la eficacia de los sistemas de saneamiento, verificarlos periédicamente mediante
ingpecciones de revison previas o, cuando proceda, tomando muestras microbiolégicas del entorno y de las

superficies que entran en contacto con los alimentos, y examinarlos con regularidad para adaptarlos a posibles
cambios de condiciones

SECCION VII - INSTALACIONES: HIGIENE PERSONAL

OBJETIVOS:

Asegurar que quienes tienen contacto directo o indirecto con los alimentos no tengan
probabilidades de contaminar los productos alimenticios:

manteniendo un grado apropiado de aseo personal;
comportandose y actuando de manera adecuada

JUSTIFICACION:
Las personas que no mantienen un grado apropiado de aseo personal, las que padecen

determinadas enfermedades o estados de salud 0 se comportan de manera inapropiada,
pueden contaminar los alimentosy transmitir enfer medades a los consumidor es
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71 ESTADO DE SALUD

A las personas de las que se sabe 0 se sospecha que padecen o0 son portadoras de alguna enfermedad o mal
gue eventual mente pueda transmitirse por medio de los alimentos, no debera permitirseles € acceso a ninguna
area de manipulacion de dimentos s existe la posibilidad de que los contaminen Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones debera informar inmediatamente a la direccion sobre la enfermedad o los
sintomas

Un manipulador de aimentos debera someterse a examen médico s asi lo indican las razones clinicas o
epidemiologicas

72 ENFERMEDADESY LESIONES

Entre los estados de saud que deberdn comunicarse a la direccidn para que se examine la necesidad de
someter a una persona a examen médico y/o la posibilidad de excluirla de la manipulacion de dimentos, cabe
sefalar los siguientes:

ictericia

diarrea

vomitos

fiebre

dolor de garganta con fiebre

lesiones de la pidl visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc)
supuracion de los oidos, los 0jos o la nariz

73 ASEO PERSONAL
Quienes manipulan los aimentos deberan mantener un grado elevado de aseo persona y, cuando proceda,
llevar ropa protectora, cubrecabezay calzado adecuados Los cortesy las heridas del personal, cuando a éste

se le permita seguir trabgjando, deberén cubrirse con vendajes impermeabl es apropiados

El persona deberd lavarse sempre las manos, cuando su nivel de limpieza pueda afectar alainocuidad de los
aimentos, por gemplo:

antes de comenzar |as actividades de manipulacion de dimentos,

inmediatamente después de hacer uso del retrete; y

después de manipular alimentos sin elaborar o cualquier material contaminado, en caso de que éstos
puedan contaminar otros productos aimenticios, cuando proceda, deberan evitar manipular
alimentos listos para e consumo

74 COMPORTAMIENTO PERSONAL

L as personas empleadas en actividades de manipulacién de los alimentos deberan evitar comportamientos que
puedan contaminar |os alimentos, por gemplo:

fumar;

escupir;

masticar o comer;

estornudar o toser sobre aimentos no protegidos



CAC/RCP 1 Pagina 21 de 34

En las zonas donde se manipulan alimentos no deberan llevarse puestos ni introducirse efectos personaes
como joyas, relojes, broches u otros objetos s representan una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los
dimentos

75 VISITANTES

Los visitantes de las zonas de fabricacion, eaboracion o manipulacion de alimentos deberén llevar, cuando
proceda, ropa protectoray cumplir las demas disposiciones de higiene personal que figuran en esta seccion

SECCION VIII -TRANSPORTE

OBJETIVOS:
En caso necesario, deber &an adoptar se medidas par a:
proteger los alimentos de posibles fuentes de contaminacion;

proteger los alimentos contra los dafios que puedan hacerlos no aptos para el
consumo;

proporcionar un ambiente que permita controlar eficazmente el crecimiento de
microor ganismos patogenos o de descomposiciéon y la produccién de toxinas en los
alimentos

JUSTIFICACION:

L os alimentos pueden contaminarse, o pueden no llegar a su destino en unas condiciones
idoneas para el consumo, a menos que se adopten medidas eficaces de control durante el
transporte, aun cuando se hayan aplicado medidas adecuadas de control de la higiene en las
fases anteriores de la cadena alimentaria

81 CONSIDERACIONES GENERALES

Los alimentos deberdn estar debidamente protegidos durante € transporte El tipo de medios de transporte o
reci pientes necesarios depende de la clase de dimentos y de las condiciones en que se deban transportar

82 REQUISITOS

En caso necesario, los medios de transporte y 10s recipientes para productos a granel, deberan proyectarse y
construirse de manera que:

no contaminen los alimentos o € envase;
puedan limpiarse eficazmente y, en caso necesario, desinfectarse;

permitan una separacion efectiva entre los distintos alimentos o entre los alimentos y |os articulos no
alimentarios, cuando sea necesario durante € transporte;
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Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deberdan mantenerse en un estado apropiado de
limpieza, reparacion y funcionamiento Cuando se utilice e mismo medio de transporte o recipiente para
diferentes aimentos o para productos no adimentarios, éste debera limpiarse a fondo y, en caso necesario,

proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacion, incluidos € polvo y los humoas,

puedan mantener con eficacia la temperatura, € grado de humedad, € are y otras condiciones
necesarias para proteger los aimentos contra e crecimiento de microorganismos nocivos o

indeseables y contra €l deterioro que los puedan hacer no aptos para e consumo; y
permitan controlar, seglin sea necesario, la temperatura, la humedad y demas parametros

UTILIZACION Y MANTENIMIENTO

desinfectarse entre las distintas cargas

Cuando proceda, sobre todo en € transporte a granel, los medios de transporte y |os recipientes se destinaran

y utilizaran exclusivamente para los aimentos y se marcaran consecuentemente

SECCION IX - INFORMACION SOBRE LOSPRODUCTOSY SENSIBILIZACION
DE LOS CONSUMIDORES

OBJETIVOS:
L os productos deber an ir acompafiados de infor macién apropiada para asegurar que:

la persona siguiente de la cadena alimentaria disponga de informacion suficiente y
accesible para poder manipular, almacenar, elaborar, preparar y exponer € producto en
condicionesinocuasy correctas;

se pueda identificar y retirar facilmente el lote en caso de necesidad

Los consumidores deberan tener suficientes conocimientos sobre la higiene de los
alimentos, a fin de poder:

comprender laimportancia de la informacion sobre los productos;
realizar una eleccion apropiada para cada persona con conocimiento de causa; y

evitar la contaminacioén y el desarrollo o supervivencia de microor ganismos patégenos por
medio del almacenamiento, de la preparacion y del uso correctos de los alimentos

Debera poderse distinguir claramente entre la informacion destinada a los usuarios de la
industria o el comercio y la que ha de llegar a los consumidores, particularmente en las
etiquetas de los alimentos

JUSTIFICACION:

Una informacién insuficiente sobre los productos y/o e conocimiento inadecuado de la
higiene general de los alimentos pueden dar lugar a una manipulacién no apropiada de los
productos en fases posteriores de la cadena alimentaria De dicha utilizacion inapropiada
pueden derivarse enfermedades, o bien los productos pueden dejar de ser aptos para el
consumo, aun cuando se hayan adoptado medidas suficientes de control de la higiene en las
fases anteriores de la cadena alimentaria
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91 IDENTIFICACION DE LOSLOTES

Laidentificacion de los lotes es esencia para poder retirar 1os productosy contribuye también a mantener una
rotacion eficaz de las existencias Cada recipiente de alimentos debera estar marcado permanentemente, de
manera que se identifiquen € productor y € lote Se aplicala Norma General del Codex para el Etiguetado
de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985)

92 INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS

Todos los productos aimenticios deberan llevar o ir acompafiados de informacidn suficiente para que la
persona siguiente de la cadena dimentaria pueda manipular, exponer, amacenar, preparar y utilizar €
producto de manerainocuay correcta

93 ETIQUETADO

Los aimentos preenvasados deberan estar etiquetados con instrucciones claras que permitan a la persona
siguiente de la cadena aimentaria manipular, exponer, almacenar y utilizar & producto de manera inocua Se
gplicalaNorma General del Codex para Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-
1985)

94 INFORMACION A LOS CONSUMIDORES

En los programas de ensefianza sobre |la salud debera abordarse € tema de la higiene genera de los alimentos

Taes programas han de permitir a los consumidores comprender la importancia de toda informacion sobre
los productos y seguir las instrucciones que los acompafian, digiéndolos con conocimiento de causa En
particular, deberd informarse a los consumidores acerca de la relacion entre € control del tiempo/temperatura
y las enfermedades transmitidas por los dimentos

SECCION X - CAPACITACION

OBJETIVO:

Todas las personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentos que vayan a
tener contacto directo o indirecto con los alimentos deberan recibir capacitacion, y/o
instruccion, a un nivel apropiado para las operaciones que hayan de realizar

JUSTIFICACION:

La capacitacién es de importancia fundamental para cualquier sistema de higiene de los
alimentos Una capacitacion, y/o instruccion y supervision, insuficientes sobre la higiene, de
cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos representa
una posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y su aptitud para €
consumo

101 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

La capacitacion en higiene de los aimentos tiene una importancia fundamental Todo e persona debera tener
conocimiento de su funcion y responsabilidad en cuanto a la proteccion de los dimentos contra la
contaminacion o € deterioro Quienes manipulan adimentos deberan tener los conocimientos y capacidades
necesarios para poder hacerlo en condiciones higiénicas Quienes manipulan productos quimicos de limpieza
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fuertes u otras sustancias quimicas potenciamente peligrosas deberdn ser instruidos sobre las técnicas de
manipulacién inocua
102 PROGRAMAS DE CAPACITACION

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de capacitacion necesario figuran
los siguientes:

la naturdeza dd adimento, en particular su capacidad para sostener € desarrollo de
microorgani Smos patdgenos o de descomposicion,

lamanera de manipular y envasar los aimentos, incluidas las probabilidades de contaminacion;

el grado y tipo de elaboracion o de la preparacidn ulterior antes del consumo find;

las condiciones en las que hayan de almacenarse los dimentos; y

el tiempo que se prevea que transcurrira antes del consumo
103 INSTRUCCION Y SUPERVISION
Deberén efectuarse eva uaciones periddicas de la eficacia de |os programas de capacitacion e instruccion, asi
como supervisones y comprobaciones de rutina para asegurar que los procedimientos se apliquen con
eficacia
Los directores y supervisores de los procesos de elaboracion de alimentos deberan tener |os conocimientos
necesarios sobre |os principios y précticas de higiene de los aimentos para poder evaluar |os posibles riesgos
y adoptar las medidas necesarias para solucionar las deficiencias
104 CAPACITACION DE ACTUALIZACION DE LOS CONOCIMIENTOS
Los programas de capacitacion deberan revisarse y actualizarse periodicamente en caso necesario Debera

disponerse de sistemas para asegurar que quienes manipulan aimentos se mantengan a tanto de todos los
procedimientos necesarios para conservar lainocuidad y la aptitud de los productos alimenticios
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ANEXO

SISTEMA DE ANALISISDE PELIGROSY DE PUNTOSCRITICOS
DE CONTROL (HACCP) - DIRECTRICES PARA SU APLICACION

Anexo al CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)

PREAMBULO

En la primera seccion de este documento se establecen los principios del Sistema de Andlisis de Peligrosy de
Puntos Criticos de Control (HACCP) adoptados por la Comision del Codex Alimentarius (CCA). En la
segunda seccidn se ofrecen orientaciones generales para la aplicacion del sistema, a la vez que se reconoce
que los detalles para la aplicacion pueden variar seglin las circunstancias de laindustria aimentaria.*

El Sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistemético, permite identificar peligros
especificos y medidas para su control con € fin de garantizar lainocuidad de los aimentos. Es un instrumento
para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencién en lugar de basarse
principalmente en e ensayo del producto final. Todo Sistema de HACCP es susceptible de cambios que
pueden derivar de los avances en € disefio del equipo, los procedimientos de elaboracion o € sector
tecnol gico.

El Sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde € productor primario
hasta e consumidor final, y su aplicacion deberd basarse en pruebas cientificas de peligros para la saud
humana. Ademés de megorar la inocuidad de los adimentos, la aplicacién del Sistema de HACCP puede
ofrecer otras ventgjas significativas, facilitar asmismo la inspeccion por parte de las autoridades de
reglamentacion, y promover € comercio internacional a aumentar la confianza en la inocuidad de los
alimentos.

Para que la aplicacion del Sistema de HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto la direccion
como € personal se comprometan y participen plenamente. También se requiere un enfoque multidisciplinario
en e cua se deberd incluir, cuando proceda, a expertos agronomos, veterinarios, personal de produccion,
microbidlogos, especidistas en medicina y sadud publica, tecndlogos de los dimentos, expertos en saud
ambiental, quimicos e ingenieros, seglin € estudio de que se trate. La aplicacion del Sistema de HACCP es
compatible con la aplicacion de sistemas de gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y es  método
utilizado de preferencia para controlar lainocuidad de los dimentos en e marco de taes sistemas.

S bien aqui se ha considerado la aplicacion del Sistema de HACCP a la inocuidad de los alimentos, €
concepto puede aplicarse a otros aspectos de la calidad de los aimentos.

DEFINICIONES
Andlisis de peligros: Proceso de recopilacion y evauacion de informacion sobre los peligros y las
condiciones que los originan para decidir cudes son importantes con lainocuidad de los dimentosy, por tanto,

planteados en € plan del Sistema de HACCP.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evauaciones, ademés de la vigilancia,
para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Los principios del Sistema de HACCP establecen los fundamentos de los requisitos parala aplicacion del Sistema
de HACCP, mientras que | as directrices ofrecen orientaciones general es para_la aplicacion préactica. |
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Controlado: Condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos 'y de los criterios marcados.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los criterios
establecidos en € plan de HACCP.

Desviacion: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistemética de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en
la produccién o elaboracion de un determinado producto aimenticio.

Fase: Cuaquier punto, procedimiento, operacion o etgpa de la cadena adimentaria, incluidas las materias
primas, desde la produccion primaria hasta e consumo final.

Limite critico: Criterio que diferenciala aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada fase.

Medida correctiva: Accidn que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC indican
pérdidaen € control del proceso.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede redizarse para prevenir o eiminar un peligro
paralainocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro.  Agente biologico, quimico o fisico presente en e dimento, o bien la condicion en que éste se halla,
que puede causar un efecto adverso parala saud.

Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del Sistema de HACCP, de td
forma que su cumplimiento asegura @ control de los peligros que resultan significativos para la inocuidad de
los alimentos en € segmento de la cadena dimentaria considerado.

Punto de control critico (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencia para prevenir o
diminar un peligro relacionado con lainocuidad de los dimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peigros significativos para la
inocuidad de los dimentos.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros de control
paraevaluar s un PCC esté bagjo control..

PRINCIPIOSDEL SISTEMA DE HACCP
El Sstema de HACCP consiste en |os siete principios siguientes:

PRINCIPIO 1
Redlizar un andliss de pdligros.

PRINCIPIO 2
Determinar los puntos criticos de control (PCC).

PRINCIPIO 3
Establecer un limite o limites criticos.

PRINCIPIO 4
Egtablecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
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PRINCIPIO 5
Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esta controlado.

PRINCIPIO 6
Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que € Sistema de HACCP funciona
eficazmente.

PRINCIPIO 7
Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y |os registros apropiados
para estos principios y su aplicacion.

DIRECTRICES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

Antes de aplicar e Sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria, € sector debera estar
funcionando de acuerdo con los Principios Generdes de Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de
Précticas del Codex pertinentes y la legidacion correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. El
empefio por parte de la direccion es necesario parala aplicacion de un Sistema de HACCP eficaz. Cuando se
identifiquen y analicen los pdligros y se efectlen las operaciones consecuentes para elaborar y aplicar
sistemas de HACCP, deberan tenerse en cuenta las repercusiones de las materias primas, |os ingredientes,
las practicas de fabricacién de alimentos, la funcion de los procesos de fabricacion en € control de los
peligros, € probable uso final del producto, las categorias de consumidores afectadas y las pruebas
epidemiol dgicas relativas alainocuidad de los adimentos.

La finaidad del Sistema de HACCP es lograr que € control se centre en los PCC. En e caso de que se
identifique un peligro que debe controlarse pero no se encuentre ningin PCC, debera considerarse la
posibilidad de formular de nuevo la operacion.

El Sistema de HACCP debera aplicarse por separado a cada operacion concreta. Puede darse € caso de
gue los PCC identificados en un determinado giemplo en agun cddigo de précticas de higiene del Codex no
sean |os Unicos identificados para una aplicacidn concreta, o que sean de naturaleza diferente.

Cuando se introduzca alguna modificacion en e producto, € proceso o en cuadquier fase, serd necesario
examinar laaplicacion del Sistema de HACCP'y redlizar |os cambios oportunos.

Es importante que @ Sistema de HACCP se aplique de modo flexible, teniendo en cuenta € caracter y la
amplitud de la operacion.

APLICACION

Laaplicacion de los principios del Sistema de HACCP consta de |as siguientes operaciones que se identifican
en la secuencia l6gica parala aplicacion del Sistema de HACCP (Diagrama 1).

1. Formacién de un equipo de HACCP

La empresa aimentaria debera asegurar que se disponga de conocimientos y competencia especificos para
los productos que permitan formular un plan de HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ided es crear un equipo
multidisciplinario. Cuando no se disponga de servicios de este tipo in situ, debera recabarse asesoramiento
técnico de otras fuentes e identificarse e ambito de aplicacion del plan del Sistema de HACCP. Dicho ambito
de aplicacion determinard qué segmento de la cadena alimentaria esta involucrado y qué categorias generales
de pdigros han de abordarse (por gemplo, indicard s se abarca toda clase de peligros o solamente ciertas
clases).
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2. Descripcion del producto

Debera formularse una descripcion completa del producto, que incluya informacion pertinente sobre su
inocuidad como su composicion, estructura fisicalquimica (incluidos Ay, pH, €tc.), tratamientos estéticog/para
la destruccién de los microbios (por g. los tratamientos térmicos, de congelacion, samuera, ahumado, etc),
envasado, durabilidad, condiciones de dmacenamiento y sistema de distribucion.
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3. Determinacion del uso al que ha de destinarse

El uso a que ha de destinarse deberé basarse en los usos del producto previstos por € usuario o consumidor
final. En determinados casos, como en la aimentacion en ingtituciones, habra que tener en cuenta s se trata
de grupos vulnerables de la poblacion.

4. Elaboracion de un diagrama de flujo

El diagrama de flujo debera ser elaborado por € equipo de HACCP y cubrir todas las fases de |a operacion.
Cuando € Sistema de HACCP se aplique a una determinada operacion, deberan tenerse en cuenta las fases
anteriores y posteriores a dicha operacion.

5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo

El equipo de HACCP debera cotgar € diagrama de flujo con la operacién de elaboracion en todas sus etapas
y momentos, y enmendarlo cuando proceda.

6. Enumeracion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase, gecucién de un
andlisis deriesgos y estudio de las medidas para controlar los peligros identificados
(VEASEAL PRINCIPIO 1)

El equipo de HACCP deberd enumerar todos los pdigros que puede razonablemente preverse que se
produciran en cada fase, desde la produccion primaria, la elaboracion, la fabricacion y la distribucion hasta e
punto de consumo.

Luego, € equipo de HACCP debera llevar a cabo un andisis de peligros para identificar, en relaciéon con €
plan de HACCP, cudes son los peligros cuya eliminacion o reduccion a niveles aceptables resulta
indispensable, por su naturaleza, para producir un alimento inocuo.

Al redizar un andlisis de pdigros, deberdn incluirse, sempre que sea posible, los siguientes factores:

la probabilidad de que surjan peligrosy la gravedad de sus efectos perjudiciales parala saud;
laevaluacion cuditativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

la supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados,

la produccién o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en los aimentos; y
las condiciones que pueden originar lo anterior.

El equipo tendré entonces que determinar qué medidas de control, s las hay, pueden aplicarse en relacion con
cada peligro.

Puede que sea necesario aplicar més de una medida para controlar un peligro o peligros especificos, y que
con una determinada medida se pueda controlar méas de un peligro.

7. Determinacion de los puntos criticos de control (PCC) 2
(VEASEEL PRINCIPIO 2)

2 Desde su publicacion, el arbol de decisiones del Codex se ha utilizado muchas veces para fines de capacitacion.

En muchos casos, aunque ha sido Util para explicar lalégicay el nivel de comprensién que se necesitan para determinar
los PCC, no es especifico para todas las operaciones de la cadena alimentaria, por gjemplo e sacrificio, y, en
consecuencia, debera utilizarse teniendo en cuenta la opinién de los profesionales y, en algunos casos, deberia
modificarse.
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Es posible que haya més de un PCC a que se aplican medidas de control para hacer frente a un peligro
especifico. La determinacion de un PCC en @ Sistema de HACCP se puede facilitar con la aplicacién de un
arbol de decisiones, como por gemplo € Diagrama 2, en € que se indique un enfoque de razonamiento |gico.
El &bol de decisiones debera aplicarse de manera flexible, considerando s la operacion se refiere a la
produccidn, € sacrificio, la daboracion,  admacenamiento, la distribucién o otro fin, y debera utilizarse con
carécter orientativo en la determinacion de los PCC. Este gemplo de &bol de decisiones puede no ser
aplicable a todas las situaciones, por lo cual podrén utilizarse otros enfoques. Se recomienda que se imparta
capacitacion en la aplicacion del arbol de decisiones.

S seidentificaun pdigro en unafase en laque € control es necesario para mantener lainocuidad, y no existe
ninguna medida de control que pueda adoptarse en esa fase 0 en cuaquier otra, € producto o € proceso
debera modificarse en esafase, 0 en cualquier fase anterior o posterior, paraincluir una medida de control.

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC
(VEASEEL PRINCIPIO 3)

Para cada punto critico de control, deberan especificarse y validarse, s es posible, limites criticos. En
determinados casos, para una determinada fase, se elaborard més de un limite critico. Entre los criterios
aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, Aw Yy cloro disponible,
asi como pardmetros sensoriales como e aspecto y latextura

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
(VEASEEL PRINCIPIO 4)

La vigilancia es la medicion u observacién programadas de un PCC en relacion con sus limites criticos.
Mediante los procedimientos de vigilancia deberd poderse detectar una pérdida de control en € PCC.
Ademas, lo idedl es que la vigilancia proporcione esta informacion a tiempo como para hacer correcciones
gue permitan asegurar € control del proceso para impedir que se infrinjan los limites criticos. Cuando sea
posible, los procesos deberdn corregirse cuando los resultados de la vigilancia indiquen una tendencia a la
pérdida de control en un PCC, y las correcciones deberan efectuarse antes de que ocurra una desviacion.
Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan ser evaluados por una persona designada que tenga los
conocimientos y la competencia necesarios para aplicar medidas correctivas, cuando proceda. S lavigilancia
no es continua, su grado o frecuencia deberdn ser suficientes como para garantizar que e PCC esté
controlado. La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los PCC deberén efectuarse con rapidez
porque se referirdn a procesos continuos y no habra tiempo para ensayos analiticos prolongados. Con
frecuencia se prefieren las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos microbiolégicos porque pueden
redizarse répidamente y a menudo indican € control microbiolégico del producto. Todos los registros y
documentos relacionados con la vigilancia de los PCC deberén ser firmados por la persona o personas que
efectlian lavigilancia, junto con € funcionario o funcionarios de la empresa encargados de la revision.

10. Establecimiento de medidas correctivas
(VEASEEL PRINCIPIO 5)

Con € fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberén formularse medidas correctivas
especificas para cada PCC del Sistema de HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar controlado. Las medidas adoptadas deberan
incluir también un sistema adecuado de iminacién del producto afectado. Los procedimientos relativos a las
desviaciones y la eliminacién de los productos deberan documentarse en los registros de HACCP.

11. Establecimiento de procedimientos de comprobacién
(VEASEEL PRINCIPIO 6)
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Deberén establecerse procedimientos de comprobaciéon. Para determinar s € Sistema de HACCP funciona
eficazmente, podréan utilizarse méodos, procedimientos y ensayos de comprobacion y verificacion, incluidos €
muestreo aleatorio y el andisis. La frecuencia de las comprobaciones debera ser suficiente para confirmar
gue & Sistema de HACCP et funcionando eficazmente. Entre las actividades de comprobacion pueden
citarse, atitulo de gemplo, las siguientes:

- examen del Sistema de HACCP 'y de sus registros;
examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacion del producto;
confirmacion de que los PCC siguesen estando controlados;
cuando sea posible, |as actividades de validacion deberan incluir medidas que confirmen la eficacia
de todos los elementos del plan de HACCP.

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro
(VEASEEL PRINCIPIO 7)

Para aplicar un Sistema de HACCP es fundamental contar con un sistema de registro eficaz y preciso.
Deberan documentarse los procedimientos del Sistema de HACCP, y e sistema de documentacion y registro
debera gustarse ala naturaleza'y magnitud de la operacion en cuestion.
Los gjemplos de documentacion son:

e andisis de riesgos

la determinacion de los PCC

la determinacion de los limites criticos.
Como gjemplos de registros se pueden mencionar:

las actividades de vigilancia de los PCC

las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes

las modificaciones introducidas en € Sistema de HACCP.

Se adjunta un gemplo de hojade trabgjo del Sisterma de HACCP como Diagrama 3.
CAPACITACION

La capacitacion del persona de la industria, € gobierno y los medios académicos en los principios y las
aplicaciones dd Sistema de HACCP y la mayor conciencia de los consumidores congtituyen elementos
esenciales para una aplicacion eficaz del Sistema de HACCP. Para contribuir a desarrollo de una
capacitacion especifica en apoyo de un plan de HACCP, deberan formularse instrucciones y procedimientos
de trabgjo que definan las tareas del personal operativo que se destacara en cada punto critico de control.

La cooperacion entre productor primario, industria, grupos comerciaes, organizaciones de consumidores y
autoridades competentes es de maxima importancia. Deberan ofrecerse oportunidades para la capacitacion
conjunta del persona de laindustriay los organismos de control, con € fin de fomentar y mantener un didogo
permanente y de crear un clima de comprension para la aplicacion précticadel Sistema de HACCP.
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DI AGRAMA 1
SECUENCI A LOG CA PAR LA APLI CACI ON DEL SI STEMA HACCP

1. [ For maci 6n de un equi po de HACCP ]
!

2. [ Descri pci 6n del producto ]
}

3. [ Det ermi naci 6n de |l a aplicaci 6n del sistem ]
|

4. [ El aboraci 6n de un diagrama de flujo ]
|

5 [ Verificacion in situ del diagrama de flujo ]

|

Enuner aci 6n de todos | os riesgos posibles
6. Ej ecuci 6n de un analisis de riesgos
Det er mi naci 6n de | as nedi das de control

!

7 [ Det er mi naci 6n de | os PCC ]
. Ver di agrar
8 [ Establecimento de limtes criticos para cada PCC ]

!

[ Est abl eci m ento de un sistenmn de vigilancia para cada PCC ]

!

10 [Est abl eci m ento de nedidas rectificadoras para |as posibl es]

9.

Adecvi aci nnec

!

11 [ Est abl eci m ento de procedi m entos de verificacié6n

!

12 [ Est abl eci m ento de un sistema de registro y docunmentaci 6n ]

|~ g
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DI AGRAMA 2
EJEMPLO DE UNA SECUENCI A DE DEC S| ONES
PARA | DENTI FI CAR LGS PCC

(responder a las preguntas por orden sucesivo)

P1 [ ¢Exi sten medi das preventivas de control ? ]
Si No Modi ficar |a fase,
l proceso o producto
.Se necesita control en
esta fase por razones de — S| S
i nocui dad?
NoO —= /| no es un PCC > Par ar
[ *)
¢Ha sido la fase especificamente concebida para
P2 elimnar o reducir a un nivel aceptable |a posible Si
presencia de un peligro?**
No
SPodria producirse una contam naci 6n con peligros
i dentificados superior a | os niveles aceptables, o
P3 podrian estos aunmentar a nivel es inaceptabl es?**
Si No | no es un PCC S Par ar
\L (*)
P4 .Se elimnaran | os peligros identificados o se
reducird su posible presencia a un nivel aceptable en
una fase posterior?2**

Si No PUNTO CRI TI CO DE CONTROL
No es un PCC 5 Par ar
(*)

Pasar a siguiente peligro identificado del proceso descrito

(**) Los niveles aceptables u inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los objetivos globales
cuando se identifican los PCC del Plan de HACCP.
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EJEMPLO DE HQJA DE TRABAJO DEL SI STEMA DE HACCP

DI AGRANA 3

DESCRI PCl ON DEL PRODUCTO

Di AGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

2
| NDI CAR
Fas | Peligr Medi da(s) | PCC Limte( | Procedi mi ent | Medi da(s) Regi stro
e o(s) preventiv s) o(s)de rectificado | s
a(s) critico |vigilancia ra(s)
(s)

A VER! FI CACI ON




