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¢ QUE SON?

Principios de higiene de
»Béasicos | alimentos » - -
* Practicos para consumo __
» Generales humano \
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OBJETO

Que los productos:

« Cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas

* Se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion
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CAMPOS DE APLICACION

Personal
manipulador
de alimentos

Personas
naturales
y/o juridicas

Autoridades
sanitarias

Alimentos — Materias primas
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REQUISITOS SANITARIOS EN PLANTAS DE ALIMENTOS

Disefioy
caracteristicas

Verificacion a _ de Ia_ls
sobre el instalaciones
producto 20% Equipos
15% requeridos

15%

BUENAS PRACTICAS

= DE

MANUFACTURA
| ACTA 114
Operaciones
claves del
proceso Requisitos
Q s Requisitos sanitarios y
20% 4 para el ‘ ambientales
personal 20%

10%
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DISENO Y CONSTRUCCION
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EDIFICACION E INSTALACIONES
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ABASTECIMIENTO DE AGUA
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ABASTECIMIENTO DE AGUA

Proteccion total
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DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

Impida la contaminacion del alimento o de las
superficies de potencial contacto con este
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DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
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Deben ser de uso exclusivo para este proposito
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DRENAJES

Sifones con rejillas
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PAREDES
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TECHOS

En lo posible, no se debe permitir el uso de falsos
techos
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VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS
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PUERTAS

No acceso directo desde el exterior a elaboraciéon
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ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS
COMPLEMENTARIAS, RAMPAS Y PLATAFORMAS
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ILUMINACION
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Acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres
de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Espacios interiores de contacto: no poseer piezas
0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas
de acoplamiento u otras conexiones peligrosas
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Superficies exteriores: disefiadas y construidas
de manera que faciliten L&D
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Tuberias para la conduccion de alimentos:
materiales resistentes, inertes, no pPoOrosos,
impermeables y facilmente desmontables
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CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

Equipos instalados y ubicados segun Ila
secuencia ldgica del proceso tecnologico

La distancia entre los equipos y las paredes
perimetrales, columnas u otros elementos de
la edificacion, debe permitir funcionar
adecuadamente y facilitar el acceso para la
inspeccion, mantenimiento, L&D
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CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas
deben estar dotados de los instrumentos para la

medicion y registro de las variables del proceso

Tuberias elevadas: no deben instalarse
directamente por encima de las lineas de
elaboracion
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Reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y
epidemiologicas

Certificado en el cual conste la aptitud o no para la
manipulacion de alimentos
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PERSONAL MANIPULADORES DE ALIMENTOS

La empresa es responsable de tomar las

medidas necesarias para que no Se permita
contaminar los alimentos directa 0

indirectamente por una persona

Todo manipulador de alimentos que represente un
riesgo de este tipo debe comunicarlo a la empresa
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EDUCACION Y CAPACITACION

Tener un plan de capacitacion continuo y
permanente, de por lo menos 10 horas
anuales, sobre asuntos especificos de la
resolucion 2674/2013
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EDUCACION Y CAPACITACION

PLAN DE CAPACITACION

Debe contener al menos, los siguientes aspectos:

Docentes

Cronograma

El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe
ser acorde con la empresa.
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

Sin bolsillos ubicados por encima de la cintura

El manipulador de alimentos no podra salir e
ingresar al establecimiento con la vestimenta de W
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

No se permite el uso de maquillaje.

Tapabocas desechables cubriendo nariz y boca
mientras se manipula alimento (riesgo)
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

| omsimsysnene

No utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros
accesorios mientras realicen sus labores

En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
cabeza

Calzado cerrado, de material resistente e
impermeable y de tacon bajo
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La recepcion debe evitar la contaminacion,
alteracion, danos fisicos
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MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Inspeccionados previo al uso
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MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Almacenarse en sitios adecuados que eviten su
contaminacion y alteracion
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ENVASES Y EMBALAJES

Fabricados con materiales tales que garanticen la
Inocuidad del alimento

/
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ENVASES Y EMBALAJES

Permanecer en buen estado, limpios y de
acuerdo con el riesgo en salud publica, deben
estar debidamente desinfectados

Almacenarse en un sitio exclusivo para este fin
en condiciones de limpieza y debidamente
protegidos
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Todo el proceso de fabricacion debe realizarse en
Optimas condiciones sanitarias
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FABRICACION

Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido
crecimiento de m.o. indeseables, deben mantenerse en
condiciones tales que se evite su proliferacion.

Tratamiento por calor para destruir los m.o.
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FABRICACION

Devoluciones por defectos de fabricacion (inocuidad

calidad) no reenvase, reelaboracion, reproceso,

correccion o  reesterilizacion  bajo  ninguna
/ justificacion
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ENVASADO Y EMBALADO

Todo producto independiente de su destino debe
encontrarse debidamente rotulado
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PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Las personas que manipulen MP o productos
semielaborados susceptibles de contaminar el
producto final no deben entrar en contacto con
el PT
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PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Todo equipo y utensilio que haya entrado en
contacto con materias primas o con material
contaminado debe limpiarse y desinfectarse
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PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

(Articulo 20)

Cuando sea requerido, se deben implementar filtros
sanitarios:

etc.

/7
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ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

Control de la calidad e inocuidad (Articulo 21)

Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento,
envase, embalado, almacenamiento, distribucion,
comercializacion y expendio de alimentos deben estar
sujetas a los controles de calidad e inocuidad
apropiados.

Deben rechazar todo alimento que represente riesgo
para la salud del consumidor.
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(Articulo 22)

Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sistema de control y aseguramiento de calidad, el
cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento, desde la
obtencion de materias primas e insumos, hasta la
distribucion de productos terminados
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SISTEMA DE CONTROL
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SISTEMA DE CONTROL

(Articulo 26)

PLAN DE SANEAMIENTO
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SISTEMA DE CONTROL

Limpiezay desinfeccion
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SISTEMA DE CONTROL

Procedimientos complementarios
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SISTEMA DE CONTROL

Laboratorios (Articulo 23)

Todas las fabricas de alimentos que procesen,
elaboren o envasen alimentos deben tener acceso a
un laboratorio de pruebas y ensayos, propio o0
externo.
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SISTEMA DE CONTROL

OBLIGATORIEDAD DE PROFESIONAL O PERSONAL
TECNICO (Articulo 24)

* De alto riesgo en salud publica, deben contar con los
servicios de tiempo completo de personal técnico
idoneo en las areas de produccion y control de calidad
de alimentos.

* De riesgo medio o bajo en salud publica, deben
contar con los servicios de personal técnico idoneo en

las areas de produccion y control de calidad de
alimentos.
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(Articulo 28)

Insumos, materias primas y productos terminados

Minimizar el deterioro, identificar y llevar registros
de aceptacion

/
>Pi|as 0 estibas a 60 cm de paredes y 15 cm elevadas

sobre el piso
4
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ALMACENAMIENTO

> Area de devoluciones
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