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Análisis de peligros: Proceso de recopilación y evaluación de información de los peligros 
identificados en las materias primas y otros ingredientes, el entorno, en el proceso o en los 
alimentos y de las condiciones que los originan para decidir si son peligros significativos. 
 
Análisis de peligros y de puntos críticos de control (APPCC o HACCP): Sistema que permite 
identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos. 
 
Auditoría: Proceso sistemático, independiente y documentado para obtener evidencias de 
la auditoría y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se 
cumplen los criterios de auditoría. 
 
Autoridad competente: Autoridad gubernamental u organismo oficial autorizado por el 
gobierno que es responsable del establecimiento de los requisitos reglamentarios de 
inocuidad de los alimentos o de la organización de los controles oficiales, entre otros, la 
aplicación de su cumplimiento. 
 
Buenas prácticas de higiene (BPH): Medidas y condiciones fundamentales aplicadas en 
cualquier fase de la cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos e idóneos. 
 
Contacto cruzado con alérgenos: Incorporación involuntaria de un alimento o ingrediente 
alergénico en otro alimento que no está destinado a contener ese alimento [o ingrediente] 
alergénico. 
 
Contaminación: Introducción o presencia de un contaminante en un alimento o en el 
entorno alimentario.  
 
Contaminación cruzada: Es la contaminación que se produce por la presencia de materia 
extraña, sustancias tóxicas o microorganismos procedentes de una etapa, un proceso o un 
producto diferente. 
 
Contaminante: Cualquier agente biológico, químico o físico, materia extraña u otras 
sustancias no añadidas intencionalmente a los alimentos que puedan comprometer la 
inocuidad o la idoneidad de los alimentos. 
 
Control: 

• Cuando se usa como sustantivo: Estado en el que se están observando los 
procedimientos correctos y se están cumpliendo los criterios establecidos. 

• Cuando se usa como verbo: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y 
mantener el cumplimiento de los criterios y procedimientos establecidos. 

 
Desinfección: Reducción por medio de agentes biológicos o químicos, o por métodos físicos, 
de la cantidad de microorganismos viables en las superficies, el agua o el aire hasta un nivel 
que no comprometa la inocuidad o la idoneidad del alimento. 
 
Desviación: Incumplimiento de un límite crítico o del procedimiento de BPH. 
 
Diagrama de flujo: Representación sistemática de la secuencia de fases llevadas a cabo en 
la producción o elaboración de alimentos. 
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Diseño sanitario: Son los requisitos y características de estructura y funcionalidad que deben 
cumplir las instalaciones, equipos y utensilios destinados a la producción, manufactura, 
almacenamiento, distribución y expendio de alimentos, con el fin de reducir al máximo los 
riesgos asociados a la contaminación física, química y biológica de los mismos, que puedan 
poner en peligro su inocuidad. Como tal, el diseño sanitario es un pre-requisito fundamental 
para lograr alimentos seguros. 
 
Tres puntos fundamentales que considerar cuando se trabaja en el diseño sanitario de 
cualquier equipo: 
 

• Compatibilidad: los materiales usados en la construcción del equipo y en las 
estructuras de los edificios deben cumplir los requerimientos de las condiciones de uso 
previstas. Por lo tanto, los materiales deben ser inertes al producto, no reaccionar a 
los químicos de limpieza y desinfección, deben ser resistentes a la corrosión y no 
deben ser tóxicos. 

• Accesibilidad:  todas las partes del equipo deben ser fácilmente accesibles para 
asegurar la limpieza y la eliminación de residuos. 

• Diseño: el diseño final del equipo debe minimizar la acumulación de ingredientes y 
otras sustancias no deseadas que puedan poner en peligro la producción de 
alimentos inocuos. 

 
Esterilidad comercial: La ausencia de microorganismos capaces de desarrollarse en los 
alimentos en condiciones normales sin refrigeración en las cuales es probable que se 
mantenga a los alimentos durante la elaboración, distribución y almacenamiento. 
 
Fase: Cualquier punto, procedimiento, operación o etapa de la cadena alimentaria, 
incluidas las materias primas, desde la producción primaria hasta el consumo final. 
 
Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la 
inocuidad y la idoneidad de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. 
 
Idoneidad de los alimentos: Garantía de que los alimentos son aceptables para el consumo 
humano de acuerdo con su uso previsto. 
 
Insumos agrícolas: Todo material recibido (por ej., semillas, fertilizantes, incluido el compost, 
agua, productos agroquímicos, soportes de plantas) que se utilice para la producción 
primaria de frutas y hortalizas frescas. 
 
Inocuidad de los alimentos: Garantía de que los alimentos no causarán efectos adversos en 
la salud del consumidor cuando se preparen o se consuman de acuerdo con su uso previsto. 
 
Límite crítico: Criterio, observable o medible, relativo a una medida de control en un PCC, 
que separa la aceptabilidad o inaceptabilidad del alimento. 
 
Límite operacional: medida más estricta que los límites críticos; aumenta el margen de 
seguridad en las operaciones. Los límites operativos se suelen usar para tener un margen de 
seguridad que permita efectuar los ajustes necesarios en el proceso, previendo el 
incumplimiento de un LC. 
 
Limpieza: Eliminación de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias 
objetables. 
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Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos envasados 
o sin envasar, equipo y utensilios utilizados para los alimentos o superficies que entren en 
contacto con alimentos y que, por lo tanto, se espera que cumplan los requisitos de higiene 
de los alimentos. 
 
Medida correctiva: Toda medida que se toma cuando se produce una desviación, con el fin 
de restablecer el control, segregar y determinar el destino del producto afectado, si lo 
hubiera, y prevenir o reducir al mínimo la recurrencia de la desviación. 
 
Medida de control: Toda medida o actividad que pueda aplicarse para prevenir o eliminar 
un peligro o para reducirlo a un nivel aceptable. 
 
Monitoreo: Secuencia planificada de observaciones y mediciones de parámetros de control 
definidos par a evaluar si se están cumpliendo los límites establecidos. 
 
Nivel aceptable: Nivel de peligro en un alimento en el cual, o por debajo del cual, se 
considera que el alimento es inocuo de acuerdo con su uso previsto. 
 
Operador de empresa de alimentos (OEA): Entidad responsable del funcionamiento de una 
empresa en cualquier etapa de la cadena alimentaria. 
 
Peligro: Agente biológico, químico o físico presente en el alimento que puede causar un 
efecto adverso para la salud. 
 
Peligro significativo: Peligro determinado a través de un análisis de peligros, que se considera 
que es razonable esperar que se produzca a un nivel inaceptable en caso de que no exista 
control y para el cual el control es fundamental dado el uso al que está destinado el alimento. 
 
Plan HACCP: Documentación o conjunto de documentos preparados de conformidad con 
los principios del HACCP para garantizar el control de los peligros significativos en la empresa 
de alimentos. 
 
Producción primaria: Aquellas fases de la cadena alimentaria que llegan hasta el 
almacenamiento y, cuando corresponda, el transporte de los productos agropecuarios. Esto 
abarcaría el cultivo, la cría de peces y animales y la recolección de plantas, animales o 
productos de origen animal de un establecimiento agropecuario o de su hábitat natural. 
 
Programa de prerrequisitos: Programas que incluyen buenas prácticas de higiene, buenas 
prácticas agrícolas y buenas prácticas de fabricación, así como otras prácticas y 
procedimientos como la capacitación y la rastreabilidad, que establecen las condiciones 
ambientales y de funcionamiento que sientan las bases para la aplicación de un sistema 
HACCP. 
 
Punto crítico de control (PCC): Fase en la que se aplica(n) una o varias medidas de control 
para un peligro significativo, en un sistema HACCP. 
 
Sistema de higiene de los alimentos: Programas de prerrequisitos complementados con 
medidas de control en los PCC, según corresponda, que, en su conjunto, garantizan que los 
alimentos son inocuos y aptos para su uso previsto. 
 
Sistema HACCP: La elaboración de un plan HACCP y la aplicación de los procedimientos de 
acuerdo con dicho plan. 
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Sistema de control de inocuidad de los alimentos: La combinación de medidas de control 
que, en su conjunto, asegura que el alimento sea inocuo para su uso previsto. 
 
Vigilancia: El acto de ejecutar una secuencia planeada de observaciones o de mediciones 
de parámetros de control para evaluar si una medida de control se encuentra o no bajo 
control. 
 
Validación: La obtención de pruebas que demuestren que una medida de control o 
combinación de medidas de control, si se aplica debidamente, es capaz de controlar el 
peligro con un resultado especificado. 
 
Validación de las medidas de control: Obtener pruebas de que una medida de control o una 
combinación de medidas de control, si se aplican adecuadamente, pueden controlar el 
peligro hasta lograr un resultado determinado. 
 
Verificación: La aplicación de métodos, procedimientos, pruebas y otras evaluaciones, 
además de la vigilancia, para determinar si una medida de control está o ha estado 
funcionando de la manera prevista. 
 
Vigilar: Acto de llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones 
de los parámetros de control para evaluar si una medida de control está bajo control. 
 
 
 
 


