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Andlisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacién de informacion 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.

Andlisis de peligros y de puntos criticos de control (APPCC o HACCP): Sistema que permite
identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Auditoria: Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias de
la auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se
cumplen los criterios de auditoria.

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 organizacién de los controles oficiales, entre otros, la
aplicacion de su cumplimiento.

Buenas prdcticas de higiene (BPH): Medidas y condiciones fundamentales aplicadas en
cualguier fase de la cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos e idéneos.

Contacto cruzado con alérgenos: Incorporaciéon involuntaria de un alimento o ingrediente
alergénico en otfro alimento que no estd destinado a contener ese alimento [o ingrediente]
alergénico.

Contaminacioén: Infroduccién o presencia de un contaminante en un alimento o en el
entorno alimentario.

Contaminacién cruzada: Es la contaminacion que se produce por la presencia de materia
extrana, sustancias tdxicas o microorganismos procedentes de una etapa, un proceso o un
producto diferente.

Contaminante: Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico, materia extrana u otras
sustancias no anadidas intencionalmente a los alimentos que puedan comprometer la
inocuidad o la idoneidad de los alimentos.

Control:
e Cuando se usa como sustantivo: Estado en el que se estdn observando los
procedimientos correctos y se estdn cumpliendo los criterios establecidos.
e Cuando se usa como verbo: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y
mantener el cumplimiento de los criterios y procedimientos establecidos.

Desinfeccion: Reduccidon por medio de agentes bioldgicos o quimicos, o por métodos fisicos,
de la cantidad de microorganismos viables en las superficies, el agua o el aire hasta un nivel
qgue no comprometa la inocuidad o la idoneidad del alimento.

Desviacion: Incumplimiento de un limite critico o del procedimiento de BPH.

Diagrama de flujo: Representacion sistemdatica de la secuencia de fases llevadas a cabo en
la produccion o elaboracion de alimentos.
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Diseino sanitario: Son los requisitos y caracteristicas de estructura y funcionalidad que deben
cumplir las instalaciones, equipos y utensilios destinados a la produccidén, manufactura,
almacenamiento, distribucién y expendio de alimentos, con el fin de reducir al méximo los
riesgos asociados a la contaminacion fisica, quimica y biolégica de los mismos, que puedan
poner en peligro su inocuidad. Como tal, el diseno sanitario es un pre-requisito fundamental
para lograr alimentos seguros.

Tres puntos fundamentales que considerar cuando se trabaja en el diseno sanitario de
cualquier equipo:

e Compdtibilidad: los materiales usados en la construccion del equipo y en las
estructuras de los edificios debben cumplir los requerimientos de las condiciones de uso
previstas. Por lo tanto, los materiales deben ser inertes al producto, no reaccionar a
los quimicos de limpieza y desinfeccion, deben ser resistentes a la corrosion y no
deben ser téxicos.

e Accesibilidad: todas las partes del equipo deben ser facilmente accesibles para
asegurar la limpieza y la eliminacién de residuos.

e Diseno: el diseno final del equipo debe minimizar la acumulacién de ingredientes y
otras sustancias no deseadas que puedan poner en peligro la produccién de
alimentos inocuos.

Esterilidad comercial: La ausencia de microorganismos capaces de desarrollarse en los
alimentos en condiciones normales sin refrigeracion en las cuales es probable que se
mantenga a los alimentos durante la elaboracién, distribucion y almacenamiento.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccion 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: Garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo
humano de acuerdo con su uso previsto.

Insumos agricolas: Todo material recibido (por €j., semillas, fertilizantes, incluido el compost,
agua, productos agroquimicos, soportes de plantas) que se utilice para la producciéon
primaria de frutas y hortalizas frescas.

Inocvuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causardn efectos adversos en
la salud del consumidor cuando se preparen o se consuman de acuerdo con su Uso previsto.

Limite critico: Criterio, observable o medible, relativo a una medida de control en un PCC,
que separa la aceptabilidad o inaceptabilidad del alimento.

Limite operacional: medida mds estricta que los limites criticos; aumenta el margen de
seguridad en las operaciones. Los limites operativos se suelen usar para tener un margen de
seguridad que permita efectuar los aqjustes necesarios en el proceso, previendo el
incumplimiento de un LC.

Limpieza: Eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u ofras 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 desviacién, con el fin
de restablecer el confrol, segregar y determinar el destino del producto afectado, si lo
hubiera, y prevenir o reducir al minimo la recurrencia de la desviacion.

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 pardmetros de control
definidos par a evaluar si se estdn cumpliendo los limites establecidos.

Nivel aceptable: Nivel de peligro en un alimento en el cual, o por debagjo 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 cualqguier etapa de la cadena alimentaria.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento que puede causar un
efecto adverso para la salud.

Peligro significativo: Peligro determinado a fravés de un andlisis de peligros, que se considera
que es razonable esperar que se produzca a un nivel inaceptable en caso de que no exista
controly para el cual el control es fundamental dado el uso al que estd destinado el alimento.

Plan HACCP: Documentacién 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.

Produccién primaria: Aquellas fases de la cadena alimentaria que llegan hasta el
almacenamiento y, cuando corresponda, el fransporte de los productos agropecuarios. Esto
abarcaria el cultivo, la cria de peces y animales y la recoleccidén de plantas, animales o
productos de origen animal de un establecimiento agropecuario o de su hdbitat natural.

Programa de prerrequisitos: Programas que incluyen buenas prdcticas de higiene, buenas
prdcticas agricolas y buenas prdcticas de fabricacién, asi como ofras prdcticas y
procedimientos como la capacitaciéon vy la rastreabilidad, que establecen las condiciones
ambientales y de funcionamiento que sientan las bases para la aplicaciéon de un sistema
HACCP.

Punto critico 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, segUn correspondad, que, en su conjunto, garantizan que los
alimentos son inocuos y aptos para su uso previsto.

Sistema HACCP: La elaboracion de un plan HACCP vy la aplicacién de los procedimientos de
acuerdo con dicho plan.
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Sistema de control de inocuidad de los alimentos: La combinacién 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 pardmetros de control para evaluar si una medida de control se encuentra o no bajo
control.

Validacion: La obtencién de pruebas que demuestren que una medida de control o
combinacién de medidas de control, si se aplica debidamente, es capaz de controlar el
peligro con un resultado especificado.

Validacion de las medidas de control: Obtener pruebas de que una medida de control o una
combinacién de medidas de control, si se aplican adecuadamente, pueden controlar el
peligro hasta lograr un resultado determinado.

Verificacion: La aplicacién de métodos, procedimientos, pruebas y ofras evaluaciones,
ademds de la vigilancia, para determinar si una medida de control estd o ha estado
funcionando de la manera prevista.

Vigilar: Acto de llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones
de los pardmetros de control para evaluar si una medida de control estd bajo control.

Ninguna parte de esta publicacion puede ser almacenada en un sistema de recuperacién, transmitida o
reproducida en ninguna forma, incluyendo pero no limitada a fotocopia, fotografia, magnético u ofro tipo de
registro, sin el consentimiento previo y por escrito de Cema Training Center LLC.



