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Estructura de la presentacion
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GHP (PRP) y HACCP se basan en un estandar internacional genérico.
Puede ser un desafio aplicar las recomendaciones.

Varios paises solicitaron a la FAO apoyo para la aplicacion de los Principios

Generales de Higiene de los Alimentos del Codex.
Estos materiales de orientacidon estan disponibles en linea para todos.

Hablaremos sobre la estructura del kit de herramientas y como encontrar los

contenidos.



Los estandares internacionales de inocuidad
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allmentarla iIncluyen aportes de los paisesy del &,
sector privado.

e Codex Alimentarius

* No solo la legislacion nacional, sino también los estandares privados, hacen

referencia a los textos del Codex Alimentarius.

* La Secretaria les explicara mas sobre el Codex Alimentarius manana.




La norma basica sobre BPH y HACCP Ehan)
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* Los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos del Codex (CXC 1-
1969)

* Eltexto ha pasado porvarias
iteraciones y se adapta

- constantemente para reflejar el

o/ cuerpo de conocimientosy la

experiencia en evolucion en materia

de inocuidad y calidad alimentaria.

CODEX
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Los principios generales son utiles como texto
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basico, pero aplicarlos puede ser un desafio kY G

* El lenguaje refleja su caracter general, disenado para
diversos sectores y tipos de empresas alimentarias.

« Comprender como aplicar el texto del Codex puede
resultar un desafio.

* Los paises han solicitado a la FAO desarrollar una guia
sobre la aplicacion de estos principios generales.




La FAO ha liderado numerosos proyectos en los

paises sobre la aplicacion de BPHy HACCP ~A
« Estaimagen es de un o - % = — ««...;r , y B
programa multianual en ‘ Byl ‘ e ooz BN

Tanzania.

* Expertos nacionales de
diferentes sectores
recibieron formacion en
gestion de la inocuidad
alimentaria segun los
estandares
internacionales
reconocidos.

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations



Sobre el kit de herramientas
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KIT DE HERRAMIENTAS FAO DE

— BUENAS PRACTICAS
DE HIGIENE (BPH)
vy HACCP

PARA LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS
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https://www.fao.org/good-hygiene-practices-haccp-toolbox/es
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A quién va dirigido
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Aquellos con un conocimiento

basico sobre procesado e
inocuidad alimentaria etc.

Autoridades Operadores de

competentes ‘?m presa.s
alimentarias

instituciones de
formaciony
ensenanza

El publico en general podria estar
interesado (¢, quién sabe?)
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os materiales estan .

organizados en secciones

e |.os materiales estan
organizados en dos
secciones

WA N g y :
F\ \‘/0 Organizacion de las Naciones Unidas Descubrir ~ Espafiol + < Q
Y./ para la Alimentacion y la Agricultura

Kit de Herramientas de Buenag PJacticas de Higiene (BPH) y HACCP para la

e cadauna bajo los inocuidad de los alimentos
enca bezados de &« BP H>> y @ Antecedentes Coémo utilizar el kit de herramientas BPH - HACCP - Glosario Preguntas frecuentes

Introduccién a BPH

« H AC C P », ; p ;;ﬁl' o ;- > ™  Produccién primaria

Disefio de instalaciones, equipo

NI s

e Al hacer click, se abre un : Gy mness__|

v . T
menu de sub-secciones. =
Control de operaciones
Informacién del producto

Transporte




Materiales del kit de herramientas kY e
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* No es necesario
registrarse

e No es unaformacion

Kit de Herramientas de Buenas Pr@w de Higiene (BPH) y HACCP para la
certificada

inocuidad de los alimentos

# Antecedentes Como utilizar el kit de herramientas BPH - HACCP Glosario Preguntas frecuentes

« Siempre disponibles para L e

Disefio de instalaciones, equipo

quien esté intgeresado en ’ _e
BPHy HACCP “

Control de operaciones

Informacién del producto

Transporte




bid By
Este kit de herramientas se ha disenado para w o
dispositivos portatiles

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations



Organizacion de las Naciones Unidas Descubrir - Espafiol - =t O
para la Alimentacion y la Agricultura

Cada seccion incluye

Kit de Herramientas de Buenas Practicas de Higiene (BPH) y HACCP para la
inocuidad de los alimentos

e I l la C e S a le Ct u ra S # Antecedentes Cémo utilizar el kit de herramientas BPH - HACCP - Glosario  Preguntas frecuentes

P BPH - Seccidn 3: establecimiento - disefio de instalaciones y equipo Contacto

L] L
- Este dncu_mentn de_ﬂr!entatlnn pmportln_na informacidn dem.\l_ada 5z?nre cémo disefiar food-quality@fac.org
y construir establecdimientos para producdir alimentos en condiciones inocuas y

controlar los posibles peligros.

Los locales e instalaciones de manipulacidn de alimentos son el primer lugar de proteccién contra los
peligros, ya que son el lugar donde los alimentos se separan del entorno externo en que se cultivaron o
criaron. Los locales, el equipo y las demas instalaciones deberian estar ubicadas, disefiadas y construidas
de una forma que permita su mantenimienta, limpieza y desinfeccion. El entorno deberia tener la
temperatura y |a humedad controladas y en él tiene que haber un sistema para impedir que entren las
plagas. Las superficies y los materiales, particularmente los que estan en contacto con los alimentos,
deben ser destinados a este fin la elaboracion/manipulacion de alimentos. Las instalaciones, induidas las
sanitarias, deberian estar disefiadas adecuadamente para la gestién de residuos y la limpieza y
favoreciendo la produccidn higiénica de alimentos.

Consulte el documento de orientacion sobre el disefio de |as instalaciones y el equipo para obtener
orientadion sobre como:

= identificar los posibles peligros relacionadas con la ubicacidn, el disefig, las instalaciones y el equipo del
‘establecimiento,

» impedir la contaminacién de los alimentos mediante un disefio y construccion adecuados y la eleccion
«del equipo apropiado.

LECTURAS ADICIONALES

Los enlaces seleccionados hacen referencia a las fuentes en linea pertinentes para la seccicn
sobre instalaciones y equipo del Conjunto de instrumentos de la FAQ en materia de Buenas Pricticas

de Higiene (BHP) y de andlisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) para la inocuidad de
los alimentos. En los enlaces elegidos se proparciona informacian en linea valiosa para profundizar en
el conocimiento de este tema.
(Si alguno de los siguientes enlaces no funciona, sirvase notificar a food-quality@fan org)

» FAO y OMS. 2017. Codigo regional de practicas de higiene para los alimentos que se venden en I3 via
plblica en Asia (C(C 76R-2017)

= FAD y OMS. 1997. Directrices regionales para la formulacidn de medidas de control de los alimentos
que se venden en la via pliblica en Africa (CAC/GL 22R-1997).

= FAQ. 2009. Good hygienic practices in the preparation and sale of street food In Africa: tools for

training [Buenas practicas de higiene en la preparacion y venta de alimentos comercializados en la via

pliblica en Africa. Herramientss para la capacitacion]

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations



Se han incluido
documentos de
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Home > HACCP > Fase 6: realizar a.

Kit de Herramientas de Buenas Practicas de Higiene (BPH) y HACCP para la
inocuidad de los alimentos

@ Antecedentes Cémo utilizar el kit de herramientas BPH - HACCP ~ Glosario Preguntas frecug

o X . i DOCUMENTOS DE APOYO
s HACCP- Fase 6 - principio 1: realizar un analisis de peligros

- Este documento de orientacion proporciona informacién detallada sobre cor
determinar y catalogar todos los peligros potenciales relacionados con cada
proceso, como realizar un andlisis de peligros para identificar los peligros si

y como examinar las medidas para controlar los peligros identificados, a fi
elaborar un sistema HACCP eficaz (Fase 6/Principio 1).

@ Formulario (en ingles) 5

@ Formulario (en ingles) 6

@ Formulario (en ingles) 7

Contacto

El andlisis de peligros consiste en identificar los peligros potenciales y evaluarlos para determinar \@éles food-quality@fao.org
son significativos para el alimento y la actividad especifica en la empresa de alimentos. Los peligro
indispensable prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables para poder producir alimentos inocud
deberfan identificarse y controlarse adecuadamente. En algunos casos, hay peligros especificos que
pueden controlarse aplicando buenos programas y practicas de higiene. En otros casos, las medidas de
control deberiandn aplicarse en los procesos de produccién o elaboracién, por ejemplo, en los puntos
criticos de control (PCC).

Hay diversas fuentes de informacion disponibles para ayudar a identificar los peligros en los alimentos y a
explicar el andlisis de peligros correspondiente a un alimento o un proceso especificos, gue abarcan las
evaluaciones del riesgo de peligros especificos de un producto y planes HACCP genéricos.

Consulte el documento de orientacién sobre la realizacién de un andlisis de peligros para:

« identificar todos los peligros potenciales de un proceso que puede ser razonable esperar en cada fase
de ese proceso;

« realizar un andlisis de peligros para cada producto o tipo de procesc que tenga en consideracién la
probabilidad de que un peligro se haga realidad y la gravedad de las consecuencias si ello ocurre, y

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations



La guia
detallada se
encuentra en
documentos
PDF

descargables.
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Materiales disenados 0 v
I’eﬂex|one HACCP STEP 6

Consider all hazard-related experiences and available data.

« Académicos de la Universidad inyour business inthe scientific terature
d e G u e lp h , C a n a d a’ , pa ra » recalls experienced; + available hazard databases from various national

and international authorities;

» analytical data from sampling and testing;

ga ra ntiza r u n a exce l.e nte + generic HACCP models, specific to particular

. . . . » records of business complaints (for commodities and processes; and
exp e rl e n C | a d e a p re n d Izaj e example, a complaint about a product
containing metal splints, pointing to a + scientific advice and commodity specific
, maintenance problem; or information risk assessments produced by international
H about bloated tins in storage, indicating that organization and committee, such as the Joint
i E n fa S I S e n l.a S the heat treatment is ineffective); FAO/WHO Scientific Advice Programmes.

re S p 0 n Sa b i li d ad eS de l n egOC io + list of non-conforming products; and
a l,i m e nta ri O. + surveillance and monitoring data

(microbiological or chemical analysis results).

° R et aa l le Ct oracom p ren d er ‘ More information on hazard analysis is available in Supporting documents.
mejor su propio sistema. E
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Videos disponibles online sobre el Kit de kY, . 0

Herramientas BPHy HACCP.

Acceso al video en inglés Acceso al video en espanol

https://www.fao.org/good-hygiene-practices-
haccp-toolbox/video-detail/how-to-navigate-the-
hp-and-haccp-toolbox-for-food-safety-test/en

https://www.fao.org/good-hygiene-practices-

haccp-toolbox/video-detail/how-to-navigate-the-

ghp-and-haccp-toolbox-for-food-safety-test/es

EeE
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