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Son una herramienta básica para la obtención de productos
seguros para el consumo humano, que se centralizan en la
higiene y forma de manipulación.
• Son útiles para el diseño y funcionamiento de los
establecimiento, y para el desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentación.
• Contribuyen al aseguramiento de una producción de
alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo
humano.
• Son indispensable para la aplicación del Sistema HACCP
(Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control), de un
programa de Gestión de Calidad Total (TQM) o de un Sistema
de Calidad como ISO 9000.
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1. MATERIAS PRIMAS





Las Materias Primas deben ser
almacenadas en condiciones
apropiadas que aseguren la
protección contra contaminantes.
El depósito debe estar alejado de
los productos terminados, para
impedir la contaminación
cruzada. Además, deben tenerse
en cuentas las condiciones
óptimas de almacenamiento
como temperatura, humedad,
ventilación e iluminación.

.
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2. ESTABLECIMIENTOS





Hay que tener en cuenta dos ejes:

a. Estructura

b. Higiene

Estructura

El establecimiento no tiene que estar ubicado en zonas 
que se inunden, que contengan olores objetables, humo, 
polvo, gases, luz y radiación que pueden afectar la 
calidad del producto que elaboran.
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.
El agua utilizada debe
ser potable, ser
provista a presión
adecuada y a la
temperatura necesaria.
Asimismo, tiene
que existir un desagüe
adecuado
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Para la limpieza y la desinfección es necesario utilizar
productos que no tengan olor ya que pueden producir

contaminaciones además de enmascarar otros olores.

Las sustancias tóxicas (plaguicidas, solventes u otras
sustancias que pueden representar un riesgo para la
salud y una posible fuente de contaminación) deben
estar rotuladas con un etiquetado bien visible y ser
almacenadas en áreas exclusivas.

HIGIENE 
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3.  PERSONAL
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4. HIGIENE EN LA
ELABORACIÓN




La elaboración o el procesado debe ser llevada a cabo
por empleados capacitados y supervisados por

personal técnico.

El material destinado al envasado y empaque debe
estar libres de contaminantes y no debe permitir la

migración de sustancias tóxicas.
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5. ALMACENAMIENTO
Y TRANSPORTE DE
MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTO FINAL





Las materias primas y el producto final deben

almacenarse y transportarse en condiciones óptimas

para impedir la contaminación y/o la proliferación de

microorganismos.

Los vehículos de transporte deben estar autorizados

por un organismo competente y recibir un tratamiento

higiénico similar al que se de al establecimiento. Los

alimentos refrigerados o congelados deben tener un

transporte equipado especialmente, que cuente con

medios para verificar la humedad y la temperatura

adecuada.
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6. CONTROL DE
PROCESOS EN LA
PRODUCCIÓN

Ing. Byron Herrera





Los controles sirven para detectar la presencia de
contaminantes físicos, químicos y/o microbiológicos.
Para verificar que los controles se lleven a cabo
correctamente, deben realizarse análisis que
monitoreen si los parámetros indicadores de los
procesos y productos reflejan su real estado
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7. DOCUMENTACIÓN





La documentación es un aspecto básico,
debido a que tiene el propósito de
definir los procedimientos y los

controles.

Además, permite un fácil y rápido
rastreo de productos ante la
investigación de productos defectuosos.

El sistema de documentación deberá
permitir diferenciar números de lotes,
siguiendo la historia de los alimentos
desde la utilización de insumos hasta el
producto terminado, incluyendo el
transporte y la distribución.
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