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Intfroduccidn

La aplicacidon de prdacticas adecuadas de higiene y
\ sanidad, en el proceso de alimentos, bebidas,
aditivos y materias primas, reduce significativamente
o] riesgo  de infoxicaciones a la  poblacidon
gonsumidora.
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Enfermedades Transmitidas por los Alimentos

« Causan mas de 200 enfermedodes @ iniENiEs
(ETA) - e\
« Cada ano enferman millones

personas por consumo de alimentos
descomposicion.

« Diarrea y muertes aproximadamente
1.8 millones de ninos cada ano.

\
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Buenas Practicas de Manufactura

Definicion

i

Etapds y procedimientos generales que mantienen
bajo control las condiciones operacionales dentro de

n/establecimiento y permiten condiciones favorables
«\; la produccion de alimentos inocuos.
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Marco Legal

Normahwdad

rma CODEX CAC/RCP/1-1969, Rev.3 (1997).
Zodigo de prdcticas-Principios Generales de
igiene de los Alimentos.

EU: 21/CFR/110. Buenas practicas de manufactura.

UE: DIR 93/43/EEC. Confiene regulaciones de
higiene bdsicas para la produccion de alimentos.
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Las directrices del Sistema HACCP del Codex Aliment
son el punto de referencia respecto a los requ
internacionales sobre inocuidad de los alimentos.

Organizacion Mundial
de la Salud

Normatividad




Regulaciones Nacionales

Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96)
D.S.977 del 06-08-96, D.O. del 13-05-97

Articulo 11.- Desde el inicio de su funcionamiento, el interesado debera
aplicar las practicas generales de higiene en la manipulacion incluyendo
el cultivo, la recoleccion, la preparacion, la elaboracion, el envasado, el

almacenamiento, el transporte, la distribucion y la venta de alimentos,
con objeto de garantizar un producto inocuo

y sano.

~
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Regulaciones Nacionales

RSA.- Articulo 69 L

Los establecimientos de produccion, elaboracion, preservacion y envase
de alimentos deberan cumplir con las Buenas Practicas de Fabricacion
mencionadas en este reglamento, en forma sistematizada y auditable.
Ademas, aquellos que la autoridad sanitaria determine dentro de su
correspondiente area de competencia, segun los criterios establecidos en
la norma técnica que para tales efectos dicte el Ministerio de Salud,
deberan implementar las metodologias de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control.




Regulaciones Nacionales

Articulo 55 RSA

El personal que manipula alimentos debera
lavarse y. cepillarse siempre las manos antes
de iniciar el trabajo, inmediatamente
después de haber hecho uso de los servicios
higiénicos, después de manipular material
contaminado y todas las veces que sea
necesario.

Higiene del personal Ropa de trabajo.

Art. 56 RSA.

Los manipuladores deberan mantener una
esmerada limpieza personal mientras estén
en funciones debiendo llevar ropa
. protectora, tal como: cofia o gorro que cubra
| la totalidad del cabello, y delantal. Estos
articulos deben ser lavables, a menos que
sean desechablesy mantenerse limpios.
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Regulaciones Nacionales

El lunes 8 de junio de 2015 se publico en el Diario Oficial el
Decreto exento N° 118, el cual aprueba la norma técnica N° 174
sobre “Requisitos para la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en Establecimientos
de  Alimentos”

S s La norma técnica N° 174 sobre “Requisitos
REGNUI uEvommo para la aplicacion del Sistema de Analisis de
SANITARIO Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

s en Establecimientos de  Alimentos”.

eI Esta norma teécnica del MINSAL para la
implementacion del Sistema HACCP en
establecimientos de alimentos reemplaza la
Norma Chilena Oficial NCh 2861. Of 2004.




Regulaciones Nacionales

Higiene del personal
% Art. 57 RSA.
En

las zonas en que se manipulen

alimentos debera prohibirse todo acto
4 que pueda contaminar los alimentos,
‘l | como: comer, fumar, masticar chicle, o

realizar otras practicas antihigiénicas,

tales como escupir.
Personal Salud
. Art. 53 RSA.

La empresa tomara las medidas necesarias para
evitar que el personal que padece o es portador
de una enfermedad susceptible de transmitirse
por los alimentos, o tenga heridas infectadas,
infecciones cutdneas, llagas o diarrea, trabaje en
las zonas de manipulacion de alimentos en las que
haya probabilidad que pueda contaminar directa o
indirectamente a éstos con microorganismos
patégenos. Toda persona que se encuentre en
esas condiciones debe comunicar
inmediatamente al supervisor su estado de salud.




Regulaciones Nacionales

Instalaciones - Emplazamiento

Art. 22 RSA.

Los establecimientos deberan estar
situados en zonas alejadas de focos de
insalubridad, olores objetables, humo,
polvo y otros contaminantes y no
expuestos a inundaciones

3 Art. 23 RSA.

Las vias de acceso y zonas de circulacion
que se encuentren dentro del recinto del
establecimiento o en sus inmediaciones,
deberan tener una superficie durs,
pavimentada o tratada de manera tal que
controlen la presence de polvo
ambiental

Edificioy dreas de trabajo

» los estructuros deben es@ar
solidamente construidas on
matsrales resistentss, facdles de
mantener, impar y sanitzar{Art.
25)

» las poredes, se construian de
materaies impemeables, n
absorbentes, awables y awdcos y
seran decolor claro.{Art. 25.b)

» Los pisos deberan eStar Constuicos

ge manss que el desagle v 13
limpieza sean optimas (Art. 25.a)




Regulaciones Nacionales

NORMA CHILENA OFICIAL NCh 2861.012004

H
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‘Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP) - Directrices para su aplicacion
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aplicacion del Sistema de Andlisis

NCh 2861 “sistema de

Andlisis de Peligros y Puntos g‘eon ‘:::!’7’{::2 Z:}":S Criticos de
sl et Establecimientos de Alimentos”

Directrices para su aplicacion”
s —
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; CUALES SON LOS
PRINCIPALES
PELIGROS?
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Buenas Practicas de Manufactura

Peligros

* FiSICOS — vidrio, piedras, polvo, cabello, madera, pldsticos, vy
cualqguier elemento extrano

« BIOLOGICOS — bacterias, hongos, levaduras, virus, a\
microorganismos patdgenos.

QUIMICOS — residuos de plaguicidas, mal uso de prfgu
de limpieza, toxiinfecciones A




Identificacion de Peligros

Recepcidn - Fisicos
de MP - Quimicos
- Biologicos
Almacén - Fisicos
de MP - Quimicos
- Bioldgicos
~ - Fisicos
Produccion - Quimicos

Bioldgicos




CLASIFICACION DE LOS PELIGROS

= Vidrio » Toxinas » Bacterias
» Virutas de » Residuos de = \irus
Metal Pesticidas » Mohos y
« Madera » Quimicos levaduras
» Piedras/Palos » Lubricantes
. Hg@é@s = Alérgenos
- ‘LL ,’//;’/é// % . ‘h‘ ‘a
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FIN DE JORNADA 1
Otecinnovachile Spa.




