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Hoja informativa: Controles preventivos de la
salubridad de los alimentos

Reglamento sobre la Salubridad de los Alimentos en Canada

En virtud del Reglamento sobre la Salubridad de los Alimentos en Canada
(SFCR, en sus siglas en inglés), la mayoria de las empresas deben
establecer controles preventivos de la salubridad de los alimentos para:

« fabricar, procesar, tratar, conservar, clasificar, embalar o etiquetar
alimentos para exportar o enviar mas alla de las fronteras provinciales
o territoriales

o cultivar o cosechar frutas o verduras para exportar o enviar mas alla
de las fronteras provinciales o territoriales

« manipular pescado en un medio de transporte para exportar o enviar
mas alla de las fronteras provinciales o territoriales

« sacrificar animales destinados a la alimentacién de los que se
obtengan productos carnicos para la exportacién o para vender mas
alla de las fronteras provinciales

« almacenar y manipular un producto carnico en su estado de
importacién para que lo inspeccione la Agencia de Inspeccion
Alimentaria de Canada (AIAC)

e importar alimentos.

Ademas, la mayoria de las empresas tienen que documentar sus controles
de la salubridad de los alimentos en un plan de control preventivo (PCP).
Estan exentos de este requisito:
e los exportadores de alimentos (distintos a la carne o el pescado) que
no requieren un certificado de exportacion
e las empresas con unas ventas brutas anuales de alimentos de
100.000 ddlares o menos. Esta excepcidn no se aplicara a empresas
gue realizan una actividad relacionada con alimentos de origen
animal, productos carnicos, productos lacteos, pescado, huevos,
productos con huevo procesado, o frutas y verduras procesadas
e Las empresas que no necesiten un plan de control preventivo escrito
tienen no obstante que implementar controles preventivos
relacionados con la higiene y el control de plagas, entre otros.

Averigle si necesita un PCP y cuando por medio de la herramienta
interactiva del PCP. Sélo le tomara 5 minutos.



https://na1se.voxco.com/SE/93/SFCR_PCP/?&lang=en
https://na1se.voxco.com/SE/93/SFCR_PCP/?&lang=en
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Controles preventivos de la salubridad de los alimentos

Los controles preventivos ayudan a prevenir los peligros para la inocuidad de
los alimentos y reducir la probabilidad de que entren en el mercado
alimentos contaminados, se hayan preparado dentro o fuera de Canada.

Los controles preventivos de la salubridad de los alimentos van dirigidos a
los peligros y riesgos en areas tales como:

« Ssaneamiento y control de plagas

« tratamientos y procesos

e equipos

« mantenimiento y funcionamiento de los establecimientos
o descarga, carga y almacenamiento de alimentos

o competencia de los empleados

« higiene de los empleados

e salud de los empleados

e quejas y retirada de la circulacién

¢Qué es un PCP?

Un PCP es un documento escrito en el que se muestra cémo identificar y
controlar los riesgos relacionados con los alimentos y los animales
destinados a la alimentacién. Los controles se basan en los principios del
Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)
reconocidos internacionalmente. El PCP también incluye una descripcion de
las medidas adoptadas en materia de embalaje, etiquetado, grados y
estandares de identidad.

En el caso de los importadores, un PCP describe la forma en que el
importador y sus proveedores extranjeros deben cumplir los requisitos de
control preventivo de la salubridad de los alimentos.

éPor qué es importante?

La industria es responsable de preparar, exportar e importar alimentos
seguros. Los controles preventivos de salubridad de los alimentos ayudan a
las empresas a identificar y corregir rapidamente los problemas en el
proceso de produccion.

Aunque muchas empresas alimentarias ya disponen de controles preventivos
en vigor, aplicar requisitos de salubridad de los alimentos de manera mas
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amplia mejora aun mas la salubridad de los alimentos en todos los sectores.
De este modo se protege mejor a los canadienses, se pueden evitar
retiradas de la circulacion costosas y se dispone de acceso ininterrumpido a
los mercados con paises que dispongan de medidas de salubridad y de
sistemas obligatorios de control de los alimentos similares.

Mas informacidén en www.inspection.gc.ca/safefood.

Quizas también le interese:

o Video: Get Ready for the Safe Food for Canadians Regulations

« Exigencias reglamentarias: Preventive controls

« Exigencias reglamentarias: plan de control preventivo

« Herramienta interactiva del plan de control preventivo

o Una quia para preparar un plan de control preventivo - Para empresas
alimentarias nacionales

« Una guia para preparar un plan de control preventivo - Para
importadores

« Infografia: controles preventivos clave

e Preguntas y Respuestas: Controles preventivos y planes de control

preventivo
e Guia de inicio: Manual para empresas



http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/eng/1512149177555/1512149203296
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/videos/checklist-for-businesses/eng/1528314941960/1528314942350
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/general-food-requirements-and-guidance/preventive-controls-food-businesses/regulatory-requirements-preventive-controls/eng/1524581767630/1524581834894?chap=0
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/general-food-requirements-and-guidance/preventive-control-plans/regulatory-requirements-preventive-control-plan-pc/eng/1526502822129/1526502868878
https://na1se.voxco.com/SE/93/SFCR_PCP/?&lang=en
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/general-food-requirements-and-guidance/preventive-control-plans/guide/eng/1427746591578/1427746679297
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/general-food-requirements-and-guidance/preventive-control-plans/guide/eng/1427746591578/1427746679297
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/general-food-requirements-and-guidance/preventive-control-plans/for-importers/eng/1480084425374/1480084519065
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/general-food-requirements-and-guidance/preventive-control-plans/for-importers/eng/1480084425374/1480084519065
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/toolkit-for-businesses/preventive-food-safety-controls/eng/1431014306176/1431014306958
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/toolkit-for-businesses/questions-and-answers/eng/1492029195746/1492029286734#a2
http://www.inspection.gc.ca/food/sfcr/toolkit-for-businesses/eng/1427299500843/1427299800380

