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Peligro químico.
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Refinado, blanqueado y desodorizado.
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TÉRMINOS Y DEFINICIONES
Alimento apto: Es el aseguramiento de que el alimento es aceptable para el consumo humano de acuerdo a su uso entendido.

Calidad: La totalidad de las características de una entidad  que le otorgan su actitud  para satisfacer necesidades explícitas o implícitas.

Codex Alimentario: Colección reconocida internacionalmente de estándares, códigos de prácticas, guías y otras recomendaciones relativas a los alimentos, su producción y seguridad alimentaria bajo el objetivo de la protección del consumidor.

Conformidad: Cumplimiento de requisitos especificados.

Contaminación: La presencia de microorganismos, virus y/o parásitos, sustancias extrañas y de origen mineral, orgánico o biológico, sustancias radioactivas y/o sustancias tóxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas vigentes, o que se presuman nocivas para la salud.

Contaminante: Cualquier agente biológico ó químico, materia extraña u otra sustancia adicionada sin intención al alimento, que podría comprometer a la seguridad del alimento ó alguna de sus propiedades.

Corrección: Acción tomada para eliminar una no conformidad detectada.

Desengrase: Es la remoción de material graso sobre una superficie. Para realizarlo, se requiere de agua a temperatura y  un  químico para desengrasar.

Desinfección: La reducción del número de microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminación nociva del alimento, sin disminuir la calidad de él, mediante agentes químicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios.
Establecimiento: Cualquier edificio ó área en las que el alimento es manipulado y los alrededores están bajo el control de la misma administración.

Evidencia objetiva: Información cuya veracidad se puede demostrar, con base en hechos obtenidos  a través de la observación, la medición, el ensayo u otros métodos.

Fosfátidos: Son lípidos complejos que forman parte o integran todas las membranas biológicas.

HACCP: Es una herramienta para identificar, evaluar y controlar los riesgos que puedan existir durante la fabricación, distribución y consumo de un alimento, el HACCP es un sistema integral que garantiza la seguridad de un alimento.

Higiene: Son  todas  las  medidas  necesarias  para  garantizar  la  sanidad  e  inocuidad  de  los  productos  en  todas  las  fases  del   proceso  de  fabricación   hasta  su  uso  final,  además los  hábitos  del  personal  durante la jornada de trabajo.

Higiene alimentaria: Todas las condiciones y medidas necesarias que permitan la seguridad y disponibilidad del alimento en todas las etapas de la cadena alimentaria.

Insaponificables: Son lípidos que carecen de ácidos grasos, son los terpenos y los esteroides.

Interesterificación: Es un proceso generalmente enzimático, al que se someten las grasas  poliinsaturadas, aceites.

Límite crítico: Criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad.  Los límites críticos se establecen para determinar si un PCC sigue bajo control. Si se sobrepasa o infringe un límite crítico, a los productos afectados se los considera potencialmente no inocuos.

Limpieza: La eliminación de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable.

Manipulador de alimentos: Cualquier persona quien directamente manipula alimentos empacados o no empacados, equipos y utensilios para procesar alimentos ó tiene contacto con superficies, donde están los alimentos y es por lo tanto lógico que cumpla con los requerimientos de higiene alimentaria.

Microorganismos: Son organismos vivos,  microscópicos, es decir, no se les puede observar a simple vista. Se multiplican muy rápidamente y en grandes cantidades. Son ampliamente distribuidos en la naturaleza.

No conformidad: El no cumplimiento de un requisito especificado.

Proceso: Un conjunto de recursos y actividades interrelacionadas que transforma entradas en salidas.

Peligro: Es una fuente o situación con potencial de términos de lesiones, daño a la  propiedad y o procesos al ambiente o una combinación de estos.

PPR: Condiciones y actividades básicas que son necesarias para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la producción, manipulación y provisión de productos finales inocuos y alimentos inocuos para el consumo humano.

PPR:  Identificado por el análisis de peligros como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos y/o la contaminación o proliferación de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos en los productos o en el ambiente de producción. 

Punto de Control: Si un valor de las variables controladas está fuera de los límites de especificaciones, y la misma esta o calificada como un PC, su acción inmediata es corregir la desviación.

Punto crítico de control: Inocuidad de los alimentos, fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Procedimiento: Una manera específica de efectuar una actividad.

Producto: Es el resultado de actividades o  procesos.

Proveedor: La organización que suministra un producto al cliente.

Riesgo: Presencia o posible presencia inaceptable de un agente (físico, químico, microbiológico o alergénico) que puede causar daño.

Sanitizante: Es un químico que  limita  la  infección, matando  las  células  vegetativas  de  los  microorganismos. 

Sanitación: Es  un  conjunto  de  procedimientos  que tienen  por  objeto  la  eliminación  total  de  agentes  patógenos, la sanitación es la creación y mantenimiento  de  condiciones  higiénicas  y  saludables.

Seguridad alimentaria: Es el aseguramiento de que un alimento no le causará daño al consumidor cuando éste lo prepare y/ó lo ingiera de acuerdo a su entendido uso.

Sistema BaaN: Este sistema nos permite ingresar la producción de aceite que se ha elaborado en cada turno establecido.  Facilita el movimiento de inventario, ya que aquí se ingresan la cantidad de insumos y materia prima que y envases que hay en stock.
Validación: Confirmación mediante examen y aporte de evidencia objetiva de que se ha cumplido los requisitos particulares respecto de un uso específico previsto.

