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¢Qué es zoning?

Es una metodologia general para dividir un espacio productivo en areas de diferente riesgo. La
separacion de areas de diferentes niveles de higiene permite proteger un producto sensible de
contaminaciones ambientales.

- Reduce el potencial de contaminacion por patogenos.

- Se enfoca en asegurar que existen controles apropiados para proteger el producto, materias
primas y embalajes durante el movimiento de un area a otra.

- No solo es aplicable a peligros de patdogenos, también a otros contaminantes fisicos,
guimicos, alérgenos, etc.
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¢ Cual es la diferencia entre area y zona?

AREA: es una superficie del sitio productivo

ZONA: es una parte de un area.
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Podemos clasificar las areas en cuatro clases de acuerdo a su sensibilidad respecto a la potencial
contaminacion del producto:

e Areas de sensibilidad baja (B): no hay presencia o
exposicion de productos;

e Areas de sensibilidad media (M): donde los productos no
estan expuestos directamente a contaminantes;

e Areas de sensibilidad alta (A): donde los productos
procesados estan expuestos y son vulnerables;

e Areas externas (E): areas fuera de la planta.
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ldealmente no deberian existir dareas de alta sensibilidad en contacto directo con areas de
baja sensibilidad o externas.

Se recomienda dividir las areas con barreras como puertas, cortinas de aires, etc.
Los procedimientos de limpieza pueden diferenciarse para cada area.
Las practicas del personal y el control del movimiento entre areas debe ser considerado.

El disefo y uso de equipos y materiales debe ser considerado para proteger el producto
entre diferentes areas.
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La division en zonas esta relacionada con el riesgo para la seguridad alimentaria del producto:

e Zona 1: superficies en contacto directo o indirecto con el
producto.

e Zona 2: areas cercanas al contacto del producto.
e Zona 3: areas alejadas del contacto del producto.

e Zona 4. opcional, zonas remotas fuera de la sala de
produccion que inciden indirectamente.
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Monitoreo ambiental

El monitoreo ambiental es una buena herramienta

Zonal
para evaluar la efectividad del programa de zoning. Supercesen contactocon os alimertos e
Cortadoras, peladoras, llenadoras, tolvas, Superficies de No Contacto -
cribas, cintas transportadoras, sopladores de pero préximas a alimentosy
. . . aire, manos de empleados, cuchillos, superficies de contacto
Un monitoreo completo detecta condiciones que esates e el Elumyaenirail

equipos de procesamiento,
unidades de refrigeracion,
paneles de control de
equipos, interruptores

podrian conducir a la posible presencia de

Zona3

Superficies remotas sin contacto con

, . , ., alimentos ub_icadas enocercadelas é‘reas
patogenos, incluyendo areas de retencion de deproesamimReMoniacas ol
carros, ruedas, tapas de retorno de aire,

mangueras, paredes, pisos, desagiies

il

Zona4

Superficies sin contacto con
alimentos fuera de las areas
de procesamiento,
vestidores, cafeterias, vias de
acceso, muelles de carga,
areas de almacenamiento de
producto terminado, areas
de mantenimiento

patogenos. También verifica la efectividad de los

controles preventivos implementados para reducir Zonificacion _J

Seleccionando Puntos Muestreo

o eliminar la contaminacion cruzada microbiana.
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Monitoreo ambiental

La implementacion requiere el establecimiento de zonas

en las areas. Mientras que un area puede definirse como (Dificultad de limpieza)

Baja Media Alta

22 . S
.
. {generalmente. onas 2y 3)
separarse mediante barreras.

hiﬂ
H M M " ‘mrmm.} _
El plan de monitoreo ambiental debe estar alineado con

una habitacion, una zona puede definirse como parte de

un equipo. Dado que las zonas no son areas, no pueden

(Proximidad
los alimentos)

la zonificacion (definicion de dareas/zonas) y establecer

puntos y frecuencias de muestreo.
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Implementacion de zoning y barreras

ESTABLECIMIENTO DE UN PLAN MAESTRO A

e Crear un equipo multidisciplinario.

e Considerar la zonificacion desde la etapa inicial en proyectos nuevos o renovaciones. )

DEFINIR AREAS b

e Clasificar areas segun sus requisitos higiénicos.

* Representar las areas en un mapa con codigos de colores. )

ESTANDARES DE DISENO Y CONSTRUCCION A

e Aplicar reglas claras sobre construccion, flujo de aire, restricciones de personal y circulaciéon de herramientas y equipos.

e Supervisar practicas de limpieza (limpieza himeda para areas humedas; limpieza seca para areas secas). )
N

PROCEDIMIENTOS Y MONITOREO

e Establecer controles preventivos: monitoreo del ambiente, auditorias de BPM, control de saneamiento.

e Capacitar al personal en los nuevos procedimientos. )

PLAN DE CONTROL b

e Actualizar el plan HACCP y el control ambiental al menos una vez al afio o después de cualquier cambio en el proceso.

e Implementar acciones correctivas en caso de deteccidén de patdgenos. )
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RAW MATIIIAI.S STORAGE
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