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Ley de inocuidad de Canadá 

 
La nueva normativa de inocuidad de Canadá (SFCR) “Safe Food for Canadians 
Regulations”, que es aplicable para los productos que se comercialicen en Canadá, fue 
publicada en forma oficial el 8 de noviembre de 2018. Es un documento largo, que debe 
ser analizado en detalle, sin embargo y por ahora, para frutas y hortalizas se entiende lo 
siguiente: 
 
A) Los importadores a Canadá requieren de una licencia, la cual les establece como 
Responsabilidad, asegurar que el alimento que llevan a Canadá fue producido, elaborado, 
envasado etc. , bajo el nivel de protección señalado en los acápites 47 al 81 de la 
normativa SFCT. 
 
B) Quienes cultivan o cosechan frutas y hortalizas frescas deben cumplir con los siguientes 
acápites, según sea aplicables: 
 
Tema SFCR provisión o división 
Identificación de peligros, (Hazards), análisis 
y medidas de control 

47 

Sanidad, control de plagas y de agentes 
non food. 

50‐52 

Equipos 53‐54 
Condiciones de la instalación 56‐57; 59‐68; 70‐71 
Carga, descarga y almacenaje 72‐74 
Competencia técnica y calificaciones 75 
Higiene 76‐81 
Investigación, notificación, reclamos y retiro 
de productos (recall) 

82‐84 

 
Todo indicaría que es una legislación que posee similitudes conceptuales con FSMA excepto 
que, para la legislación canadiense, el plan de inocuidad para el campo es obligatorio 
Llamándose Plan de controles preventivos provisiones 47 y 86.   

 
El estándar está dividido en 13 partes y cada una en Divisiones o provisiones, cuyo resumen 
(en lo que puede aplicar a frutas frescas), es el siguiente:  
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Estructura del estándar de inocuidad de Canadá (SFCR) 
(Listado para las partes que se pueden relacionar con fruta fresca) 

 
PARTE 1 - Interpretación  
5 - PARTE 2 - Comercio 
26 - PARTE 3 - Licencias  
45 - PART 4 - Preventive Controls  

45 - DIVISION 1 - Interpretación and Aplicación  
47 - DIVISION 2 – Peligros Biológicos, Químicos y 
Físicos  
48 - DIVISION 3 – Tratamientos y Procesos  
49 - DIVISION 4 – Mantenimiento y operación del 
establecimiento  
49 - SUBDIVISION A – Responsabilidad del operador  
50 - SUBDIVISION B - Sanidad, control de plagas y de 
elementos que nos son alimentos  
53 - SUBDIVISION C -  Transportadores y equipos  
56 - SUBDIVISION D – Condiciones de los 
establecimientos  
72 - SUBDIVISION E – Carga, descarga y 
almacenamiento  
75 - SUBDIVISION F – Competencias y Calificaciones  
76 - SUBDIVISION G - Higiene  
82 - DIVISION 5 - Investigación, Notificación, reclamos 
y retiro de productos  
86 - DIVISION 6 – Plan de controles preventivos  

90 - PART 5 - Trazabilidad  
93 - PART 6 – Requisitos específicos por producto 
109 - DIVISION 6 - Frutas o Vegetales frescos  
109 - SUBDIVISION A - Interpretación y Aplicación  
112 - SUBDIVISION B - Importaciones  
122 - SUBDIVISION C – Comercio de Frutas o Vegetales 
frescos  
169 - PART 7 – Reconocimiento de sistemas extranjeros  
186 - PART 10 - Envasado 
186 - DIVISION 1 - General  
187 - DIVISION 2 – Tamaños estándares de los envases  
 

198 - PARTE 11 - Etiquetado  
198 - DIVISION 1 - General  
198 - SUBDIVISION A - Interpretación  
199 - SUBDIVISION B - Subsección 6 (1) del Acta  
201 - SUBDIVISION C – Estándares prescritos para 
alimentos  
203 - SUBDIVISION D - Información  
212 - DIVISION 2 – Requisitos aplicables a alimentos 
preenvasados   
212 - SUBDIVISION A - Aplicación de esta división  
214 - SUBDIVISION B – Ventas y publicidad  
217 - SUBDIVISION C – Etiquetas requeridas  
218 - SUBDIVISION D - Información  
218 – Alimentos pre envasados  
221 – Alimentos pre envasados para consumidores   
225 - SUBDIVISION E – Requisitos para aplicar o 
agregar etiquetas   
229 -SUBDIVISION F – Tamaño de letras — 
información específica  
230 -SUBDIVISION G – Formas de mostrar la 
declaración de cantidad neta  
230 -Legibilidad 
231 - Declaración por Volumen, peso o cantidad de 
unidades   
242 - DIVISION 3 - Requisitos específicos para ciertos 
alimentos  
242 - SUBDIVISION A - Aplicación de la División  
268 - SUBDIVISION H - Frutas o Vegetales frescos 
299 - DIVISION 4 - Excepciones  

304 - PART 12 - Grados and nombre de grados (Nota: 
grados de calidad) 
304 - DIVISION 1 - Interpretación  
305 - DIVISION 2 - Nombre de grados   
306 - DIVISION 3 – Asignación de grados   
312 - DIVISION 4 – Envasado y etiquetado  
320 - SUBDIVISION D - Frutas o Vegetales frescos 
332 -DIVISION 5-Condiciones para el grado de ciertos 
productos  

El texto íntegro de la norma se encuentra en la siguiente dirección: 

https://laws‐lois.justice.gc.ca/eng/regulations/SOR‐2018‐108/page‐1.html 

 

Agua de uso agrícola en FSMA 
Se nos han solicitado varias aclaraciones o confirmaciones de información respecto de las 
fechas en que hay que efectuar los análisis de agua requeridos por FSMA y los métodos 
analíticos establecidos. Al respecto, las autoridades y quienes efectúan las actividades de 
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extensionismo en Estados Unidos, han emitido algunos documentos necesarios de considerar, 
toda vez que existe una propuesta, que está en estudio, según la cual el plazo para el 
cumplimento de los requisitos de agua se ampliaría hasta 4 años.  

Este tema y las metodologías de análisis se abordan en los siguientes puntos, información 
elaborada teniendo como base documentos de FDA: 

Vigencia de la subparte de agua de uso agrícola en FSMA 
FDA ha anunciado, desde septiembre de 2017, lo cual fue informado a través de este 
boletín, que la sub-parte de agua podría ser modificada si es que se aprueba una actual 
propuesta de extender los plazos. Si esto se aprueba, los plazos serían los que se indican 
en la siguiente figura: 

 

 
 

Nótese la frase final de la lámina, donde señala que de acuerdo a esta extensión, los 
predios que venden productos frescos por un valor superior a USD 500.000 al año, 
tendrían hasta el año 2022 para comenzar a tomar muestras de agua 

FSMA señala que mientras tanto, los productores deben seguir efectuando sus análisis de 
agua y en el caso de aquellos que nunca hayan efectuado, deben comenzar a hacerlos 
para tener información que les permita tomar medidas correctivas si fuesen necesarias.  

 

2.- Metodologías de análisis de agua permitidas.  
 
FDA ha emitido la siguiente nota donde especifica con la mayor claridad posible, las metodologías 
de análisis de agua actualmente aceptadas por FSMA.  
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Lo novedoso es que en la segunda hoja, señala las metodologías aceptadas para el análisis de agua 
de cosecha y postcosecha, cuya tolerancia establecida es ausencia de E. coli. (112.44 a) 
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Este boletín es elaborado por el Comité de Inocuidad de ASOEX 
Para consultas, dirigirse al Secretario Ejecutivo del Comité, 

 Sr. Ricardo Adonis, e‐mail: radonis@fdf.cl 
 


