
INDUSTRIA  ALIMENTARIA Y ENTORNOS SEGUROS: 
IMPORTANCIA DE LOS LUBRICANTES PARA ASEGURAR LA 

INOCUIDAD ALIMENTARIA.



No tóxico
Apto para equipos de 
procesamiento donde se requiere 
inocuidad. NO está destinado para 
el consumo humano. Deben ser 
fisiológicamente inertes 
microbiológicamente aceptables, 
neutros al sabor, olor y color.

¿Qué es un lubricante alimentario?
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Rendimiento
Debe realizar las mismas 
funciones técnicas que un 
lubricante industrial, p.ej., 
proteger contra el desgaste, 
fricción, oxidación, calor, 
sellado,  etc.

Contacto
Se dividen según la probabilidad de 
que entren en contacto con los 
alimentos que se procesan : H1 – 3H

Registro
Debe estar internacionalmente 
aprobado y registrado por NSF 
INTERNATIONAL (National
Sanitation
Foundation). 
Materias primas controladas.

l 2



Lubricantes grado alimentario: legislación 

Registra/certifica SOLO LA FORMULACIÓN TEÓRICA de 
los lubricantes grado alimentario 

Brinda a los fabricantes la lista de materias primas aprobadas para fabricar lubricantes grado alimentario y sus
concentraciones máximas permitidas en la formulación. NO CERTIFICA NI REGISTRA fórmulas de grado alimentario.

ISO 21469 

Se audita y certifica el proceso de fabricación para asegurar que es higiénico, que no existe contaminación y que se
cumple con criterios de calidad y seguridad alimentaria:

1. El producto llega al envase con la fórmula original registrada por NSF.

2. No hay contaminación cruzada durante el proceso de fabricación y por tanto libre de alérgenos, MOAH y MOSH
(si el producto no lo contiene en la formula original)

H1 contacto accidental
(Contaminación max. 10 ppm o 10 mg /kg de alimento )

3H contacto directo
(120 ppm o 120 mg/kg alimento por contaminación)

H2 NO ALIMENTARIO
(Contaminación max. 0 ppm o 0 mg/kg alimento )
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Productos para limpieza en entornos seguros

Los productos de limpieza para entornos seguros e inocuos con categoría
NSF según su aplicación :

Uso previstoRegistro 
NSFCategoría

Desengrase y limpieza generalA1Productos de 
limpieza Desengrase y limpieza de suelos y paredesA4

Desengrase en áreas donde y/o cuando no hay producción de alimentosK1Disolventes 
limpieza Desengrase y limpieza de instrumentos electrónicosK2
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Certificaciones y especificaciones

NSF International Registro de la 
fórmula de los productos de acuerdo con 
las respectivas categorías según el 
contacto con los alimentos.

Leyes Judías y Musulmanas Los respectivos 
certificados Kosher y Halal garantizan el máximo 
nivel posible de seguridad de los productos y los 
alimentos

Miembro de EHEDG
FUCHS es miembro del Grupo 
Europeo de Ingeniería y Diseño Higiénicos

ISO 21469
Esta norma es el nivel más alto que puede alcanzar un fabricante 
de lubricantes alimentarios. Demuestra que un lubricante se 
fabrica en un entorno higiénico, utilizando tanto las mejores 
prácticas como los ingredientes más seguros. 

Libre de contaminantes de aceite mineral
Productos libres de MOAH - Hidrocarburos 
Aromáticos de Aceites Minerales, que pueden ser 
cancerígenos, y de MOSH - Hidrocarburos Saturados 
de Aceites Minerales, que se acumulan en el 
organismo y pueden causar graves problemas de 
salud.

Socio BRC
La auditoría de lubricantes será más 
ágil ya que los auditores de BRC 
encontrarán lubricantes de un socio 
BRC.

Regulaciones locales



Food Allergen Status

 Las alergias transmitidas por los alimentos son una preocupación
importante en la industria alimentaria, ya que incluso pequeñas
trazas pueden causar reacciones alérgicas importantes.

 Por tanto, los lubricantes grado alimentario deben garantizar la
seguridad alimentaria al no contener los alérgenos o ingredientes
inductores de intolerancia mencionados en el Anexo II del
Reglamento (UE) 1169/2011.

 Requisito de IFS y BRC

 ISO 21.496 - la garantía de lubricantes libres de alérgenos



Un lubricante de grado alimentario necesita dos certificados

“Fórmula grado alimentario”“Fórmula grado alimentario”

“Producción grado alimentario”“Producción grado alimentario”

“Lubricante grado alimentario”“Lubricante grado alimentario”

Un proceso productivo certificado según la
norma internacional ISO 21469 es la mejor
garantía de un lubricante libre de contaminantes
MOAH, MOSH, y alergenos



Certificación ISO 21469 versus certificación NSF H1 / 3H



Links para consulta :

• El fabricante de lubricantes tiene sus plantas de producción certificadas según la norma ISO 21469 (requisito indispensable 
para que el lubricante sea de grado alimentario)
http://info.nsf.org/certified/iso_21469/listings.asp

• El lubricante esta registrado como alimentario y el tipo de certificado (H1=contacto incidental, 3H=contacto directo, H2=no 
alimentario) 
http://info.nsf.org/USDA/psnclistings.asp



El abordaje del proveedor de lubricantes debe enfocarse en el mejor desempeño de los 
equipos y en incrementar la seguridad alimentaria  

Old way New way



Abordaje que asegura la inocuidad alimentaria - Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 
Control 

Proceso sistemático preventivo para evitar la contaminación y garantizar la
inocuidad alimentaria en los puntos de lubricación analizados. Potencial de
mejora en:

Seguridad alimentaria: uso de lubricantes, aditivos y productos de limpieza de
grado alimentario certificados por NSF y producidos en planta certificada según la
norma internacional ISO 21.469

Rendimiento: uso de productos con mejor rendimiento mecánico, que protejan
las máquinas y dispositivos.

Almacenaje, manipulación y métodos de aplicación: revisión de prácticas actuales
y propuestas de mejora.

Formación: dirigida al personal involucrado para fijar criterios de selección
correcta de productos y seguridad alimentaria.



Abordaje que asegura la inocuidad alimentaria – auditorías de lubricación
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Visita para
auditoria LCCP 

4 – 6 horas 

Construir el 
reporte de 

auditoria LCCP 
(1 semana) 

Seguridad Alimentaria:
* NSF H1/3H
* NSF ISO 21469
* Almacenaje,   
gestión y aplicación 

Productos:
* Estandarización
• Reducción de    referencias
• Racionalización del tamaño 

de envases

Formaciones: 
1. Tribología (2h)

2. Seguridad 
alimentaria (1h) 

Cambio a productos 
FUCHS 

(un mes después de 
primera visita)

Seguimiento  & 
reporte (cada 

Q)  

RECURSOS NECESARIOS DEL CLIENTE – compromiso

1. Una persona que conozca la planta y el plan de lubricación para que nos acompañe
durante la auditoria (focal point)

2. Presencia del depto. de Mantenimiento, Producción y Calidad durante la
presentación del reporte de auditoria LCCP – 1 ½ hora

Presentación reporte de 
auditoria al depto. de 
Mantenimiento, Calidad y 
Producción - 1 ½ hora 



1. KOSHER
2. HALAL
3. NSF H1 / 3H
4. ISO 21.469
5. SE.NA.SA.
6. Libre de alérgenos
7. Fichas de seguridad (MSDS)
8. Fichas técnicas
9. etc…



GRACIAS
POR PARTICIPAR


