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DiA MUNDIAL DE
INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

7 DE JUNIO
2019

%"‘%o ganizacion
4

a;,i:u’.iu;‘; inedon Q8% Mundial de la Salud
Linea del tiempo Inocuidad de los alunentos

'“A-.

50 afios en la higiene
de los alimentos

recorrido del Codex Alimentarius: de pequefios comienzos
xitos importantes

A, L)

o {
RISQUES ANALISIS

NUEVA ERA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA
MAS INTELIGENTE
Plano para el futuro de la FDA




Expectativas actuales en inocuidad alimentaria

Escanear una bolsa de
lechuga y saber
inmediatamente de donde
procede y determinar si
esta asociado a un brote
infectocontagioso.

A /

Recibir un mensaje de
texto a fin de saber si lo
que he comprado ha
estado involucrado en un
acto de retiro del mercado.

- /

Conocer el impacto de
eventos climaticos, como
huracanes e inundaciones
en la inocuidad de los
alimentos a cientos de
millas de distancia.
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Expectativas actuales en inocuidad alimentaria

Saber si los trabajadores en
su restaurante favorito usan
buenas practicas no porque
se le exiga sino porque el
lugar practica una cultura de
inocuidad

A /

Recibir alerta en
nuestros teléfonos
inteligentes cuando su
cena ha alcanzado una
temperatura segura.

/

Saber si el agua usada para el
cultivo de los alimentos es
segura debido a que ha sido
monitoreado por el agricultor en
tiempo real usando un sensor
de monitoreo o0 dispositivo
inteligente.

- /




Expectativas actuales en inocuidad alimentaria

~

Tener un alto grado de confianza en la inocuidad del alimento
que se comparte en familia basado en inteligencia artificial que
permitid a la FDA incrementar de manera sigificativa su
capacidad predictiva de identificar alimentos contaminados.

Entrenamiento remoto proporcionado a travées de nuevas
tecnologias. Esto puede incluir aplicaciones para
teléfonos inteligentes y otras aplicaciones basadas en
tecnologia portatil que pueden llegar a los usuarios de
manera mas rapida y efectiva que organizar
capacitaciones en persona.

-




¢Qué pasa cuando la empresa tiene un problema y no puede
responder rapido porque no tiene el sistema bien ordenado?

En muchas empresas, la inocuidad no falla
por falta total de control, sino por controles
poco ordenados, poco sostenidos o poco
claros.

Recepcion con informacion incompleta
Registros llenados después

Decisiones por apuro

Trabajo “a la manera de cada uno”




ISO 22000: ¢Por qué le serviria a mi empresa?

N

Ordena la gestion de inocuidad
Reduce improvisacion
Ayuda a prevenir errores
Mejora el control y la respuesta
Fortalece la confianza del cliente

" Y,




ISO 22000 vs FSSC 22000

. ISO/TS 22002
Ano 2018 2026 cubre los pre-requisitos
de los programas de
Denominacién Gestion de Sistema de Gestion de Sistema de seguridad alimentaria
Inocuidad Alimentaria Inocuidad Alimentaria para los productores de
alimentos.
El objetivo es:
Alcance Toda la cadena alimentaria Especifico para una parte de la - Armonizacién de los
cadena alimentaria PRP’s
- Destacar la importancia
de la 15022000
Puntuacién NC Mayor, NC Menor, NC Mayor, NC Menor, ;E::;f;;:::;ﬂ de a5
Observacion Observacion e
de las partes
involucradas
Nivel de No hay. Se obtiene o0 no No hay. Se obtiene o no Ests destinado a ser
certificacion utilizado en conjunto con
15022000y es aplicable a
todas las organizaciones.
Renovacién 3 anos 3 anos

GFSI No reconocida Reconocida




Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria

B TSO 22000, comprende 4 elementos clave:

1ISO 22000:2005
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Control Peligros
Inocuidad



Comunicacion a lo largo de la cadena alimentaria

Productores de pesticidas, de
Productores de cultivos fertilizantes y productos veterinarios
Productores de piensos _ Cadena alimentaria parala produccién de
ingredientes y aditivos
Pr_oductores primarios de Operadores de transporte y
alimentos almacenamiento

Productores de alimento:
Producers de equipo

Productores secundarios ( e

alimentos Productores de agentes de limpieza

Ventas al por mayor Productores de materiales de
empaque

e R e Prestadores de servicios

Consumidor
Otras cadenas alimentarias que

abastecen




Mejora continua basada en el ciclo de Deming

Planificarion y control de la organizacion

.

|

Anglrib di bos resaltados de 1as

PLANIFICAR HACER VERIFICAR ACTUAR
G G/ 1
GCL) [ GG || o) || (L)
4. Contexto de la 8. Operacion 9. Evaluacion del 10. Mejora
desempenc
£. Liderazgo
6. Planificacion
7. Apoyo (incluido &l
control de procesos,
productos o servicios
suministrados
externamente)
Planificacion v control operativo
| PPR. Validacion
Aniliss die 1 Pl ::I ':;:ﬂ o Plasificacion
| Sistema de trazabilidad | die el maedida (Pl HACCP PRRO) de lz
paligros de comtral vemdosien
Praparacics v respusina ante
e pencias
PLANEFRC AR (inocutdad & los al sonton )
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I:I1|-'II:!I:.?|I jof prelimisar v I Actreidades de vertficacion | “ ntr‘.a:“:;;;1 :mr- -
loy documentos quoi .
especifican los PPE v el trol del pepuimTes

plan de control de peligrod

actiidades de verfication

del procewn \
ACTUAR VERIFICAR
(inocuidad de los (inocuidad de los HACER.
alimentos) alimentos) (inocuidad de los
alimentos)

La norma aclara el ciclo PHVA, al tener
dos ciclos separados e la norma que
trabajan juntos. Uno cubre el sistema
de gestion vy el otro cubre los principios
HACCP



é¢Qué es ISO 22000 y para quée sirve?

ISO 22000 ayuda a la empresa a:
gestionar la inocuidad de forma integral;
integra HACCP dentro de un sistema;
ordenar responsabilidades;

mejorar seguimiento y mejora continua;
prepararse mejor para clientes y auditorias.




La familia de estandares ISO 22000

©

ISO
9001

ISO

ISO
22004

22000
N

= Una de las fortalezas de ISO
22000 es que es esta se apoya
en otros estandares
internacionales, lo que
enriquece el sistema de gestion
de inocuidad de alimentos



1ISO 22000:2018 / Amd 1: 2024

~1S0O 22000:2018/Amd
—— 1:2024

Food safety management systems —
Requirements for any organization in
the food chain

Amendment 1: Climate
action changes

Vista previa

Publicado (Edicion 2, 2024)

4.1 Agrega la siguiente frase al final del
subparrafo:

La organizacion debera determinar si el
cambio climatico es un tema relevante.

4.2 Agrega la siguiente nota al final del
subparrafo:

NOTA: Las partes interesadas relevantes pueden tener
requisitos relacionados con el cambio climatico.
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éDonde aplica ISO 220007

-

La norma ISO 22000:2005, se enfoca
a todas las organizaciones
involucradas en la cadena

‘ productora de alimentos,
demostrar la procuracion de un
CADENA DE

ALIMENTOS alimento seguro (inocuo) al
cliente/consumidor 'y bajo las

especificaciones que se hayan
acordado;




Cumplimiento legal

-~

ISO 22000 no busca a remplazar
los requisitos legales existentes
para el sector de alimentos
aplicables

~




Estructura de Alto Nivel - HLS

4. 9
5. 6. . 8. O
CONTEXTO DE EVALUACION
LA LIDERAZGO PLANEACION OPERACION DEL e

ORGANIZACION DESEMPENO

Acciones para

. : —> Planificacion y control operacional
Liderazgo y abordar riesgos

Comprension dela

organizacion y de Recursos

S CETET® compromiso Y' Seguimiento, Genralidades
oportunidades medicién,
analisis y
Comprension de —> Programas de Prerequisitos (PPR) vElvEaT

Objetivos del
SGIAy
planificacién
para lograrlos

las necesidades y
expectativas de
las partes
interesadas

Competencia

No conformidad y
— Sistema de trazabilidad accién correctiva

Roles,

responsabilidade Auditoria interna

Planificacion de Toma de
los cambios conciencia > Preparacion y Respuesta Ante
Emergencias

Determinacion del sy autoridades
alcance del SGIA enla
organizacion

Merjora continua

Sistema de
gestion de Comunicacion
inocuidad
alimentaria

—> Control de Peligros

Revision por la
direccion

Actualizacion de la informacion
—> que especifica los PPRy el Plan de
Informacion Control de Peligros
documentada y

> Control de las no conformidades
del producto y del proceso




La HLS en lenguaje simple

Contexto: qué pasa en mi empresa y qué me afecta
Liderazgo: quién decide, quien responde, quién da el rumbo
Planificacion: qué riesgos tengo y qué quiero mejorar
Apoyo: con qué personas, recursos y documentos trabajo
Operacion: como controlo lo que si afecta el producto

Evaluacion: como sé si realmente funciona

Mejora: cOmo evito repetir errores




Enfoque basado en riesgos: prevenir antes
que reaccionar

El enfoque basado en riesgos significa:
identificar qué puede salir mal;
anticiparse a los problemas;
definir controles;
actuar a tiempo;
evitar que el problema llegue al cliente.
No esperar al reclamo o a la no conformidad
para recien actuar.




Riesgo del sistema vs. peligro del proceso

Riesgo del SGIA vs Peligro HACCP

w Agente bioldgico, quimico o fisico en el
- ~ > . ~
= ) alimento con potencial de causar dano

> ==
2 a la salud.
iy

e e Salmonella
1) Bioldgico * Listeria
e Histamina

Evento o condicion que puede afectar
la eficacia del sistema de gestion de
inocuidad alimentaria.

O O O O

IZI i:za@ =

e Residuos de detergente

2) Quimico * Metales pesados
® Lubricantes Falla de
- WanteRlmisnto Proveedor Personal Corte de _Registros
. e Fragmentos metalicos doickinare no evaluado sin energia incompletos
3) Fisico « Vidrio de frio capacitacién |
| e Plastico duro e N s o /N
\,_ Se gestiona principalmente en: / Se gestiona principalmente en:
e~ Clausula 8 — Operacion / Andlisis de peligros / O Clausula 6 - Planificacién / Riesgos y oportunidades /
PPR / PPRO / PCC Objetivos / Cambios
S > \ DIFERENCIA CLAVE
( 'O‘ | El peligro afecta directamente al alimento. El riesgo del SGIA %
\\\3; / afecta la capacidad del sistema para controlar la inocuidad. -
I A NG

1ISO 22000:2018 + Enmienda 1:2024 g




éDonde entra HACCP?

HACCP sigue siendo clave. ISO 22000 no lo reemplaza: lo incorpora y lo
fortalece. Principios base:

. analizar peligros

. definir controles A c c
. establecer criterios / [ )

. monitorear Hazard Yl Analysis

. corregir @ @
. verificar

. registrar

N O OB WD -




Programas Prerequisitos

/La serie de normas ISO 22002 establece los Programas de Prerrequisitos\

(PPR) en inocuidad alimentaria que sirven de base para los sistemas de gestion de
seguridad alimentaria (por ejemplo, ISO 22000 y esquemas reconocidos por GFSI
como FSSC 22000).

Los PPR son las condiciones y actividades basicas necesarias para mantener
un ambiente higiénico a lo largo de la cadena alimentaria, controlando peligros de
inocuidad de manera previa a la aplicacion del HACCP.

El 29 de julio de 2025 se publicaron las nuevas versiones de la mayoria de normas
de la serie ISO 22002, con excepcion de la parte dedicada a produccion primaria.

\La nueva configuracion de la serie es la siguiente: /

23




Programas Prerequisitos

= SO 22002-100:2025 — Parte 100: Requisitos para la cadena de suministro de alimentos, piensos y envases. (Nueva
norma base)

= SO 22002-1:2025 — Parte 1: Fabricaciéon de alimentos. (Reemplaza a ISO/TS 22002-1:2009)

= SO 22002-2:2025 — Parte 2: Servicio de alimentos (catering). (Reemplaza a ISO/TS 22002-2:2013)

= [SOITS 22002-3:2011 — Parte 3: Produccion primaria (farming). (Sin actualizacion en 2025)

= SO 22002-4:2025 — Parte 4: Fabricacion de envases para alimentos. (Reemplaza a ISO/TS 22002-4:2013)

= |SO 22002-5:2025 — Parte 5: Transporte y almacenamiento. (Reemplaza a ISO/TS 22002-5:2016)

= SO 22002-6:2025 — Parte 6: Produccion de alimentos para animales (piensos). (Reemplaza a ISO/TS 22002-6:2016)

= SO 22002-7:2025 — Parte 7: Venta al por menor y al por mayor (retail & wholesale). (Nueva, basada en PAS
221:2013).




1SO 22002-100:2025

International
Standard

Uno de los cambios mas trascendentales es que la ISO 22002-1 deja de ser
una Especificacion Técnica (ISO/TS) para convertirse en una norma
internacional ISO

IS0 220021
Prerequisite programmes on food First edition
safety — 2025-07
Part 1
Food manufacturing

Introducciéon de ISO 22002-100: un nuevo enfoque modular

Este enfoque modular busca:

U Homogenizar la terminologia entre sectores

ISO 22002-1:2025. I1ISO 22002-1:2025.
Comercio mayorista Elaboracion de
y retail alimentos

1SO 22002-2:2025.
Catering

O Alinear los criterios operacionales

1SO 22002-100

O Evitar repeticiones innecesarias de requisitos genéricos Programa de

prerrequisitos para la
cadena de suministro de
alimentos, piensos y
envases

ISO 22002-6:2025.
Alimentos para

animales

O Permitir actualizaciones mas rapidas y ordenadas en el futuro

ISO 22002-5:2025. ISO 22002-4:2025.
Transporte y Envases.
almacenamiento




ISO/TS 22002-1: 2009 vrs ISO 22002-100:2025

Debilidades de la serie ISO/TS 22002

Estructura

Orientacion HACCP

Sostenibilidad

Programas de higiene

Control de proveedores

Controles de empleados y visitantes

Defensa alimentaria

Fraude alimentario

Ajuste en ISO 22002-100:2025

PRPs basicos uniformes especificos para cada sector

Alineado con los requisitos del Codex Alimentarius actual 2023, Parte 1

Se han incluido reciclaje, reutilizacion, pérdidas y desperdicio de alimentos en la clausula 8

Limpieza basada en riesgos, zonificacion, disefio y claridad sanitaria (Clausulas 5, 13)

Expectativas mejoradas: calificacion, trazabilidad, auditorias de proveedores (Clausula 10)

Gestion explicita de higiene, salud, ropa de trabajo y visitantes (Clausula 14)

Clausula 16 con apéndice orientado a la practica (Apéndice A)

Clausula 16 con apéndice orientado a la practica (Apéndice B)



ISO 22002-1:2025 - Programas Prerrequisito para
Fabricacion de Alimentos

/La norma ISO 22002-1:2025 (Parte 1: Fabricacion de alimentos) establece los PPR especificos\
para empresas dedicadas a la produccién/manufactura de alimentos, como fabricas de
alimentos procesados, plantas de bebidas, empacadoras de productos alimenticios, etc.

¢ Cuales son entonces las areas especificas que ISO 22002-1:2025 afnade o resalta para el
Qector de fabricacion de alimentos? /

> Prevencion de Contaminacion Cruzada Microbioldgica
> Control de Alérgenos en la Produccion

> Requisito de Reprocesos (Rework)

> Validacion de Procesos Especiales

> Consideraciones de Food Defense y Fraude Aplicadas a una Planta de Alimentos




Cambios esperados en la siguiente actualizacion

O Insercion obligatoria de ISO 22002 como
requisito de PRP
Q Enfoque mas robusto en gestion de riesgos
y cultura de inocuidad
Q Sostenibilidad y cambio climatico
A Control reforzado de alérgenos y fraude
A Trazabilidad ampliada
A Digitalizacion y nuevas tecnologias
Q Estructura unificada con otros estandares
ISO (Anexo SL)




Beneficios I1ISO 22000

» Seguridad e inocuidad alimentaria
» Cumplimiento legal y regulatorio
> Mejora de la eficiencia operativa y reduccion de costos
» Confianza y reputacion
Beneficios adicionales

1ISO 22000

> Gestion integral de riesgos

» Mejora continua

e R 4
(e —— '

> Compatibilidad con otras normas
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Ideas clave para llevarnos hoy

« La inocuidad no debe depender de la
iImprovisacion.

« ISO 22000 ayuda a ordenar, prevenir
y mejorar.

« HACCP sigue siendo fundamental.

 La norma mira el proceso y tambien
la gestion.

« Una empresa pequefa si puede
aplicarla.
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