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INTRODUCCIÓN A ISO 22000:2018



1. ¿Qué es la inocuidad alimentaria?
2. ¿Cuáles son las principales ETA’s?
3. ¿Cuáles son los 5 elementos de las BPM’s? 
4. ¿Cuáles son los 4 niveles de la pirámide de inocuidad aliementaria?
5. ¿Cuál es la diferencia entre un programa de inocuidad (Global Markets Food, Development Program, etc.) y una 

certificación bajo un estándar de inocuidad (Norma, ISO, etc.).
6. ¿Qué son las BPM’s?
7. ¿Cuál es el objetivo y campo de aplicación de la NOM-251-SSA1-2009

Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.  / NTP 712.009:2021 Gestión de 
la calidad e inocuidad alimentaria. Directrices para las buenas prácticas de higiene en los servicios de alimentación 
colectiva. 1ª Edición?

8. Cuáles son los tres puntos a controlar para el apartado de instalaciones?
9. ¿Cuáles son los cuatro puntos a controlar para el apartado de abastecimiento de agua?
10. ¿Cuáles son los tres elementos que implica el apartado de instalaciones sanitarias?
11. ¿Cuáles son los cuatro elementos que contempla el apartado de áreas productivas?
12. ¿Cuáles son los tres puntos que contempla el apartado de equipos y utensilios?
13. ¿Cuáles son los tres criterios que considera el apartado para manipulador de alimentos?
14. ¿Cuáles son los diez criterios que contempla el apartado de requisitos higiénicos en alimentos?
15. ¿Cuáles son los cuatro elementos que contempla el apartado de control de calidad?
16. ¿Cuáles son los cuatro elementos que contempla el apartado de saneamiento?
17. ¿Cuáles son los cinco elementos que contempla el apartado de almacenamiento?
18. ¿Cuáles son los cuatro elementos que contempla el apartado de transporte?



¿Qué es HACCP?

¿Cuáles son los 7 principios HACCP?

¿Cuáles son los 12 pasos preliminares HACCP?

¿Cuál es el método ideal para implementar un HACCP?





INTRODUCCIÓN A ISO 22000:2018







La ISO 22000 es una norma internacional que define los requisitos de un
sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos que abarca a todas las
organizaciones de la cadena alimentaria desde "la granja hasta la mesa".

¿QUÉ ES LA GESTIÓN DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA ISO 22000?



•Mejor control de las actividades de inocuidad de los alimentos
•Cumplimiento del cliente, de la ley y de los reglamentos
•Facilitó el crecimiento del mercado
•Aumento de la confianza de los clientes, los interesados y los consumidores 
en los productos
•Mejoramiento de la gestión de riesgos
•Integración con otros sistemas de gestión de la ISO

BENEFICIOS  ISO 22000



ESTRUCTURA  ISO 22000



DEFINICIONES





CONTEXTO DE LA ORGANIZACIÓN



❑ Análisis PEST

❑ Análisis PESTEL

❑ Análisis FODA

❑ Modelo de las 7 S
• Estrategia (Strategy)
• Estructura (Structure)
• Sistemas (Systems)
• Estilo (Style)
• Valores compartidos (Shared values)
• Personal (Staff)
• Habilidades (Skills)

❑ Las 5 fuerzas de Porter
• Poder de negociación de los compradores o clientes
• Poder de negociación de los proveedores o vendedores
• Amenaza de nuevos competidores
• Amenaza de productos sustitutos
• Rivalidad entre los competidores
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¡GRACIAS!

Hemos concluido la Sesión 13 –
MOD IV.


