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Conceptos de Inocuidad Alimentaria.

Evolucion de los sistemas de gestion de inocuidad.
Introduccion a la familia ISO 22000.
Relacion con:
++ Codex Alimentarius.
+» HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control).
< BPM, POES, PPR.
Principios del sistema HACCP: 12 pasos y 7 principios.
Programas Prerrequisitos segun ISO/TS 22000.
Contexto de la organizacién en la industria alimentaria.

Cultura de Inocuidad alimentaria (Food Safety Culture).
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CONCEPTOS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

(Queesla
inocuidad
alimentaria?

Es la seguridad de que un alimento
no causara daino al consumidor
cuando el mismo sea preparado
o ingerido de acuerdo con el uso
a que se destine?,

? Fuente: Codex Alimentanus
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CONCEPTOS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Para evitar esto, surgié la Iniciativa Mundial en Inocuidad

ENFERMEDADES (ETA) Alimgntaria (GFSI por sus siglas en ingles), una entidad

L de tipo no gubernamental integrada por proveedores,
TRANSMITIDAS | . compradores, minoristas y otros operadores alimentarios;
POR ALIMENTOS

| quienes colaboraron para definir, desarrollar y uniformar
Egﬂg;?“’;;ﬁ*f;m,‘:;‘D;;”bﬂg;gp;ﬁ';“ﬁ los criterios de evaluacibn de los esquemas de

o bien por las sustancias thelcas que aquelios producen

Efectos de las bacterias Cert|f|caC|0n.
INFECCION: IHTUHIEM:I'EIH

Por la Ingesta de ingesta de abmenios gue antet & han

oS {-CHTJ"R ados ool I m .r_i_'p con bacterias que produden

con bacterix o 5 QU CakE man la enfermes fad

Loan) Asi como los lineamientos a seguir por los organismos de
acreditacion, que garantizaran el cumplimiento de los
Mmismos.




clasud  ALIMENTARIUS

PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
(CXC 1-1969)
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CONCEPTOS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Para evitar esto, surgié la Iniciativa Mundial en Inocuidad
Alimentaria (GFSI por sus siglas en ingles), una entidad

ENFERMEDADES l (ETA) de tipo no gubernamental integrada por proveedores,
TRANSMITIDAS 4 compradores, minoristas y otros operadores alimentarios;

POR ALIMENTOS | quienes colaboraron para definir, desarrollar y uniformar
Snntprc-'mca.das por el cc:ns-umncln:-aguan_ailtﬂ“.enms l |OS CrlterIOS de evamaCIf)n de |OS esquemas de
Coniaminados Con MICroQr ganismos O parasiios,
o bien por las sustancias :ﬁ%?ras que aqulIo:‘. producen ce rtlflcac |0 n.

Efectos de las bacterias

INFECCION: INTOXICACION:
Por la ingesta de Por ingesta de alimentos que antes s& han 5 _ : 3 E
(o SAISE S \owinas e Casn s erdermedad Asi como los lineamientos a seguir por los organismos de

acreditacion, que garantizaran el cumplimiento de los
mismos.
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EVOLUCION DE LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD

TIMETOAST

Calidad e Inocuidad

6800 BCE

® 4 Cultivo

Se establece la practica del cultivo
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

COMITE TECNICO PUBLICACION
NORMALIZACION VERSION VIGENTE
r- o
Busqueda
| e Marzo 2001 1ro septiembre 2005 | 19 de junio de 2018
fronteras
i
1 "
- - Se crea el grupo
— nfeﬂr;e;as%ﬂégfes —| WG 8 para estudiar Participan 17 paises —— Participan 35 paises
la norma IS0 22000

LY A

0

NIVEL
INTERNACIONAL

Estandar 150
ARMOMNIZACION A
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

OBJETIVOS DE LA REVISION N

« Mejorar la legibilidad y uso del estandart.

« Asegurar que el estandart sea relevante para todos los actores
de la cadena de suministro de alimentos.

« Asegurar que el estandart se adapte a las necesidades de las
empresas grandes, medianas y pequenas.

« Aumentar la compatibilidad de la ISO 22000 con otros estandares

del sistema de gestion, adoptando una estructura y terminologia

comunes.
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

NORMA INTERNACIONAL 1SO 22000:2018

Segunda edicion, junio 2018
Rev. julio 2018

Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos —

Requisitos para cualquier organizacion de la cadena
alimentaria
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

La norma ISO 22000, al igual que la ISO 9001 de sistema de gestidon de la calidad, tiene una estructura de alto
nivel que se divide en 10 capitulos principales, con el objeto de que haya total compatibilidad entre las mismas y se

facilite su integracion.
PROLOGO INTRODUCCION
1. Objeto y campo de 2. Referencias 3. Términos y 4. Contexto de la 5. Liderazgo
aplicacion normativas definiciones organizacion
7. Apoyo 8. Operacion 9. Evaluacién de 10. Mejora
desempeiio

Anexo A Anexo B
Referencias cruzadas Referencias cruzadas

entre el HACCP del entre este documento y

6. Planificacion

CODEX y este documento la Norma SO 22000
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

Elementos
Clave

Pre Enfoque
Requisitos  Riesgo
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000
CAMBIOS Y CONTENIDO

z N Tl G- e o S
NB/ISO 22000:
. o i =F " L N RIL oL Y
L] RA L L b
It St

0. INTRODUCCION. 0. INTRODUCCION.

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION. 1. OBIETO Y CAMPO DE APLICACION.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS. 2. REFERENCIAS NORMATIVAS.

3. TERMINOS Y DEFINICIONES. 3. TERMINOS Y DEFINICIONES.

4. SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS (4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION. )
I 0 ALIMENTOS (SGIA). 5. LIDERAZGO.

5. RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION. 6. PLANIFICACION.

6. GESTION DE LOS RECURSOS. NUEVOS -< 7. APOYO. >-

7. PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS 8. OPERACION.

INOCUOS. 9. EVALUACION DE DESEMPENO.
8. VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE \_10. MEJORA. )

GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.




FUNDAMENTOS DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA Y MARCO NORMATIVO

INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000
CICLO DE MEJORA CONTINUA

PLANIFICAR (SGIA) HACER (SGIA) VE(E'S:E‘;‘R ‘ ACTUAR (SGIA)
+ 4, CONTEXTODE LA .8.OPERACION | |+9. EVALUACION + 10. MEJORA
ORGANIZACION | DELDESEMPENO

* 5. LIDERAZGO
« 6. PLANIFICACION

« 7. APOYO (INCLUIDOEL
CONTROLDE LOS |
PROCESOS, PRODUCTOSY '
SERVICIOS
SUMINISTRADOS
EXTERNAMENTE)
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PLAN DE
CONTROLDE

PELIGROS (PLAN |t
HACCP/PPRO)

PLANIFICACION
DE LA

VALIDACION DE
MEDIDAS DE
CONTROL

ANALISISDE
PELIGROS

SISTEMADE TRAZABILIDAD

VERIFICACION

PREPARACIONY RESPUESTA

ANTE EMERGENCIAS

PLANIFICAR (INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS)

« ACTUALIZACION DE LA ACTIVIDADES DE = IMPLEMENTACION DEL PLANIFICAR
INFORMACION PRELIMINAR Y VERIFICACION (INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
LOS DOCUMENTOS - CONTROL DEL SEGUIMIENTO Y LA
ESPECIFICANDO LOS PPRY EL ANALISIS DE LOS RESULTADOS MEDICION
PLAN DE CONTROL DE LOS DE LAS ACTIVIDADES DE »  CONTROL DE LAS NO CONFORMIDADES
PELIGROS VERIFICACION DEL PRODUCTO Y DE PROCESO
ACTUAR VERIFICACION HACER
(INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS) (INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS) (INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS)
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

-

150 22000

Requisitos para
cualquier organizacion
en la cadena alimentaria

1S0/TS 22003

Requisitos para Entidades
de Certificacion

-

7

150/TS 22004 180 72005

Trazabilidad en la cadena de
alimentacion humana y
animal - Principios generales
y guia para su disefio y
desarrollo

Guia para la aplicacién
de la Norma ISO 22000
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

1SO 22000:2014 — GUIAEN LAAPLICACION DE LA 1SO 22000.

1SO 22005:2007 TRAZABILIDAD EN LA CADENAALIMENTARIA—PRINCIPIOS GENERALES Y REQUISITOS PARAEL

DISENO DEL SISTEMAY SU IMPLEMENTACION.

ISO/TS 220002-1:2009 PRP EN LA SEGURIDADALIMENTARIA —FABRICACION DE ALIMENTOS.

ISO/TS 220002-2:2013 PRP EN LA SEGURIDADALIMENTARIA - CATERING.

|SO/TS 220002-3:2011 PRP EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA—AGRICULTURA.

« ISO/TS220002-4:2013PRP EN LA SEGURIDADALIMENTARIA —FABRICACION DE EMPAQUES.

 |SO/TS 220002-6:2016 PRP EN LA SEGURIDADALIMENTARIA—PRODUCCION DE PIENSO PARAALIMENTOS.

+ ISO/TS220003-2:2013 SGSA—- REQUISITOS PARAORGANISMOS DE AUDITORIAY CERTIFICACION PARASGSA.

+ 1SO10012:2003 MEDICION DE SISTEMAS DE GESTION — REQUISITOS PARA LAMEDICION DE PROCESOSY EQUIPOS
DE MEDICION.

« ISO/TR 10013:2001 — GUIAPARA LA DOCUMENTACION DE SISTEMADE GESTION DE CALIDAD.

+ IS0 1015:1999 GESTION DE CALIDAD — GUIA PARA LA FORMACION.

« S0 19011:2018- GUIAPARAAUDITAR SISTEMAS DE GESTION.

1SO 31000:2018 GESTION DE RIESGOS— DIRECTRICES.
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ISO/TS 22002
e 1S0 22000 :
S 2 Y
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000 ISO/TS 22002

La creaciéon de la familia de normas SO 22002; surge de la necesidad de estandarizar los Programas

Prerrequisitos (PPR), que son las condiciones y actividades basicas y necesarias para mantener un
ambiente higiénico en la cadena alimentaria.
Originalmente la norma ISO 22000 (Publicada el afio 2005), exigia la implementacién de estos

programas, pero no detallaba los requisitos especificos para cada sector. Esto generaba

inconsistencias en las auditorias y certificaciones internacionales.
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

ISO/TS 22002

Trasroride iiws PAS 05004

Publicly fvadable Specification [Especificacion disponible plblicaments)
PAS 220:2008

Programas de Pre-requisitos de inocuidad alimentaria para la produccion de
alimentos

%

PROLOGO
INTRODUCCON

ALCAMNCE

AEFERENCLAS MOAMATIVAS

TERMINDS ¥ DERMNICIONES
CONSTRUJCCION Y IDXSEND DE SNSTALACIONES
CONSTRILCTON, DISERD DE LA PLANTA ¥ ESPACIOS OF TRABAJD
SERVICIOS - AIRE. AGUA, ENERIEA

DXSPOSOON DE DESECHOS

EQUIFD CONVENIENTE PARA LIMPEZA Y MANTENIMIENTD

=) m = o o B (%] 1] - =

BESTION DE MATERLALES COMPRADDS

5]

MEDIDAS PARA PREVENA LA CONTAMBNACION CRUZADA
UMPEZA Y SANTIZACION

ey

ma

CONTROL DE PLAGAS

-
(]

HIGENE CEL PERSONAL E INSTALACIINES PARA EL PERCMAL

14  RETRABAJD [REPROCESD

15  PROCEDIMIENTD DE RETIRO DEL PRODILICTO

16 ALMACENAJE O DEPOSITO

17 BFORMACION DEL PRODUCTD, ADVERTENCIAS A CONSUMIDORES

18 EEELRIDAD ALBJENTARIA, BEMIGLANDA Y BIOTERRORIEMD
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000
ISO/TS 22002

% PAS 220: Para llenar este vacio, la British Standards Institution (BSI), desarrollo la

especificacion PAS 220:2008, enfocada en la manufactura de alimentos.

%+ Adopcion por ISO: En 2009, la ISO adopto la estructura de la PAS 220 para crear la

primera parte de la serie: la ISO/TS 22002-1 — Elaboracion de alimentos.
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INTRODUCCION A LA FAMILIA SO 22000
ISO/TS 22002 EVOLUCION DE LA FAMILIA (2011-2019)

ISO/TS 22002-1 (2009)

» Elaboracion de alimentos

ISO/TS 22002-2 (2013)

» Catering (Servicios de alimentacion)

ISO/TS 22002-3 (2011)

ISO/TS 22002-4 (2013)

* Agricultura « Fabricacién de envases para alimentos

ISO/TS 22002-5 (2019)

» Transporte y almacenamiento

ISO/TS 22002-6 (2016)

» Produccion de alimentos para animales
(piensos)
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RELACION CON:

CODEX
ALIMENTARIUS

BPM, POES,

HACCP PPR
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RELACION DETALLADA:

" ¢ ALIMENTARIUS »

NORMAS INTERNACIONALES®

DE LOS ALIMENTOS

- Eandy ol f
AT

p

CODEX
ALIMENTARIUS
(BASE
NORMATIVA)

A\

Proporciona las
directrices
internacionales y
los principios
generales de
higiene (BPH)
que sustentan el
sistema HACCP

4
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RELACION DETALLADA:

i sl BB English: Frangals Pycoadn Espafin

CODEX ALIMENTARIUS

NORMAS INTERNACIONALES DE LOS ALIMENTOS

.@ Organizacion de las Naciones  (7ZDxNy Organizacion
- support /") Unidas para la Alimentacion Pl ) g
J Weotd Food Safety x?a? YAyt 5w Ui oe S

A  Acercadel Codex~ Textos del Codex~ Temas~* Comités~ Reuniones~ Recursos~  Publicaciones MNoticiasy Eventos = Login

sees Normas oficiales
Las mas Las mas

RegiSter nOW! ® < consultadas recientes

World Food Safety Day CE by
planning WEbinar ' ﬁi:i.;::;enemsmmgimums
7 April 13:00 CEST

alimentos
| A
-

Join us for the World Food Safety Day 2026 planning webinar!

X5 1-18985
Morma general para el etiquetado de los
alimentos preenvasados

CXG 2-1985
Directrices sobre etiquetado nutricional

XM 2

limites mivimne de ragidone (1 MR«
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RELACION DETALLADA:

)

Son procedimientos
escritos especificos
para limpiezay
desinfeccidénantes y

e 5

L ©

POES durante la operacién.
(PRERREQUISITOS) Los PPR, son
CIMIENTO condicionesy
actividades basicasy
%

necesarias para
mantener un ambiente
higiénico

¥ ¢ P
—
- -
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RELACION DETALLADA:

l. POES PRE-OPERACIONAL Cédigo
Contacto Directo Revisién
Fecha
POES Lavado y sanitizado de: Empacadora Pagina
Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma: Firma:
I OBIETIVO Eliminar y remover cualquier residuo de la finalizacion del
proceso, por medio de una limpieza y sanitacion eficiente.
Il. RESPONSABILIDADES Operario: responsable de la limpieza y sanitizacion del equipo
. FRECUENCIA Diario, despueés de su uso
IV.  MATERIALES Y EQUIPOS ¢ Detergente alcalino
¢ Esponja abrasiva
e Desinfectantes
¢ Manguera
e Vapor de agua
¢ Paios de papel para el secado
e Atomizador.
e Baldes
V.  ZONAS DE LIMPIEZA Empacadora
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RELACION DETALLADA:

Sistema preventivo

que utiliza los datos
HACCP de los POES y PPR

y de proceso para

| identificar y
CRITICAL § CONTROL ANALISIS DE controlar los
-.: PELIGROS Y peligros
. % PUNTOS significativos
; CRITICOS DE (ﬁEiCDS, quimicns,
N v _ CONTROL microbiolégicos) en

Puntos Criticos de

Control
4
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PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP 12 PASOS y 7 PRINCIPIOS

Implementar HACCP no es un proceso complicado, pero si requiere un orden y compromiso.

A continuacion repasamos los 12 pasos fundamentales para llevarlo a cabo:

o Formar un equipo HACCP con personal capacitado de diferentes areas de la empresa.
e Describir el producto y sus ingredientes detalladamente.
o Definir el uso esperado del producto por parte del consumidor.

Elaborar un diagrama de flujo del proceso completo desde la materia prima hasta el
producto terminado.

o Confirmar in situ el diagrama de flujo verificando que refleja el proceso real.

o Realizar el analisis de peligros y determinar los riesgos en cada etapa. (PRINCIPIO 1)
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PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP 12 PASOS y 7 PRINCIPIOS

o Identificar los puntos criticos de control (PCC) donde se controlaran los peligros.
(PRINCIPIO 2)

o Establecer limites criticos para cada PCC. (PRINCIPIO 3)

o Definir procedimientos de monitoreo para asegurar que los PCC estan bajo control.
(PRINCIPIO 4)

0 Establecer acciones correctivas para cuando un PCC esté fuera de limites. (PRINCIPIO 5)

o Implementar procedimientos de verificacion para comprobar la eficacia del plan HACCP.
(PRINCIPIO 6)

Crear un sistema de documentacion y registros para mantener evidencias y facilitar
auditorias. (PRINCIPIO 7)
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PROGRAMAS PRERREQUISITOS (PPRR) SEGUN LA ISO/TS 22002

ISO/TS 22002-1:2009 (E)
Residuos y Limpieza y
Subproductos Desinfeccion ESPECIFICACION ISO/TS
TECNICA 22002-1
Primara edicion
2009-12-186
- Control
—
’f.f"’ ,-‘:“‘-, de Plagas
(2272
& 3
<
e Programas de prerrequisitos sobre inocuidad en
@@ ormacis los alimentos —
Calibracion y ﬂzrma‘_m r_'.y
Mantenimiento == ¢ pacitacion Parte 1:
-_— Elaboraciéon de Alimentos

Control de -J;rnvaedores ¥

Temperaturas Trazabilidad
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PROGRAMAS PRERREQUISITOS (PPRR) SEGUN LA ISO/TS 22002

ESPECIFICACION TECNICA ISO/TS 22002-1:2009 (E)

Contenido

Pagina
P B T L e il
Introduccion ..o il
1 I DY B o et i et e v e i s e e i I T s iv
2 Referencias NOMMIBHIVAS ..o s sss s s s s e s o e g £ 8ms FR A E R4 AR R PR AR R AR R SR R R 1
3 TOINGE Y ORTINIEIONOE ., sssinisinniei s spsniissriimaissei s s B e i s 1
4 Construccidn y disefio de 108 edificios ... sssnsensssisinse s censaasnins s aasss s sasns s msasnmssasas 3
5 Disefio de instalaciones y espacios de trabajo ... s s s 4
& Servicios — aire, BgUa, BIOIIE. . e i i s ae gm0 i DA e i it
7 DisposiCion de residuos/desPerdiCiOs . i misrrrasssmssssissss osssrmsssssrssessssmassesssssmesss shssess s sssssemssss semssssnssasssnssssses v
9 Adaptabilidad del equipo, limpieza y Manmtenimiento ... s s s 9
9 Manejo de Materiales COMPIAOS. .o s s st bsss a0 a3 40 000488040 8404 EE SR PR EE S HE R SRS SRR SR R 0 b 9
10 Medidas para prevenir la contaminacion CrUZANA ... cememmasesssa s sessssssssarasssssssmssssssssssasssasssanssesasser 10
12 CONENON 00 DRI . oviunsiinniinini i iinvmanssuoins s s snn A onse s dham i sann s 55 450§ 04K R S B B AR 12
13 Higiene del personal e instalaciones para los empleados ... 19
14 D B D s consisansoaninnscamsn munmsmsn nmmanmanasinnmennm vosed 0y e F R e 54504 A 500 0 1454520 AN A B A N B R B AR 16
15 Procedimientos para retiro de producto del mercado......c s e 16
16 P B TIAITIIBITED v isonsnnsnsnssmtnssshnsssmns s iommsss s4ans s snes 5ases anoonss s essnns oss sl 508188 S81800S 1ERASERIEERESIASETRSSRNIRS IR ASRIE RTRESE 7
17 Informacidn del producto/ concientizacion del CONSUMITION. .. ... e msrsssmss et sasas s smsssssasss 17
18 Defensa, biovigilancia y bioterrorismo relacionados con 105 aliMentos ... e 17
B OATIRTIR i concimiaaminmmnirsiim Ol e i e o A B e i i e R 18 .
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ENLACE ISO 22000 - ISO 22002

=

so oo

8.2 Programas de prerrequisito (PPR)

8.2.1 La organizacion debe establecer, implementar, mantener y actualizar PPR para facilitar la prevencion y/o
reduccion de contaminantes (incluidos los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos) en los productos, el
procesamiento de los productos y el ambiente de trabajo.

8.2.2 Los PPR deben ser:
a) apropiados a la organizacion y su contexto en relacion a la inocuidad de los alimentos,
b) apropiados al tamafio y al tipo de operacién, y a la naturaleza de los productos que se elaboran y/o manipulan,
c) implementados a través del sistema de produccion en su totalidad, tanto como programas de aplicacion en
general o como programas aplicables a un producto o linea de produccién en particular,
d) aprobados por el equipo de inocuidad de los alimentos.

8.2.3 Al seleccionar ylo establecer los PPR, la organizacién debe asegurar que se identifiquen los requisitos legales y
reglamentarios, asi como, los acordados mutuamente con el cliente. La organizacién deberia considerar:

a) la parte aplicable de la serie ISO/TS 22002,

b) normas aplicables, cédigos de practica y directrices.

8.2.4 Al establecer los PPR la organizacion debe considerar:
a) la construccion, la distribucion de los edificios y los servicios relacionados,
b) la distribucion de los locales, incluso zonas de higiene, espacio de trabajo y las instalaciones para los empleados,
c) los suministros de aire, agua, energia y otros servicios industriales,
d) el control de plagas, la eliminacion de los desechos y de las aguas residuales y los servicios de apoyo,
e) la idoneidad de los equipos y su accesibilidad para la limpieza y el mantenimiento,
f) los procesos de aprobacion y aseguramiento de proveedores (por ejemplo, materias primas, ingredientes,
sustancias quimicas y empaque),
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

MEDIOS
TECNICOS

ORGANIZACION > ~

“Estructuracion de las relaciones que
deben existir entre las funciones, niveles
y actividades de los elementos
materiales y humanos de un organismo
social, con el fin de lograr su maxima
eficiencia dentro de los planta y objetivos
sefialados”.

5 >

MEDIOS MEDIOS

FINANCIEROS HUMANOS
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

ENTORNO
Politico Econdémico
SECTOR
Mercado Clientes
Ecoldgico
ORGANIZACION :
Redas d Entidades o
e Personal adtvas. y tros
distribucion Cultural S sectores
oo Tecnologico
ega Operacional
Entidades
Competidores financieras
y seguros
Ambiental Proveedores

Socio demografico
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

FACTORES EXTERNOS E INTERNOS

EXTERNOS INTERNOS
Competidores Culturales
Leyes y reglamentos Personal
_l Requisitos del mercado _| Operacional
Tecnologicos Capacitacion

Sociales y culturales Ambiente laboral

Ambientales Educacion

Salud publica

Politico
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
Si mi objetivo es
| I |

Analizar las cuestiones o

Analizar las )
Evaluar el entorno : factores relacionados con
cuestiones o factores ;
externo de la : competidores y del mercado
. 5 internos de la
organizacion. del sectorde la

Drganizacién.

Drganizaciﬁm

Analisis PEST 7’s de McKinsey 5 fuerzas de Porter

Despues

Analizar el escenario interno y externo de la organizacidn

&

Se determina
riesgosy oportunidades
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
ANALISIS PEST

El analisis PEST es una técnica que permite a las empresas evaluar los factores
externos que afectan su operatividad. Las letras "PEST" corresponden a las

siguientes categorias de factores:

E S

Politicos Econdémicos Sociales Tecnologicos
Se refiere a la Incluye variables Examina los ':S;;g:; [:i
mfiu_ent:la del macroeconomicas camt:_uns y tecnologia y como
gobierno, las que pueden tendencias en la ueden modificar
politicas publicas afectar la sociedad, tales P
la manera en que
y los factores que demanday la como demografia,
las empresas
afectan a las oferta en un valores culturales, producen
empresas mercado. tendencias de distribuyen y

consumo, etc. Lo
comercializar




(@) FUNDAMENTOS DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA Y MARCO NORMATIVO

CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

LAS7SDE /| )1 -/

Se basa en la manera de organizar y
ESTRATEG'A (Strategy) & enfocar los recursos ,para conseguir los

ahjetiuas dela organizaciéni

s Eslamanera en que se organizan, se |

ESTRUCTURA (Structure) ,-% relacionan e interactuan los distintas

variables y unidades del negocio.

Incluye los procesos internos y los sistemas

SISTEMAS (Systems) ﬁ de informacién que posibilitan el

funcionamiento de la empresa.

VALORES COMPARTIDOS (Share values) % Los valores compartidos son

el corazén de la empresa

2 Se refiere a los habilidades y capacidades

HABILIDADES (skills) requeridas por los miembros de la

nrgamzaciﬁn

El estilo es la cultura de la organizacion. Normalmente |
ESTILO (style) es la direccién quien debe establecer las bases de los
cﬂmpnrtamienms y huenas pra:ticas

N0 Wﬂﬂﬁﬂﬂiﬁm la columna Mer:ehmiﬂ&
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Sl Amenaza de
: nuevos competidores

.......

Poder de negociacion |
de proveedores

LAS 5
FUERZASDE A T
PORTER de clientes
Rivalidad entre
______ competidores existentes
r.'-'.‘_
& et Amenaza de

— - productos sustitutivos
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

© AMENAZAS




FUNDAMENTOS DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA Y MARCO NORMATIVO

CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

FORTALEZAS DEBILIDADES

COSTOS BAJOS DEPENDENCIA DE UN

TRABAJADORES CUALIFICADOS PROVEEDOR
VENTA CRUZADA CLIENTE REDUCIDA

BUENAS INFRAESTRUCTURAS MALA POSICION DE VENTAS
PRODUCTOS INNOVADORES BAJA CALIDAD

CONOCIMIENTOS TECNICOS PRECIOS ELEVADOS

LEALTAD TRABAJADORES SISTEMAS ANTICUADOS
PRODUCTOS DE ALTA CALIDAD CAMBIOS EN EL PERSONAL
FLEXIBILIDAD ANTE CAMBIOS EN FRECUENTE

EL MERCADO POCA CONCIENCIA DE MARCA
ESTRUCTURA HORIZONTAL

DECISIONES CORTAS
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

OPORTUNIDADES

CAMBIOS EN LAS TENDENCIAS Y
EL DESARROLLO DE LA SOCIEDAD
CAMBIOS EN EL
COMPORTAMIENTO DE LOS
CONSUMIDORES

PROGRESO TECNOLOGICO
NICHOS EN EL MERCADO
GRANDES POTENCIALES DEL
MERCADO

NUEVOS CANALES DE
DISTRIBUCION

AMENAZAS

CAMBIOS LEGALES NEGATIVOS
PARA LA EMPRESA

CAMBIOS NEGATIVOS POR EL
TIPO DE CAMBIO

NUEVOS COMPETIDORES
COMPETIDORES MAS
ECONOMICOS

CAIDA DE LOS PRECIOS POR UN
EXCESO DE OFERTA

POCA ACTIVIDAD ECONOMICA
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
EJEMPLO DE MATRIZ DE EVALUACION DE FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES
F1|marca reconacida [ | Fetacion del parsanal F
A
Fz b ‘T3
+]
F3 o3 R
E
E4 s
F5 |
M
£ 06 ¥
=
R
E7 o7 N
C’ et oy e Ln P
F8 o s AMENAZAS (OPORTUNIDADES F
A
Fg o] r c
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IDENTIFICACION DE LAS PARTES INTERESADAS

N staxenoLbERS

Individuo o grupos de individuos que
manejan intereses directos e indirectos CLIENTES
con la organizacion y a quienes el
desarrollo de sus actividades puede llegar
a verse afectada la toma de decisiones de
la misma.

COMPETIDORES

PROVEEDORES

ESTADO =NTIDADES FRAS

Grupo o individuos que pueden afectar o
pueden ser afectados por el logro de los SOCIEDAD
\propésitos de la organizacion. Y,

ONG'S

SINDICATOS
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IDENTIFICACION DE LAS PARTES INTERESADAS

TODAS
LAS PARTES

PARTES
INTERESADAS

PARTES
INTERESADAS
PERTINENTES

REQUISITOS
PENDIENTES

v

ALCANCE DEL SGIA
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ENFOQUE BASADO EN RIESGOS EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

/éc}}\: + El enfoque a procesos permite a una organizacion planificar sus procesos y sus
&/ interacciones.

=W < El ciclo PHVA permite a una organizacion asegurarse de que Sus procesos
c ’ cuenten con recursos y se gestionen adecuadamente, y que las oportunidades
de mejora se determinen y se actue en consecuencia.

v

< El pensamiento basado en riesgos permite a una organizacion determinar los

Ov factores que podrian causar que sus procesos y su sistema de gestion de la
av calidad se desvien de los resultados planificados, para poner en marcha
O x controles preventivos para minimizar los efectos negativos y maximizar el uso de

las oportunidades a medida que surjan.
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ENFOQUE BASADO EN RIESGOS EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

l |
<«—>»  Establecer el Contexto [«
Evaluacipn del Riesgo
.
i Identificar los Riesgos PN
Comunicacion y v Monitoreo y
Consulta <> Analizar los Riesgos <+ Revision
v
<> Evaluar los Riesgos <«
v
«—> Tratar los Riesgos >

I L)
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CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA (FOOD SAFETY CULTURE)

La Cultura de Inocuidad Alimentaria es el conjunto de valores, creencias y normas compartidas
dentro de una organizacion que determinan el comportamiento y compromiso de todos sus

miembros hacia la produccion de alimentos seguros.

Supera el cumplimiento normativo, enfocandose en la prevencion, la responsabilidad compartida y

la mejora continua.
o i

“Establecer y mantener una cultura de inocuidad sdlida,
independientemente del tamano y del sector al que pertenezca,
ayuda al compromiso de la produccion de alimentos sequros”.
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CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA (FOOD SAFETY CULTURE)

UNA CULTURA DE
INOCUIDAD
ALIMENTARIA

DOCUMENTO
EXPOSITIVO DE LA
INICIATIVA GLOBAL DE
INOCUIDAD
ALIMENTARIA (GFSI)




Visién y Misidn

Consistencia

Adaptabilidad

Concientizacion
de Peligras y
Riesgos

Estructura,

Walores y
propasitos de la
empresa

Establecer
- direccion y

expectativas

Liderazgo y
l‘— Mensajes

- Actores

Claves

| Gobemanza

Comunicacion

| Organizacion
de

Aprendizaje

Incentivos,

Recompensas
Reconocimisnt

Responsabilidad

Expectativas en
Inocuidad
Alimentaria y
Situacian Actual

Agilidad

Documentacion

Cambio, Gestidn
de Crisis y
Resalucion de
Problemas

Figura 1:

Educacidn e

b Informacion

Fundamental
de los Peligros

- Compromiso

del Empleado

Verificacidn de |a

\, concientizacion

de los Riesgos y
Peligros

Las Cinco Dimensiones y los Componentes Criticos de la Cultura de Inocuidad Alimentaria
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