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CONTENIDO

« Diagnadstico inicial (GAP Analysis)

» Planificacion de la implementacion.

« Definicion del alcance del SGIA.

« Politica de inocuidad alimentaria.

» Objetivos del sistema.

« Implementando los 12 pasos y 7 principios.

» |dentificacion y evaluacion de peligros (Matrices de riesgo).

» Analisis de peligros y puntos criticos de control.
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CONTENIDO

« Determinacion de:

» Establecimiento de limites criticos y criterios de accion.
« Plan HACCP completo.

« Trazabilidad y gestion de retiro de productos (Recall).

« (Gestion de proveedores y cadena de suministro.

« Gestion de emergencias e incidentes alimentarias.

» Validacion, verificacion y mejora del sistema.
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DIAGNOSTICO SITUACIONAL (GAP ANALYSIS)

UN DIAGNOSTICO SITUACIONAL ISO 22000ES UN DIAGNOSTICO SITUACIONAL ISO 22000
LA EVALUACION INICIAL (GAP ANALYSIS) QUE IDENTIFICA:

COMPARALOS PROCESOS ACTUALES DE

INOCUIDAD ALIMENTARIADE UNA EMPRESA « BRECHAS

CON LOS REQUISITOS DELANORMA ISO + RIESGOS
22000:2018. + OPORTUNIDADES

Permite disenar un plan de implementacion efectivo, gestionar la cadena de suministro y

asegurar la inocuidad desde la produccion hasta el consumo.




C@) DISENO E IMPLEMENTACION DEL SGIA - 1SO 22000:2018

ASPECTOS CLAVES DEL DIAGNOSTICO:

ALCANCE Y ANALISIS DE PARTES CUMPLIMIENTO REVISION DE
CONTEXTO RIESGOS INTERESADAS LEGAL DOCUMENTACION
' ™ il r g
. LEGISLACION
LIMITES DEL EVALUACION DE COMO AFECTAN
— SISTEMA = PELIGROS = CLIENTES eyl ay —|  EXISTENCIA
Y -
= i s >
: COMO AFECTAN
PRODUCCION . FISICOS L. "EON0 AEECEA EFECTIVIDAD
LS A
L g
|| ALMACENAMIENTO = QUIMICOS L |  HACCP-PPRs
3
TRANSPORTE : BIOLOGICOS
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BENEFICIOS DE REALIZAR EL DIAGNOSTICO:

IDENTIFICACION DE BRECHAS DE
CUMPLIMIENTO

PREVENCION DE RIESGOS
ALIMENTARIOS

s PREPARACION PARA LA CERTIFICACION

MEJORAR EN LA EFICIENCIA Y LA
CONFIANZA DEL CONSUMIDOR
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PASOS PARA REALIZAR EL DIAGNOSTICO:

FORMAR EL EQUIPO EVALUADOR Y
DEFINIR EL ALCANCE

RECOPILAR INFORMACION Y
DOCUMENTACION ACTUAL

COMPARAR CON LOS REQUISITOS DE LA
NORMA ISO 22000

IDENTIFICAR Y DOCUMENTAR NO
CONFORMIDAD (BRECHAS)

ELABORAR EL PLAN DEACCION
(CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION)
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BENEFICIOS DE REALIZAR EL DIAGNOSTICO

Identificacion . Analisis de la Plan de

de la Brecha - (Causa Raiz Mejora

¢Donde estamos y ¢Cuadles son las g,ccamu podemos

ahora? razones de la mejorar la

brecha? situacion?

Seleccione un objetivo en el Analiza las razones de la Defina un plan de respuesta.
mapa estratégico. Utilice brecha. Anote sus hallazgos Cree un nuevo objetivo para el
indicadores alineados para para mantener un registro para mapa estratégico o agregue
comparar el estado actual y el las futuras revisiones. una iniciativa.

estado deseado.




Planeamiento y
Cumplimiento de
Liderazgo

Evaluacion inicial
y analisis de brechas

Desarrollo de
sistema de gestion
de seqguridad de
alimentos

Entrenamiento y
participacién del
equipo

'C@) DISENO E IMPLEMENTACION DEL SGIA - 1SO 22000:2018

COMO IMPLEMENTAR LA ISO 22000...

Documentacion
de los procesos y
procedimientos

Auditorias internas
de Conformidad

Implementacion de
medidas de control
y monitoreo

Auditoria externa y
certificacion
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PLANEAMIENTOY CUMPLIMIENTO DEL LIDERAZGO

Garantizar el compromiso de la alta direccion de la empresa.

Esta norma exige que toda la organizacion esté alineada con el
objetivo de seguridad alimentaria, y eso comienza con el
respaldo del Liderazgo.

Se debe crear una equipo de implementacion con
responsabilidades claras y recursos asignados para gestionar
el proceso
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EVALUACION INICIAL Y ANALISIS DE BRECHAS (GAP ANALYSIS)

El segundo paso consiste en realizar un analisis de brechas
para entender en qué punto se encuentra la empresa respecto a
los requisitos de la ISO 22000.

Esta evaluacion implica la revision de las practicas actuales de
seguridad alimentaria y su comparacion con los criterios
establecidos en la norma.

El principal resultado es identificar las areas que necesitan
mejoras.
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DESARROLLO DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Uno de los componentes principales de esta implementacion es
el desarrollo del SGIA, que abarca desde la produccion hasta la
distribucion.

Debe incluir la implementacion de un programa de APPCC
(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) para

identificar, monitorear y controlar los riesgos en los puntos
criticos.
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ENTRENAMIENTO Y PARTICIPACION DEL EQUIPO

La implementacion exitosa también requiere la capacitacion de
todos los colaboradores implicados en los procesos que
afectan a la seguridad alimentaria, por lo que este paso no
puede faltar.

Solo con la participacion de todos se puede garantizar que el

equipo comprenda bien los requisitos de la norma, sus
responsabilidades y como seguir los procedimientos
establecidos.
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DOCUMENTACION DE LOS PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS

Para cumplir con esta norma, hay una regla importante: es
necesario documentar todos los procesos, procedimientos y
politicas relacionadas con la seguridad alimentaria.

Ejemplos:

Incluyen instrucciones de trabajo.

Politicas de control de calidad.

Registros de monitoreo de los puntos criticos de control
(PCC).
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IMPLEMENTACION DE MEDIDAS DE CONTROL Y MONITOREO

Despues de desarrollar el SGIA, llega el momento de
implementar medidas de control para garantizar que los riesgos
alimentarios sean gestionados de forma eficaz.

Esto incluye el monitoreo continuo de los Puntos Criticos de
Control (PCC), como forma de asegurar que los procesos estan

funcionando dentro de los parametros de seguridad
establecidos.
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AUDITORIAS INTERNAS DE CONFORMIDAD

Otro paso esencial son las auditorias internas periodicas.

Esta etapa es crucial para verificarsi el sistema de
gestion esta alineado con la norma.

Las auditorias identifican posibles desviaciones o no
conformidades, permitiendo realizar correcciones antes
de la auditoria externa
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AUDITORIAS EXTERNA Y CERTIFICACION

El ultimo paso es la auditoria externa realizada por un
organismo certificador.

Si la empresa cumple todos los requisitos de la ISO
22000, se le otorga la certificacion.

Cabe senalar que este proceso puede durarentre seis
meses y un ano, dependiendo del nivel de preparaciony
del tamano de la empresa.
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4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

Py e -_.Ir A A
HDMWVIEN | ARIUES
LA Fall

4. Contexto de la organizacion
4.1. Comprender la
organizacion y su contexto

4.2. Comprension de las
necesidades y expectativas de
las partes interesadas.

4.3. Determinacién del
alcance del sistema de gestion
de inocuidad alimentaria.

4.4. Sistema de gestion de
inocuidad alimentaria

4.1. Requisitos generales

4.1. Requisitos generales

Nuevo titulo

La organizacion debe
determinar las cuestiones
internas y externas que
afectan a su sistema de
gestion de SGIA.

Hay que considerar Ilas
necesidades y expectativas de
todas las partes interesadas,
incluyendo los clientes y los
requisitos legales aplicables.
El alcance del SGIA dependera
también de lo contemplado en
los requisitos 4.1 y 4.2
incluyendo la evaluacion del
contexto de la organizacion y
las expectativas de las partes
interesadas.

Incorpora el término
“proceso” dentro de los
requisitos de SGIA “INCLUIDO
LOS PROCESOS NECESARIOS Y
SUS INTERACCIONES”




DISENO E IMPLEMENTACION DEL SGIA - 1SO 22000:2018

4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

[ MEJORA CONTINUA DEL SISTEMA INTEGRADO DE ﬂEEI'IﬁN]

PROCESOS DE GESTION
Planeamiento Revision la ﬁml-omd:
al mian I
Estratégico Dirwci';r Auditorfa Intema Preventivas y
Correctivas

CADENA DE VALOR

Proceso de
Almacenamiento
de Producto
Terminado y
Envases

Proceso de Proceso de
Recepcion y

Almacenaje

Proceso de
Comercializacion

Proceso de
Manufactura

Proceso de
Compras

Distribucian y
Transporte

PROCESOS DE APOYO
Proceso : Gestidn
el Gf;’amf" Seguridad, Salud ||  Gestién Gestionde || Gestion de la
de la Calidad Humano &U?J.prﬂﬂ;ék Ambiental Mantenimiento Inocul
Control de Comunicacion g Gestidn de la :
Documentos y Interna y Externa | | Planificacidn de Satisfaccién dal Gestion de Asuntos Legales
Registros ‘EITWIM ogiade || la Produccidn Cliente Ingenieria
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4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

Exploratoria

>

Ejecutiva

Planificar el
Proyecto
Decision Decision pecesion pecsion Decision
de de (e ge de
Planificar Ejecutar Idep Hcar Vah.d ary Certificar
peligros Verificar
/4 4 4 L I
! ' ' v ‘ <Feedback I
Objetivo: Objetivo: Obletivo: Objetivo: Objetivo:
Determinar el Elaborar el i Establecer los Establecer la
e Definir la :
proposito del plan de Eckiiictions PPRops y Planes || Mejora del
proyecto implantacion HACCP Sistema
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4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

O ¢

Objetivo: Determinar el propdsito del proyecto

Contratacion del Sensibilizacion y

e i Definir el alcance L
consultor Capacitacion 2l i il
Decision
v Definicion del criterio |+ Sensibilizacion de la Alta | v Revision de la Politica del |+ Definir el alcance dE
de seleccion Direccion SIG v Establecer los objetivos i
v Seleccion de v Capacitacion del v Adecuacién de la Politica Planificar
consultor Representante de la del SIG
v Contratacién del Direccion v Determinacién del 4
consultor Representante de la

Direccion
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4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

Planificar el
Proyecto

Objetivo: Elaborar el plan de implantacion

Kick Off

Definicion de

e ..-"-I: i

Responsabilidades

- Sensibilizacion y
Capacitacion

Planificar el

Proyecto

L i

v La Alta Gerencia
comunica a todo el
personal, la decision
de implantar la
Gestion de la
Inocuidad Alimentaria

Adecuacion del
organigrama nacional del
SIG

Designacion de los
Lideres de Inocuidad
Alimentaria

Designacion de los
miembros del equipo de
Inocuidad Alimentaria

¥ Sensibilizacion de todo el
personal

v Capacitacion a los
miembros de los equipos
de Inocuidad Alimentaria
de cada planta

¥" Elaborar el plan de
implantacién nacional

Decision
de
Ejecutar
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4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

Estructurar

v

Objetivo: Definir la estructura

Caracterisitcas Uso intencionado Diagramas de flujo ;ianc':gﬂ?aria L
Decision

¥ Definir las ¥ Definir el uso v Identificar los procesos v" Elaboracion de la cadena de
caracterisiticas de los | intencionado de cada |+ |dentificar las etapas del alimentaria Identificar
ingredientes, materias| producto proceso Peliaros
primas y materiales v Elaborar los diagramas de g

v Definir las flujo 4
caracteristicas del 7 Identificar las medidas de

producto terminado control




4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

el alcance

Planificar el
Proyecto

ructurar

&

Validar,
Verificar y /
Mejorar /,r

L

Objetivo: Establecer los PPRops y Planes HACCP

v

¥ Elaboracion del
procedimiento de
indentificacién de
peligros

¥ Evaluacién del peligro
v" Determinacién de los
niveles aceptables

v Seleccidn y evaluacion
de las medidas de control

v Validacién de las medidas

de control

¥ Validacion de las
combinaciones de las
medidas de control

v Establecer los programas
prerrequisios

v" Establecer los programas
prerrequisios
operacionales

v Establecer los planes
HACCP

Decision
de

Validary
Verificar

/4




4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

L 4

Objetivo: Establecer la Mejora del Sistema

L

v Caracteristicas del
producto

¥ Uso intencionado

¥ Diagramas de flujo
v Elapas del proceso
¥ Medidas de control

v Definir propasito

v Definir métodos

v Definir frecuencias

¥ Definir responsables
v Sistema de trazabilidad

¥ Acciones inmediatas
¥ Acciones correctivas

v" Manejo de producto
potencialmente inseguro

¥ Liberacién

¥ Manejo de producto no
conforme

v Retiros

¥ Auditorias Internas

¥ Evaluacion y Analisis de los
resultados de la verificacion

¥" Mejora Continua

Decision
de
Certificar

4
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5. LIDERAZGO

= = —
R T e T
s | o & y L
| MmerEL ] £ r
I

JISITO ISO 22000:201.

5. Liderazgo
5.1. Liderazgo y compromiso

5.2. Politica

5.3. Roles, responsabilidades y
autoridades en la organizacion

5.1. Compromiso de Ia

direccion

5.2. Politica de la inocuidad de
los alimentos

5.4. Responsabilidad y
autoridad

5.5. Lider del equipo de la
inocuidad de los alimentos.

7.3.2. Equipo de la inocuidad
de los alimentos

Nuevo titulo
Se potencia el papel de la
direccion dentro del SGIA

Se fortalece indicando coémo

debe ser mantenida vy
comunicada.

Se hace referencia al papel de
la direccion en designar al lider
del equipo HACCP vy al equipo
de inocuidad alimentaria.
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5. LIDERAZGO

PARAMETROS
ORIENTADOS A LA

MEDICION DE LA
CULTURA DE
INOCUIDAD

DESEABLES INDESEABLES

Liderazgo desde la alta gerencia Sin liderazgo
Moral Inmoral
Integridad No integro
Proactivo Reactivo

Capacitacion

Sin capacitacion

Empleados comprometidos

Empleados sin compromiso

Promover con el ejemplo

Desgano

Confianza mutua

Sin confianza

Compartir conocimientos

Encasillarse

Reconocer peligros a la inocuidad

Ignorar peligros

Diligente

Negligente
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5. LIDERAZGO R S AT BT UL P P -

-Ir e TR e, \

Cuestiones - -
e_externas ,/ Soporte ™~
e mternas y operacion \

ll'/.
Eval li
I Planificacion o 5, I  Liderazgo > “:ealcmn I > g?eitgfﬁiidas
(5) / desempeiio I
7 (9) A

|
|
|
| (6)
|
|
|
I

I

\ - |
\ ) \ P
\ ACT CHECK 4 |

b Mejora / |

I

I N (10) 4
Necesidades y f -~ o 7
expectativas de $¢ ~ ~

partes interesadas - -
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5. LIDERAZGO

LA POLITICADE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS:

“LAS INTENCIONES GLOBALES Y ORIENTACION DE UNA
ORGANIZACION RELATIVAS A LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS TAL
COMO SE EXPRESEN FORMALMENTE POR LA ALTA DIRECCION”
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5.2.1. ESTABLECIMIENTO DE LA POLITICA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

DEBE SER ESTABLECIDA POR LA DIRECCION Y CONSTITUYE LA BASE DEL
SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

PROPORCIONA UN PUNTO DE REFERENCIA PARA ESTABLECER Y REVISAR
LOS OBJETIVOS MEDIBLES QUE SE PRETENDEN OBTENER EN LA
ORGANIZACION.




6. PLANIFICACION
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6. Planificacion
6.1. Acciones para abordar
riesgos y oportunidades

6.2. Objetivos del sistema de
gestion de inocuidad de los
alimentos y planificacion para
lograrlos
6.3. Planificacion de
cambios

los

5.3. Planificacion del sistema

de gestion de la inocuidad de
los alimentos

5.3. Planificacion del sistema

de gestion de la inocuidad de
los alimentos

| Nuevo titulo

Se indica coémo se deben
planificar las acciones dirigidas
a gestionar los riesgos vy
oportunidades con el fin de
fortalecer y mejorar el SGIA.
Especifica como deben ser los
objetivos desde su
planificacion, como seran
medidos y evaluados.
Especifica lo que se debe
considerar al identificar
cambios que afectan al SGIA.
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6. PLANIFICACION

CAPITULO 4. CONTEXTO DE LA " .
ORGANIZACION CAPITULO 6. ORGANIZACION

RIESGOS Y
OPORTUNIDADES

NECESIDADES, ACCIONES PARA
EXPECTATIVAS Y REQUISITOS CONTROLAR LOS RIESGOS
DE PARTES INTERESADAS Y OPORTUNIDADES

“J

OBLIGACIONES DE
CUMPLIMIENTO
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6. PLANIFICACION

Planeacion organizacional y control

PLANEAR HACER VERIFICAR ACTUAR
4. Contexto de 8. Operacidén 9. Evaluacion 10. Mejora
la organizacion ! _| de desempefio .
5. Liderazgo = = g
6. Planeacion
7.soporte

Planeacion operacional y control

PPRS »
- = Validacion Plan control de Planeacion
Sistema de trazabilidad |~ Andlisis de - demedidas [* peligros(plan [* dela
_ peligros de control APPCC/PPRQ) verificacion
Preparacion de respuesta a emergencia o

PLANEAR (Inocuidad alimentaria)

= = »
Planeacion de la verificacion [m{?éﬁgt:f;?mﬂ:;:;ﬁgfn
— Actividades de verificacin
~ Actualizacion de la Control de monitoreo y
kiomockn E:;iemnua;fim — Analisis de resultados de ‘ medicion
especifican los PPRs y el oLkt Control de no
plan de control de peligros conformidades de proceso
y productos
ACTUAR (Inocuidad VERIFICAR (Inocuidad HACER (Inocuidad
alimentaria) alimentaria) alimE{I'IIEI'iE}I
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6. PLANIFICACION

LA NASA EN LOS AROS
‘60 INOCUIDAD ALIMENTARIA
CUMPLIMIENTO DE
Fue desarrollado por PRERREQUISITOS
L,
(TP | SISTEMA DE 4 NP

Q DE CALIDAD
Se desarrolla
aplicando:

W

Trazabilidad

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS Capacitacion
CRITICOS DE CONTROL

7 principios y 12
pasos

rr—

-~

-

Se define: Procedimientos ]
[ Puntos Criticos de | " la prevencion y - <
Control ) control de los > Instructivos
. . . Y peligros Documentacion
Limites criticos  [€ - i
> , 3 >  Fisicos m > Registros
Acciones < 7 L. J
S e g Quimicos  seractica
Monitoreo y ¢ ! y
3 registro ) > Bioldgicos
Verificacion <
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6. PLANIFICACION

EJEMPLO DE OBJETIVO MEDIBLE Y CUANTIFICABLE

“DISMINUIR EL PORCENTAJE DE MUESTRAS QUE PRESENTAN MICROORGANISMOS PATOGENOS, DESDE
EL 3% ACTUAL AL 2%, EN UN PLAZO DE TRES MESES”

S M A R T

Alcanzables

Fijar metas que estén
dentro de la
probabilidad de lo
humanamente normal.
Si nos fijamos objetivos
muy grandes, podemos

desmotivarnos al no
alcanzarlos.
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6. PLANIFICACION
EJEMPLO DE OBJETIVOMEDIBLE Y CUANTIFICABLE

PLANIFICACION DE LOS OBJETIVOS DEL SGIA

DB IEYES DISMINUIR EL PORCENTAJE DE MUESTRAS QUE PRESENTAN
MICROORGANISMOS PATOGENOS, DESDE EL 3% ACTUALAL 2%, EN UN
PLAZO DE TRES MESES.
L HERAIERARS REVISARLOS PROCESOS DE LIMPIEZAY DESINFECCION. ’
+  REALIZAREVALUACION DE RIESGOS PARADETECTARAREAS CRITICAS
O SENSIBLES ALACONTAMINACION DE PATOGENOS.
+ S| PROCEDE, REALIZACION DE OBRAS PARA SEPARARLAS ZONAS
CRITICASDELRESTO DE LAZONA DE PRODUCCION.
MEDIOS —-RECURSOS 7000 $us
RESPONSABLE o RESPONSABLEDELIMPIEZA.
o RESPONSABLEDE PRODUCCION.
PLAZOS 3 MESES
EVALUACION RECOGIDADE MUESTRAS DE MANERA PERIODICAPARA DETERMINAR S|

EFECTIVAMENTELAS MEDIDAS LLEVADAS ACABO SE REFLEJANEN LA
REDUCCION DE PATOGENOS.




7. APOYO
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0 °
7. Apoyo
7.1. Recursos

7.2. Competencia

R ST
20002018

A A vy et e g s B o ey, e i Doy

7.3. Toma de conciencia

7.4, Comunicacion

7.5.
documentada

Informacion

- P —
= i S i S et

r

1. Objeto y campo de
aplicacion

4.1. Requisitos generales

6.2. Recursos humanos

6.3. Infraestructura

6.4. Ambiente de trabajo

6.2. Recursos humanos

7.3.2. Equipo de la inocuidad
de los alimentos

6.2.2. Competencia, toma de
conciencia y formacién

5.6. Comunicacion

6.2.2. Competencia, toma de
conciencia y formacién

4.2, Requisitos de
documentacidn

5.6.1. Comunicacidn externa

!

e —ree—
e Tt =
LL. 1 i['. 1 o

bt eichgh b o o et

MNuevo titulo
Se dan indicaciones acerca de
como gestionar los recursos.

Se refuerza la competencia
teniendo en cuenta ademas a
los proveedores externos que
realizan trabajos bajo el
control de la organizacién que
pueden afectar la inocuidad y
efectividad del SGIA

Se amplian y precisan
requisitos

Se establece qué se debe
comunicar, cuando, a quien,
como, quién comunica

Se suprime el término
“procedimiento
documentado”. El termino
“registros” forma parte de la
informaciéon documentada. Se
establece que se debe tener
en cuenta al generar la
documentacion del SGIA.
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7. APOYO

PLANIFICAR
SGIA

4. Contexto de Ila

organizacion HACER VERIFICAR ACTUAR
5. Liderazgo

6. Planificacién SGIA SGIA SGIA

7. Apoyo (Incluido el 8.0peracién 9. Evaluacién del 10. Mejora
control de los desempefio

procesos, productos
Y servicios
suministrados
externamente)
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8. OPERACION

REQUISITO 1£0:230002018  REGUISITO 180 220003008 COMENTARIO:
Lmi\.&::ﬁé;‘hief.:_ J:r:&.w:x:‘ﬂ'r__al:*l-;-v;_ PR R L -L'.J\_'.|=_"—:_*fi:1."..-i':\'.'}_-_ - TGS S ALK
8. Operacidn Nuevo titulo

8.1. Planificacidn y control
operacional

8.2. Programas de
Prerrequisitos (PPRs)

8.3. Sistemas de trazabilidad

8.4. Preparacién y respuesta
ante emergencias

8.5. Control de peligros

12, Programas de
prerrequisitos

7.9, Sistema de trazabilidad

5.7. Preparacién y respuesta
ante emergencias

7.3. Pasos preliminares para
permitir el andlisis de peligros
7.4. Andlisis de peligros

7.5. Establecimiento de los
programas de prerrequisitos
operativos

7.6. Establecimiento del Plan
HACCP

8.2. Validacién de las
combinaciones de medidas de
control

Se incluye la implementacion
de las acciones definidas en la
clausula & en relacion a los
riesgos y oportunidades.

Al establecer los PPR se afiade
que se debe tener en cuenta la
informacion del producto y
sensibilizacién al consumidor,
ademds de los requisitos
establecidos con los clientes.
Indica los puntos que deben
considerarse como minimo a
la hora de establecer e
implementar el sistema de
trazabilidad.

Se establecen requisitos para
una mejor gestibn vy
efectividad del 5GIA frente a
situaciones de emergencia.

A la hora de identificar los
peligros se debe tener en
cuenta, no sélo la informacién
necesaria externa sino
también la interna, asi como
los requisitos legales y de
clientes, Ademds, la
organizacion debe tener en
cuenta cada paso dentro del
proceso donde puede
introducirse
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Ty 1€ 3ANN-IN0E : SAAENTADIAC |

HalTU 1oL £LUUREEUMS _ LUIVIEN TARIUVS |
Incrementar o estar presente
un peligro teniendo en cuenta
en este andlisis etapas del
diagrama de flujo, equipos,
servicios, entorno y personal,
etc. También se especifica que
a la hora de realizar la
evaluacion de peligros se debe
tener en cuenta la
probabilidad de ocurrencia
antes de aplicar medidas de
control, asi como la severidad
de los efectos adversos segin
el uso esperado. Por otra
parte, el plan HACCP vy los
PPRo, especificando en cada
registro lo exigido seglin se
trate de wuno wu otro,
permitiendo wna  mejor
gestion del PPRo y |Ia
diferenciacién de los mismos
con los PCC. Se establecen los
requisitos de manera gue se
pueda comprender mejor,
como realizar la evaluacidn de
las medidas de control, asi
como su viabilidad.

8.6. Actualizacion de la 7.7. Actualizacion de la MNo haycambios

informacion que especifica los informacién preliminar y de

8. OPERACION REQUISITO ISO :

PPR y el plan de control de los documentos que
peligros especifican los PPR y el plan
HACCP
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8. OPERACION

LA NORMA ISO 22000, EN EL CAPITULO 8, ESTABLECE QUE LA
ORGANIZACION DEBE DESARROLLAR LOS PROCESOS

NECESARIOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS INOCUOS,
GARANTIZANDO LA EFICACIA DE LAS ACTIVIDADES
PLANIFICADAS.
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8. OPERACION

PROGRAMA DE
PRERREQUISITOS
OPERATIVOS
PPRo

PLAN HACCP

[ )

GESTIONAN LA MEDIDA DE CONTROL O COMBINACION DE MEDIDAS DE CONTROL
APLICADAS PARA PREVENIR O REDUCIR UN PELIGRO SIGNIFICATIVO DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA A UN NIVEL ACEPTABLE, EN DONDE EL CRITERIO DE
ACCION Y SU MEDICION U OBSERVACION PERMITEN UN CONTROL EFECTIVO DE
PROCESOY/O PRODUCTO.

o o
( N

GESTIONAN LAS MEDIDAS DE CONTROL QUE EL ANALISIS DE PELIGROS IDENTIFICA
COMO NECESARIAS PARA MANTENER LOS PELIGROS IDENTIFICADOS A UN NIVEL
ACEPTABLEY SON APLICADAS EN LOS PUNTOS DE CONTROLCRITICO.

L .4

“PLAN DE CONTROL DE PELIGROS”
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8. OPERACION
i e
LA TRAZABILIDAD ES LA CA’PACIDAD DE SEGUIR EL HISTORIAL, LA APLICACION, EL
TRAZABILIDAD MOVIMIENTO Y LA UBICACION DE UN OBJETO A TRAVES DE UNA O VARIAS ETAPAS

ESPECIFICAS DE PRODUCCION, TRANSFORMACION Y DISTRIBUCION.

4

AL ESTABLECER E IMPLEMENTAR EL SISTEMA DE TRAZABILIDAD SE DEBE CONSIDERAR LO
SIGUIENTE:

< LOS TIPOS DE INGREDIENTES Y SU NUMERO

< LA REUTILIZACION DE PRODUCTO

<+ ELTIPO DE MATERIAL EN CONTACTO CON EL PRODUCTO
< LA PRODUCCION CONTINUA O POR LOTE
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8. OPERACION

1. INFORMACION
DOCUMENTADA

2. PERDIDA DE
CONTROLDEUN PCCO
UN PPR OPERATIVO

LA ORGANIZACION DEBE ESTABLECER, MANTENER Y ACTUALIZAR INFORMACION
DOCUMENTADA QUE INCLUYA:

EL METODO DE IDENTIFICACION, EVALUACION Y CORRECCION DE LOS
PRODUCTOS AFECTADOS PARA GARANTIZAR SU MANEJO ADECUADO.
DISPOSICIONES PARALAREVISIONDE LAS CORRECCIONESLLEVADAS ACABO.

CUANDO SE PIERDE EL CONTROL DE UN LIMITE CRITICO ASOCIADO A UN PCC,
EL PRODUCTO AFECTADO DEBE SER IDENTIFICADO Y GESTIONADO COMO
PRODUCTO POTENCIALMENTE NO INOCUO.

EN EL CASO DE LA PERDIDA DE UN CRITERIO DE ACCION PARA UN PPRO, LA
ORGANIZACION DEBE:

v DETERMINAR LAS CONSECUENCIAS DE ESE FALLO RESPECTO A LA
INOCUIDAD.

v DETERMINAR LA CAUSADE FALLO.

v IDENTIFICARLOS PRODUCTOS AFECTADOS Y LAMANIPULACION.

v MANTENER LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION COMO INFORMACION
DOCUMENTADA.
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8. OPERACION

LAS CORRECCIONESDEBEN SER EFECTUADASPOR PERSONAS AUTORIZADAS PARA

ELLOY REGISTRARSE COMO INFORMACION DOCUMENTADA, JUNTO CON TODOSLOS
DETALLESDELO SUCEDIDOY EL LOTE DE PRODUCTOAFECTADO. LAMISMA DEBE

3. CORRECCIONES

> INCLUIR:
I
W\ — + NATURALEZADE LANO CONFORMIDAD.
) \ CAUSADELFALLO.

.I + CONSECUENCIASDELANO CONFORMIDAD.

"
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9. EVALUACION DE DESEMPENO

- REQUISITO ISO 22000:2018  REQUISITO ISO 22000:2005 COMENTARIO! |

9 Evaluaclén del desempeﬁn Nuevo titulu
9.1. Seguimiento, medicion, Se establece de manera
analisis y evaluacién general lo que debe tener en

cuenta la organizacion al
evaluar la realizacion vy
efectividad del SGIA: que
necesidades deben ser
sometidas a un seguimiento y
medicion, como va a ser ese
seguimiento, cuando se va a
realizar y cuando se van a
analizar los resultados y quién
lo hara.

9.2. Auditoria Interna 8.4.1. Auditoria Interna Se mejora la redaccion del
requisito de modo que facilita
su comprension e
implementaciéon e incluye en
el programa de auditoria
interna si el SGIA es coherente
con la politica y los objetivos
del mismo.
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9. EVALUACION DE DESEMPENO

9.3. Revisién por la direccion  5.8. Revision por la direcciéon  Los requisitos de la nueva
version refuerzan el papel de
la Direccion y han sido
reflejados de una manera mas
enriquecida y precisa,
incluyendo aspectos como el
analisis de los cambios en el
contexto de la organizacion.
(los establecidos en la cldusula
4), la adecuacion de los
recursos, revision de riesgos y
Oportunidades, la mejora
continua, analisis de
tendencias, analisis  de
oportunidades que pueden
llevar a la mejora continua,
entre todos.
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9. EVALUACION DE DESEMPENO

EJEMPLO

Ejemplo aplicado a una fabrica de yogures

Una empresa que fabrica yogures de larga duracion realiza su analisis de peligros y
determina que la etapa de tratamiento térmico de los yogures es un PCC. En este caso,
siguiendo lo indicado por la norma la empresa establece lo siguiente:

a) Lo que se necesita seguir y medir. Se medira la temperatura y el tiempo del
tratamiento térmico.

b) Los métodos de seguimiento, medicién, analisis y evaluacién, segln sea aplicable,
para asegurar resultados validos. Se validaran una temperatura y un tiempo de
tratamiento para asegurarse de que se controlan los microorganismos patégenos, probando
diferentes temperaturas y tiempos en el producto envasado y realizando cultivos de Listeria
monocytogenes (microorganismo patégeno estandar) para determinar la reducciéon de la
poblacién en las unidades logaritmicas necesarias para garantizar la inocuidad del producto.
Se estableceran, ademas de los limites criticos, unos limites operativos mas restrictivos. La
termocupla y cronémetro que se utilicen deben estar correctamente calibrados.

c) La frecuencia con la que deben llevarse a cabo el seguimiento y la medicion. Se
realizaran las mediciones de temperatura y tiempo en cada carga del equipo de tratamiento
térmico.

d) La frecuencia con la que deben analizarse y evaluarse los resultados de
seguimiento y medicion. Se evaluaran los resultados de |a vigilancia semanalmente, para
determinar tendencias con respecto a los limites operativos.

e) Las personas responsables de analizar y evaluar los resultados de seguimiento y
medicién. El responsable del area de tratamiento térmico serd quien se encargue de
analizar los resultados.
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9. EVALUACION DE DESEMPENO

PROGRAMACION DE LA
AUDITORIA

REDACCION DEL INFORME DE
LAS NO CONFORMIDADES

SEGUIMIENTO A LAS ATENCIONES
DE LAS NO CONFORMIDADES
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9. EVALUACION DE DESEMPENO

9.3.2. ENTRADAS DE
LA REVISION POR
LA DIRECCION

Estado de las acciones de las revisiones por la direccion
previas.

Los cambios en las cuestiones externas e internas que sean
pertinentes al SGIA, incluyendo cambios en la organizacion y

su contexto.
La informacion sobre el desempeno y la eficacia del SGIA,

incluidas las tendencias

La adecuacion de los recursos.

Toda situacion de emergencia, incidente o retiradas /
recuperacion que hayan ocurrido.

La informacion pertinente obtenida mediante comunicacion
externa e interna incluidas las solicitudes y quejas de las
partes interesadas.

Las oportunidades de mejora continua.
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9. EVALUACION DE DESEMPENO

9.3.3. SALIDAS DE
LA REVISION POR
LA DIRECCION

a) Las decisiones y acciones relacionadas con las oportunidades de
mejora continua.

b) Toda necesidad de actualizacion y cambio al SGIA, incluida Ia
necesidad de recursos y la revision de la politica y los objetivos de

inocuidad de los alimentos del SGIA.

La organizacion debe conservar la informacion documentada como
evidencia de los resultados de las revisiones por la direccion.
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10. MEJORA

- REQUISITO ISO 22000:2018 REQUISITO ISO 22000:2005 COMENTARIOS

10. Mejora Nuevo titulo

10.1. No conformidad y accion La norma introduce cémo la

correctiva organizacion debe gestionar
las no conformidades y las
acciones correctivas
resultantes del SGIA.

10.2. Mejora continua 8.5. Generalidades No hay cambios

8.5.1. Mejora continua
10.3. Actualizacion del sistema 8.5.2. Actualizacion del No hay cambios
de gestion de seguridad sistema de gestion de la
alimentaria inocuidad de los alimentos
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10. MEJORA

La organizacion debe mejorar continuamente la pertinencia, adecuacion y eficacia del SGIA:

TODO PROCESO DE MEJORA DEBE SER PERMANENTE

Y CONTINUO, CON UN FIN EDUCATIVO Y NO UN
OBJETIVO QUE UNA VEZ ALCANZADO SE ESTANQUE.

MEJORA

TIEMPO
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HERRAMIENTAS DE TRABAJO
DIAGNOSTICO DE CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS BASADOS ISO 22000:2018

EMPRESA:

REGIONAL:

DIRECCION:

FECHA:
EVALUADOR 1:
EVALUADOR 2:

EVALUADOR 3:

Los procesos se evaluan en funcion de los requisitos que rigen en el esquema son: ISO 22000:2018, ISO/TS 22002-1. Para esto se utlliza una escala de que mide el
grado de cumplimiento de las vanables de control, en donde "0" indica que no cumple el requisito hasta "5" que indica el pleno cumplimiento. Al finalizar, se presenta un
grafico que muestra los aspeclos de la brecha que deben ser resueltos para que la empresa cumpla con los requisitos exigidos

REQUISITO 4 - CONTEXTO DE LA ORG,

41 Comprension de la organizacion y de su contexto.

'4.2. Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas.

4.3. Determinacion del alcance del sistema de gestion de inocuidad de los alimentos
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HERRAMIENTAS DE TRABAJO - INFORMACION DOCUMENTADA ISO 22000:2018

INFORMACION DOCUMENTADA - ISO 22000:2018

. . . = Fichas . . Documentos externos y/u
Contexto de la organizacion Procedimiento Especificaciones ! Registro Instructivo v/
teonicas olros
Registro FODA - Plan estratégico ; : Informes de analisis del
i . ) de la empresa mercado
4.1 Comprension de la organizacién y de su contexto -
Registro cuadro de manda
integral
" e . Lo Encuestas a partes
Comprension de las necesidades y expectativas de las partes Planificacién Estratégica _ _ . e
432 d - - Registro partes interesadas interesadas, reunicnes con
interesadas
clientes y proveadores
Determinacidn del alcance del sistema de gestion de inocuidad de Normatives locales e
a3 . b H 3 2 i « : - Manual 150 22000 | : ;
los alimentos internacionales aplicables
Actinlizacion del SCIA Informes de auditorias.
44 Sistemna de administracion de inocculdad de los alimentos Actualizacion del SGI1A - B X . '?Hm = - - E internas y externas,
informacion documentada
documentos de normativas
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Documentos internos

HERRAMIENTAS DE TRABAJO - INFORMACION DOCUMENTADA ISO/TS 22002-X

Controles externos para cumplir | Documentos externos requeridos |

Calibraciones

Requisitos |

Titulo

Procedimiento

Plan/Programa |

4. CONSTRUCCION ¥ DISTRIBUCION DEL EDIF

Solicitudes de mantenimiento

Permisos de contruccidn y licencia

N/A

4,1

Requisitos generales

Procedimientos de
Construccidn y
Mantenimiento de
edificios

Plan de mantenimiento de
instalacionas y de edificios

externos , subidos al Consuman y
presupuesto de mantenimiento.

4.2

Medic ambiente

Procedimiento de
manejo integrado de
plagas.
Procedimiento de
almacenamiento y
manipulacién de

sustancias peligrosas.

Programa de monitoreo de
control de plagas.

Programa de auditorias

internas de Seguridad.

Inspecciones Gubernamentales
PGSST vy SENASAG

4,3

Ubicacion de la edificacion e
instalaciones

Procedimientos de
Construccidn y
Mantenimiento de
edificios.
Procedimiento de
limpieza (POES)

Plan de mantenimiento de

instalaciones y de edificios.

Plan de limpieza por
sectores.

Layout de la empresa (por
sectores).
Plan y registro de limpieza.

de funcionamiento.
Certificado de Seguridad
Estructural.
Certificado de Inspeccidn
Sanitaria.

Certificado de Medio Ambiente.
Certificado de Seguridad
Qcupacional.

Manual BPM.
Certificado de Cumplimiento de
Normativas de Incendios.
Informe de Impacto Ambiental.
Fichas de seguridad y FDA.
Informes de control de plagas.

NfA

NfA
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