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FUNDAMENTOS DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA 'Y MARCO NORMATIVO

» Conceptos de Inocuidad Alimentaria.

» Evolucion de los sistemas de gestion de inocuidad.

* Introduccién 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 organizacion en la industria alimentaria.

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

INOCUIDAD (Food Safety):

Es la seguridad de que un alimento no

causara dano a la salud del consumidor
cuando es preparado y/o ingerido de
acuerdo a su intencion de uso.

CALIDAD (Food Quality):

Se enfoca a los atributos especificados

del producto que no causa dafo a la
salud del consumidor pero causan
pérdida econdmica.
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CONCEPTOS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA - HERRAMIENTA DE TRABAJO
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EVOLUCION DE LOS SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD
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INTRODUCCION A LA FAMILIA ISO 22000

Planificar la Realizacion de
Productos Inocuos Conforme
a ISO 22000
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RELACION CON NORMATIVAS CODEX - HACCP - BPM - POES - PPR

10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

El Codex, el afio 2020 actualizé los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (PGHA), tiene cambios
importantes, nuevos enfoques, nuevas directrices y nuevas definiciones. Siempre con el mismo énfasis, lograr la
inocuidad de los alimentos.

Este documento (los PGHA) tiene dos partes: Las buenas practicas de higiene (BPH) y el Sistema de analisis de
peligros y de puntos criticos de control (HACCP) [1]. En la siguiente figura se muestra de manera esquematica.
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 1 - FUNCIONES DE TRES ACTORES DE LA CADENA ALIMENTARIA

Lograr inocuidad de los alimentos, no es solo responsabilidad de las empresas de la cadena alimentaria, ni de las
autoridades; esto lo deja claro el Codex, al establecer que el consumidor también tiene responsabilidad; siendo los
actores:

« Los consumidores deberian desempefar su papel siguiendo las orientaciones e instrucciones pertinentes
para la manipulacion, preparacion y almacenamiento de los alimentos y aplicando las medidas adecuadas de
higiene de los alimentos.

 Respecto alos Operadores de las Empresas Alimentarias; el Codex manifiesta que deben “aplicar las
practicas de higiene y los principios de inocuidad de los alimento”.

« En cuanto a la Responsabilidad de las autoridades competentes, manifiesta que deben “decidir el mejor
modo de aplicar estos principios generales a traves de la legislacion, los reglamentos y las regulaciones
pertinentes.
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 2 — 8 PRINCIPIOS
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 3 — COMPROMISO DE LA DIRECCION

Otro de los elementos que es novedad es que se describe claramente cual debe ser el compromiso de la direccidon
con la seguridad alimentaria.

Este compromiso se manifestara en estos dos aspectos

los sistemas
positiva
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 3 — COMPROMISO DE LA DIRECCION — DIRECTRICES
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 3 — COMPROMISO DE LA DIRECCION

En resumen, para velar por la eficacia de los sistemas, la
direccion debe estar a cargo de:

O

Funciones, responsabilidades y autoridades en la empresa.
Integridad del sistema.

Controles y la documentacion actualizada.

Capacitacion y supervision del personal.

Requisitos reglamentarios pertinentes.

Mejora continua.
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10 TEMAS C LAVES EN EL CO D EX 2020 F|g 5:elementos que se pueden
aplicar para cultivar la cultura positiva
. de inocuidad de los alimentos.
TEMA 3 — COMPROMISO DE LA DIRECCION Compromiso
e oeciucida do
alimentos
seguros.
Disponibilidad

de recursos o
suficientes. U~3

5 elementos

para cultivar W*;':lz;g e
una Cultura involucrar a todo
—_ el personal
Positiva de en las BPM.
Comunicacién Inocuidad
abierta y clara
entre todo el

personal, incluida la
comunicacion
de desviaciones
y expectativas. Conciencia de la
importancia de
la higiene
alimentaria.

Fuente: Elaboracién propia.
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 4 — EDUCACION AL CONSUMIDOR

El Codex da directrices para educar al consumidor para que comprendan la importancia de la
informacién de las etiquetas de los productos y seguir las instrucciones que los acompafnan.

La informacion a entregar al consumidor que se menciona es:

o relacion entre el control del tiempo o temperatura,
o la contaminacién cruzada y las enfermedades transmitidas por los alimentos,
o asi como de la presencia de alérgenos.

o las Cinco claves de la OMS para la inocuidad de los alimentos

Educar al consumidor para que apliquen las medidas adecuadas de higiene de los alimentos.
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 5 — NIVELES DE CONTROLES DE PELIGROS

Todos los peligros no tienen el mismo nivel de riesgo, por ello que se pueden aplicar diversos niveles de
control, esto se manifiesta en varias partes de los PGHA.

En la siguiente figura se observan los niveles de control de peligros, segun el nivel de riesgo.

Fig. 6 : niveles de control de peligros, segun el nivel de riesgo.

Plan HACCP
(PCC)

Medidas
de control

BPH
especiales

5 claves
de la OMS
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 6 — DESCRIBIR LA FUENTE DE PELIGROS O MOTIVO DE OCURRENCIA

En el principio 1 del Sistema HACCP, el Codex explicita la
necesidad de describir la fuente de los peligros y el motivo de
ocurrencia de esto.

Esto es relevante, ya que los peligros provienen de algun lugar

(fuente) y se deberia conocer; lo mismo los peligros no llegan al
alimento solos, si no que son ayudados por factores (motivo de

ocurrencia).
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 7 — POSIBILIDAD DE USAR ANALISIS DE PELIGRO SIMPLIFICADO

En el principio 1 del sistema HACCP el Codex describe que puede ser aceptable un analisis de
peligros simplificado.

El analisis simplificado considera grupos de peligros (microbiolégicos, fisicos, quimicos) sin
necesidad de identificar los peligros especificos.

El fin es controlar las fuentes de estos peligros agrupados. Es decir, solo se puede agrupar
peligros cuya fuente es la misma.

Considera las desventajas, en especial los controles, que pueden variar para peligros del mismo
grupo.
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 8 — EVALUACION DE DATOS DE VIGILANCIA Y TOMAR ACCIONES

El principio 4 del sistema HACCP trata del sistema de vigilancia de los PCC, esta vigilancia
entregara registros con informacion del desemperfio de las medidas de control.

El Codex, manifiesta que los datos obtenidos en la vigilancia se deberian evaluados por
una persona designada que tenga los conocimientos y la autoridad necesarios para aplicar
medidas correctivas cuando proceda.

ALIMENTARIUS
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 9 — VALIDAR LIMITES CRITICOS Y EL PLAN HACCP

La validacion sigue siendo un tema clave en el sistema HACCP, incluso se deja
dentro de los 8 principios generales.

A nivel de los principios del sistema HACCP, hay dos elementos que se deben validar.

Los limites criticos. Establecidos en el principio 1. Esto no es nuevo. Lo nuevo es
gue en el principio 6 se requiere validar el plan HACCP antes de ser aplicado.

El Codex, da directrices para hacer esta validacion, considerando los momentos y el
enfoque a aplicar.
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10 TEMAS CLAVES EN EL CODEX 2020

TEMA 10 — NUEVAS O ACTUALIZACION DE DEFINICIONES

Algunas definiciones se han cambiado y otras se han agregado:

O

Buenas practicas de higiene (BPH): Medidas y condiciones fundamentales aplicadas en cualquier fase de la
cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos e idéneos.

Contacto cruzado con alérgenos: incorporacion involuntaria de un alimento o ingrediente alergénico en otro
alimento que no esta destinado a contener ese alimento [0 ingrediente] alergénico.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
idoneidad de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Idoneidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo humano de
acuerdo con su uso previsto.

Nivel aceptable: Nivel de peligro en un alimento en el cual, o por debajo del cual, se considera que el alimento
es inocuo de acuerdo con su uso previsto.
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PROGRAMAS PRE REQUISITOS (PPR) SEGUN ISO/TS 22002

RECONFIGURACION

DE PROGRAMAS
DE PRERREQUISITOS

PROGRAMAS DE E MEJORA
PRERREQUISITOS
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PROGRAMAS PRE REQUISITOS (PPR) SEGUN ISO/TS 22002 — HERRAMIENTA DE TRABAJO

ENFOQUE BASADO EN RIESGOS

AREA DE LA EMPRESA ZONIFICACION

Zona 4 — Superficies que no entra en contacto con alimentos fuera
del area de procesamiento, desde el cual pueden ingresar
patdgenos ambientales al entorno de procesamiento.

Zona 3 - Superficias mas remotas que no entran en contacto con
alimentos gue se hallan en dreas de procesamiento y podrian
causar contaminacian en las zonas 1y 2

Zona 2 - Superficies que no entran en contacto con alimentos,
cercanas a alimentos o superficies de contacto con alimentos

‘ Zona 1 - Superficies de contacto con alimentos

Referencia: Curso Riesgos para esquemas GFS|

Zonal
Zonal
Zonal
Zonal
Zonal
Zonal
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION — HERRAMIENTA DE TRABAJO

GO0
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION — HERRAMIENTA DE TRABAJO

FORTALEZAS DEBILIDADES
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IDENTIFICACION DE LAS PARTES INTERESADAS - HERRAMIENTA DE TRABAJO

4
3 Proveedores
Empleados ‘ Clie:tes
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CULTURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

(") FSSC 22000

FSSC 22000

DOCUMENTO DE ORIENTACION: CULTURA DE
CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA




Centro de
Especializaciones
Noeder

- Conéctate con nuestra comunidad

@G‘)QO@@

© 2026 | CENTRO DE ESPECIALIZACIONES NOEDER | R.U.C. 20604924236 | Todos los derechos reservados



https://cenoeder.com/
https://www.linkedin.com/company/cenoeder/
https://www.facebook.com/CENoeder/?_rdc=1&_rdr
https://www.instagram.com/cenoeder/
https://youtube.com/@centrodeespecializacionesn2692?si=RzclW2zQmLUcUeZD
https://wa.me/+51943578836
https://www.tiktok.com/@ce.noeder

