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Paises en los que AENOR ha emitido certificados

ALEMANIA
ANDORRA
ARGENTINA
BELGICA
BOLIVIA
BRASIL
CHILE
CHINA
COLOMBIA
COREA DEL SUR
COSTA RICA
CUBA
EL SALVADOR

ESLOVAQUIA

ESLOVENIA
ESPANA

ESTADOS UNIDOS

FRANCIA
GUATEMALA
HOLANDA
HONDURAS
ISRAEL
ITALIA
JAPON
MARRUECOS

MEXICO
NICARAGUA
PANAMA
PERU
PORTUGAL
PUERTO RICO
REINO UNIDO
REPUBLICA CHECA
REPUBLICA DOMINICANA
SUIZA
TONEZ
URUGUAY
VENEZUELA
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Elabora Normas Técnicas Espanolas con la participacion abierta de todas las
partes interesadas y colabora con la aportacion espanola en la elaboracion de
normas europeas e internacionales

— 26,000 Normas UNE publicadas
— 178 Comités Técnicos de Normalizacion

Certificar Productos, Servicios y Empresas (Sistemas de Gestion)
— 22,000 Empresas e Instituciones Certificadas 150 9001:2000
— 4,350 Empresas e Instituciones Certificadas 1SO 14001:2004
— 81,139 Productos Certificados

Presencia:
— Certificados emitidos en mas de 60 paises

— Oficinas en Espana, Italia, Portugal, Bulgaria, Polonia, México,
Centroamérica, Brasil, Perq, Chile, Polonia.
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Normas “I1SO”

- ISO: Organizacion Internacional de
Normalizacion:

- 152 paises
- Mas de 17,000 Normas Internacionales

- 7 Principios de la Normalizacion:
- Consenso
- Apertura
- Relevancia
- Transparencia
- Imparcialidad
- Coherencia

- Efectividad AENOR
AENOR Nomizeciony certiicacisn



1 Antecedentes

Evolucion y Origen de los Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos

yig!

i

v’ Codex Alimentarius: CACJRCP 1-1969 (Rev.4 2003). I
v'Requisitos legales: Directiva 93/43|CE, RE 852/2004. —-
v"UNE-EN 1SO 9001:2000 (1989, 1994) Sistemas de Gestion de la Calidad. I&

v'1S0 15161:2001 Directrices para la aplicacion de las Norma 1SO 9001:2000 er— -
la industria de alimentos y bebidas.

v'BRC GLOBAL STANDARD FOOD (1998; 2000; 2002 ( Revision 4, January 2005.

v BRCAIOP LBriTish Retail Consortium|The Institute of Packaging (Global Standard
Food Packaging and other Packaging Materials, 2nd. Edition = August 2004) m

v IFS International Food Standard - Standard for Auditing Retailer and sl
Wholesaler Branded Food Products . Revision 4 January 2004.

v UNE-EN ISO 22000:2005 Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos

International
Organization for
Standardization

; international
_ food standard

. IFS
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2 La Familia de Normas 1SO 22000

1SO 22000:2005 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. EN 1SO 22000:2205 | CERTIFICABLE
EDITADA Requisitos para cualquier organizacion en la cadena UNE-EN 1SO
alimentaria. 22000:2005
1SO 22001 Aplicacion de la Norma 1SO 9001:2000 a la industria
CODIGO RESERVADO | alimentaria en sustitucion de la actual 1SO 15161:2001.
1SO 22002 Aplicacion de la Norma 1SO 9001:2000 a la produccion
CODIGO RESERVADO | agricola.
ISO/TS 22003 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. VALIDO PARA
EN ELABORACION Requisitos para organismos auditores y certificadores de ACREDITACION
sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. EEBRERO 2007
1SO 22004:2005 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Guia | EN TRADUCCION NO
EDITADA para la aplicacion de la Norma 1SO 22000:2005. CERTIFICABLE
1SO/DIS 22005 Trazabilidad en la cadena de los alimentos para consumo CERTIFICABLE
EN ELABORACION humano y animal. Principios generales y requisitos basicos
para el disefio e implantacion del sistema
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

UNE-ENI50 22000

norma
espanola

Noviembre 2005
m Sisternas de gestion de la inocuidad de los alimenros

Requisites para cumalguier organizacion en la  cadena
alimentaria

Sistemas de gestion de la
inocuidad de los alimentos

(150 22000:2005)

o ST PATRSGEMET 5 Roquiremenr for oqp sogemizadon b the fhod chaie TS0 13000-2007)

Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena

Symemar di MASHITE r"rr‘ 2 s dar dowear oimininres EYIRSWRT DOMT RONT STETILIMG
TADT R 079 chor ailwrale J50 220007 1305

Esia norma a5 La versidn oflcial, a: ] attol, de la Nonma Eurcpea E,\'[E-.vO 2000 da
sepfismizra da IJUT qns A s :I'fr teg=mante la Worma m:u icmal
IS0 22000:2005.

OBSFRVACIONES |

ANTECEDENTES |

Etrari eiagnesi par AZHDR
Do im legals Ml 284152005

& AZNOR 3008
Regrodducc ik pralibets

Estz nomma ba mide elsbomada por al comité tecmize AEM/CIIN 34 Froduetes
Alimentarics cuva Secretaria devenypeiia FIAB.

LASOBSERVACIONES A ESTE DOCUMENTD HAN DE DIRIGESE A

AENOR T I e

C renove, 3 Talgfenn 0L 332 80 [ Crupe 17
004 MADRID-Equ Fax

alimentaria
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

1. Objeto y campo de aplicacion

2. Normas para consulta

3. Términos y definiciones

4. Sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos

5. Responsabilidad de la direccion

6. Gestion de los recursos

7. Planificacion y elaboracion de productos inocuos

8. Validacion, verificacion y mejora del SGIA
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

Consideraciones generales

1. Necesidad de una Norma ISO de Seguridad Alimentaria que aglutine
otros referenciales

2. Texto en espanol acordado entre 15 paises

3. Requisitos genéricos y aplicables a cualquier Organizacion
involucrada en la cadena alimentaria.

4. Norma auditable - cerfificable

5. Compatible con ISO 9001. No la sustituye es complementaria
6. Cuestiones de inocuidad de los alimentos

7. Cumplimiento de la legislacion aplicable

8. Incorpora los Pasos y principios del APPCC

9. Benchmarking en GFSI
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

OBJETO: - requisitos para un sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos

- capacidad para controlar los peligros
relacionados con la inocuidad de los alimentos

APLICABLE A:
- todas las organizaciones
- cualquier aspecto de la cadena alimentaria

-y que deseen implementar sistemas que les permitan
proporcionar productos inocuos de forma coherente
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

PARTES INTERESADAS

€

sellejuawe) 33!
A s3)e53) sapeplioiny

Agricultores 4
Alimentos animales
Materias primas
Transformacion

2° transformacion

Mayoristas

Detallistas, restauracion ¥

Consumidores

»

Productores de:

Pesticidas, fertilizantes,
medicamentos veterinarios

Aditivos

Transporte y almacenam.
Equipo

Productos limpieza
Materiales para envases

Proveedores servicios
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

Categorias de Sectores aplicables a IS0 22000 /ISO/DTS 22003/

CODIGO CATEGORIA Ejemplos de sectores
A Produccion ganadera anlmalelsj' acuicultura; galllnﬁs pune@mas,
produccion de leche; produccion de miel
e Productos  hortofruticolas,  especies,
B Produccion agricola cereales
Procesado de alimentos 1
(productos perecederos de origen animal)
C (incluidas todas las actividades posteriores a | Carnes, aves, huevos, pescado y lacteos
la produccion primaria, por ejemplo:
Sacrificio)
D Procesado de alimentos 2 Frutas y hortalizas frescas, zumos frescos,
(productos perecederos de origen vegetal) | cuarta gama
Procesado de alimentos 3 Conservas, bolleria, panaderia, aceites,
E (productos estables con vida itil larga a agua, bebidas, pastas, harina, azicar, sal,

Temperatura ambiente)

etc.

Asociacion Espanola de
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

CODIGO CATEGORIA Ejemplos de sectores

F Piensos Piensos para todas las especies,

G Catering Hoteles, restaurantes, franquicias

H Distribucion Retailers, Tiendas, Grandes Almacenes
Suminstro de agua potfable, limpiezas,

I Servicios control de plagas, desarrollo de producto,
actividades veterinarias.

] Transporte y almacenamiento Transporte y almacenamiento

K Fabricantes de equipos Equipos de proecso, maquinas de vending
Aditivos, vitaminas, pesticidas,

L Fabricantes de productos (BioJQuimicos medicamentos veterinarios, fertilizantes,
productos de limpieza, biocultivos.

M Fahrlcar?tes de envases yJo material de Plastico, Carton, Vidrio

embalaje
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3 La Norma UNE-EN ISO 22000:2005

Estructura

4. SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

GESTION DE LOS RECURSOS

PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS
VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE
GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

co = o W
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4.1 Requisitos generales

EVALUACION
ACTUALIZACION Documentos

I -
Sistema Gestion Inocuidad Alimentaria (SGIA) ::ﬁ IEgictios

_ Identificacion
Peligros | < Evaluacion
Control
o

Comunicacion |
Comunicacion ‘
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4.2 Requisitos de la documentacion

Politica
Seguridad
Alimentaria
normna UNE-EN 150 230
espanola
s P = '::. uuuuu

-------

PROCEDIMIENTOS

¥
DOCUMENTOS

oy papprarga el || APPCC

No es exigible un Manual del SGIA

aunque es muy recomendable.
A.E NOR ﬁigrigﬁizirégip;gﬂ;i%iacién



4.2 Requisitos de la documentacion

Identificacion Requisitos legales VARIOS Caracteristicas productos finales 7.3.3.2

Control sobre procesos contratados | 4.1 Uso previsto producto 743

Paolitica Inocuidad 421 Metodologia clasificacion medidas | 7.4.4
de control

Procedimiento control documentos | 4.2.2 Programas de prerrequisitos 1.5
operativos

Procedimiento control registros 423 Plan HACCP y sistema de 701764
seguimiento

Planmificacion del SGIA 5.3 Justificacion eleccion limites 7.6.3
criticos

[Definicion responsabilidades y 5.4 Procedimiento manipulacion 7.6.5

autoridades productos potencialmente no
INOCUOS

Identificacion competencia 6.2 Planificacion de la verificacion 1.8

personal

Planificacion Realizacion 7 Procedimiento no conformidades 71001

Productos mocuos

Programas de prerrequisitos 7.2 Procedimiento acciones correctivas | 7.10.2

Informacion entrada APPCC RN Procedimiento retirada productos 7104

‘aracteristicas materias primas, ete | 7.3.3.1 Procedimiento auditoria 8.4l
Caracteristicas materias primas, et
Programa auditoria N4l Cualguier otro documento VARIOS

necesario

AENOR
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4.2 Requisitos de la documentacion

Aspectos clave

v'Definir la estructura

v'Personalizar a la cultura de la empresa

v'Usar un lenguaije cotidiano

v'Crear formatos de facil uso en colaboracion con el personal
v'Utilizar diagramas de flujo, croquis, efc.

v'Evitar reiteraciones

v Aprovechar o ya documentado

v'Utilizar referencias

v'Que quede claro el “Qué”, “quién”, “cuando”, “como” y el

~

“porqué
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5 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

5.1 Compromiso de la direccion
5.2 Politica de [a inocuidad de los alimentos

5.3 Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos

5.4 Responsabilidad y autoridad
5.5 Lider del equipo de la inocuidad de los alimentos
5.6 Comunicacion

5.7 Preparacion y respuesta ante emergencias

5.8 Revision por la direccion
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5.1 Compromiso de la direccion

INOCUIDAD
DE ALIMENTOS

150 22000
Requisitos
Cliente

Compromiso
SGIA y mejora
continua

Politica
Inocuidad
Alimentos

x“‘».__,_ - Recursos Humanos
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5.2 Politica de la inocuidad de los alimentos

la alta direccion debe asegurarse de que la politica de la
inocuidad de los alimentos:

a) es apropiada Fara la funcion que cumple [a organizacion dentro
de la cadena alimentaria;

b)es conforme con los requisitos legales y re%lamentarios y con los
requisitos acordados mutuamente con los clientes sobre la
inocuidad de los alimentos;

() se comunica, implementa y mantiene en todos los niveles de la
organizacion;
d) se revisa para su continua adecuacion (véase el apartado 5.8);

e trata la comunicacion de manera adecuada (véase el apartado
56),Y

fJesta respaldada por objetivos medibles.
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5.3 Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los

alimentos
Se mantiene la integridad del SGIA cuando se planifican e implementan
cambios en éste:
* Nuevos productos
* Nuevas instalaciones
* Cambios reglamentarios
* Cualquier otro cambio que el SGIA tenga que planificar

La planificacion debe contemplar, seglin proceda, cambios en la documentacion
(P.ej Sistema APPCC), impartir formacion, adquisicion de equipos, validacion de
medidas de control, etc.

Se lleva a cabo la planificacion para cumplir los requisitos generales del SGIA
(4.1) y los objetivos.

Planificacion del SGIA

Acciones | Responsables | Recursos | Plazo
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5.4 Responsabilidad y autoridad

Responsabilidades
Autoridades

Equipo Inocuidad Alimentos

PROBLEMA

,f
&

L2
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5.5 Lider del equipo de inocuidad de los alimentos

El lider del EIA debe tener la responsabilidad y autoridad para:

a) Dirigir el equipo de la inocuidad de los alimentos y organizar su
frabajo;

b) asegurar la formacion y educacion pertinente de los miembros
del equipo de la inocuidad de los alimentos

¢) asegurar que se establece, implementa, mantiene y actualiza el
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, y

d) informar a la alta direccion de a organizacion sobre la eficacia y
adecuacion del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos.
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5.6.1 Comunicacion Externa

Se deben establecer, implementar y mantener disposiciones eficaces:

Registros

Proveedores Cliente

\ (transformacion)

Organizacion

Consumidor  +—

|_‘||J\!'|||, Il
pepaiola de
-,.1'L_||lri'|;’j{||,‘|
alimentaria

Autoridades — Cliente
A K Koy [ Lﬁ_’, MNSTERIO. Lk
%% | reguladoras TS TeNsR (distribucion)
X, Ik , -
e S 2] Peligros que la otra organizacion debe controlar

AE N O R Asociacion Espanola de
Normalizacion y Certificacién



5.6.2 Comunicacion Interna

1. Comunicar al personal todo o que tenga un impacto en la IA

2. Comunicaciones al Equipo de IA

Requisitos del cliente

Materias primas \ /
\ Nuevos productos

—
Quejas - E(]UIDO de IA * Legislacion

T \Prog. limpieza y desinfeccion

Centros de produccion

Equipos de produccion
Peligros/Medidas de Control

Todos los cambios que se produzcan
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5.7 Preparacion y respuesta ante emergencias

[a alta direccion debe establecer, implantar y mantener
procedimientos para potenciales sifuaciones de emergencia y
accidentes que puedan afectar a la inocuidad de los alimentos...”

averia

contaminacion ambiental
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5.8 Revision por la direccion

* laalta direccion debe revisar, a intervalos planificados, el
SGIA para asegurar que sigue siendo adecuado y eficaz.

* Estarevision debe analizar las posibilidades de mejora del

SGIA incluyendo la politica de inocuidad de los alimentos de
la organizacion.

* Deben conservarse registros de las revisiones por la direccion,
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6 GESTION DE LOS RECURSOS

6.1 Provision de recursos
6.2 Recursos humanos
6.3 Infraestructura

6.4 Ambiente de trabajo
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6.1 Provision de recursos

La organizacion debe proporcionar los recursos necesarios para el
SGIA

* Recursos humanos
* Infraestructura
* Ambiente de trabajo
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6.2 Recursos humanos

El personal que realice trabajos que afectan a la inocuidad de los
alimentos debe ser competente en base a la educacion, formacion,
habilidades y experiencia. La organizacion debe determinar la

competencia necesaria para el personal.

\J
®e U A
N £
EDUCACION FORMACION HABILIDADES EXPERIENCIA
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6.3 Infraestructura

Se deben proporcionar recursos para establecer y mantener la
infraestructura necesaria.

v'"Maquinaria

v'Instalaciones

v'Vehiculos de Transporte

e &5 W

No se debe poner en riesgo la seguridad del producto durante la
realizacion de actividades de Mantenimiento. Por ejemplo: Cambios de
luminaria, aplicacion lubricantes H1.
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6.4 Ambiente de Trabaj

Se deben proporcionar los recursos para establecer, gestionar y
mantener el ambiente de trabajo necesario para lograr la inocuidad
de los alimentos.

Ambiente de Trabajo:

Conjunto de condiciones bajo las cuales se realiza el frabajo.
UNE-EN 1SO 9000:2000

Esta muy relacionado con los prerrequisitos \
|
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6.4 Ambiente de Trabajo

El ambiente de trabajo puede incluir medidas para:
v'Prevenir [a Contaminacion cruzada

v Espacio de trabajo

v"Ropa protectora

v'Disponibilidad y localizacion de vestuarios para el personal

1S/ TC 230717 - 2008 friirddanca nn tha annliratinn af 1$7 772777 2708
ISO/TS 220042005 Guidance on lhe application o] IS0 220002005
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7 PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUQS

7.1 Generalidades

7.2 Programa de prerrequisitos (PPR)

7.3 Pasos preliminares para el analisis de peligros

7.4 Analisis de peligros

7.5 Establecimiento de PPR operativos

7.6 Establecimiento del plan HACCP

7.7 Actualizacion de la informacion preliminar y de los
documentos de PPR y plan HACCP

7.8 Planificacion de la verificacion

7.9 Sistema de trazabilidad

7.10 Control de no conformidades
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7.1 Generalidades

la organizacion debe planificar y desarrollar los procesos

necesarios para la realizacion de productos inocuos.

La organizacion debe implementar, operar y asegurar la eficacia
de las actividades planificadas y de cualquier cambio en las
mismas. Esto incluye los PPR asi como tambien los PPR operativos

yo el plan HACCP.

Planificacion

PPR

PPRO

Plan APPCC
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7.2 Programa de prerrequisitos (PPR)

1.Limpieza y Desinfeccion

2. Contro
3. Contro
4, Contro

C
C

C

e plagas
e Agua
e proveedores

5. Formacion de manipuladores

6. Buenas Practicas de Fabricacion

7. Otros: Eliminacion de residuos, contaminacion
cruzada, instalaciones, transporte, trazabilidad (7.9),
mantenimiento (6.3, etc.
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7.2 Prerrequisitos. Programa de L+D

Normalmente se ejecuta en un documento donde se reflejan:

v'Locales, superficies, equipos, vehiculos, etc. e

v'frecuencia prevista, L

v productos empleados (fichas técnicas). Agentes limpiadores que
eliminan residuos y restos de alimentos y desinfectantes que reducen
la carga microbiana,

v'métodos de aplicacion

vlos responsables designados tanto de la ejecucion de las actividades
programadas como de la comprobacion de las mismas. :

Debe existir un impreso que recoja las actividades que se han ﬁ |
realizado asi como las incidencias que se han producido. -
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7.2 Prerrequisitos. Control de Plagas

Normalmente, parte de esta actividad es objeto de subcontratacion.

Documentacion y registros generados:

v'Descripcion de las medidas tomadas para prevenir la presencia de plagas:
(mosquiteras, rejas en desaglies, mantenimiento de exteriores, insectocutor=
frampas con feromonas, puertas perfectamente ajustadas, cebos, efc)

v Contrato con la empresa aplicadora. Namero de aplicaciones de desinsectacion y
desratizacion.

v'Inscripcion como empresa aplicadora (Comunidad Autonoma)

v'Plano de cebos y dispositivos contra insectos

v'Registros de inscripcion de los productos utilizados

v'Camé de aplicador del personal

v'Partes de trabajo que acrediten la aplicacion asi como, en su caso, [as incidencias
detectadas y las medidas correctivas propuestas.

AE N O R Asociacion Espanola de
Normalizacion y Certificacién




7.2 Prerrequisitos. Plan de control del agua

Plan de Control del agua.

v'Descripcion completa del abastecimiento del agua: Procedencia
(pozo, captacion superficial, suministro pablico),

v'analizaciones (material, depositos intermedios, identificacion de
puntos de salida, posibles fuentes de agua no potable, etc.),
v'vollimenes,

v'tipo de tratamientos (desinfeccion u otros).

v'Analiticas de acuerdo a RD 140/2003 y Autoridad Competente.

; P !‘ r.;_
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7.2 Prerrequisitos. Control de proveedores

Plan de control de proveedores

v'Disponer de un listado o similar de proveedores que afectan a la
inocuidad del producto.

v’ Autorizaciones (Registro sanitario, ATP, etc)

v'Especificaciones. Véase 7.3 de la norma

v'Otros controles se recogen en la aplicacion del sistema APPCC: analisi
de suministros, no conformidades, controles en recepcion, etc.

v'En algunos casos se sigue una sistematica de evaluacion vy
seguimiento de proveedores atendiendo a una serie de criterios
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7.2 Prerrequisitos. Formacion de manipuladores

El Programa contemplara la formacion de manipuladores ya sea en
la propia empresa o0 en entidad debidamente autorizada.

Regulado por el RD 202/2000 y decretos autonomicos.

la verificacion contemplaria la supervision periodica de los
manipuladores con objeto de comprobar si aplican los

conocimientos tedricos adquiridos.

< 7\ |
Ve - E.%
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7.2 Prerrequisitos. Buenas Practicas de Fabricacion

Buenas practicas de fabricacion (BPF)
Dar soporte documental a los contenidos especificos que deben ser
conocidos por los trabajadores en relacion con los parametros técnicos e
higiénicos especificos de la organizacion y para cada una de las fases del
proceso productivo.

Muchos de los peligros que identifiquemos provienen de incumplimientos de
BPF

Por ejemplo:

v"Minimizacion de errores en produccion.
v’ Aspectos higiénicos de la produccion.
v'Orden de la fabrica.

v'Identificacion de partidas.
v'Preparacion y dosificacion de aditivos
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7,2 Prerrequisitos. Otros

Contruccion (paredes, suelos, techos, puertas, ventanas, etc) y localizacion de
edificios. Flujo de proceso. Medidas para evitar la contaminacion cruzada
Instalaciones para los empleados (aseos, vestuarios)

Equipos de proceso higiénicos
Condiciones de almacenamiento

Transporte

Desagilies y eliminacion de Residuos
Etiquetado de los productos, etc.

“3

o‘i
. .

=t

[

INGREDIENTES: Harina de Trigo, Materia Grasa P
Vegelzl con anticxidante BHT), Bxtracio de Mala, <
Sodio, Estearoif Lactilato de Sodio, Glucosa, Levad
Farinha de Triga, Gortura Hidrogenaca Vegetal ¢ Ani
Saro de Leite, Bicarbonato de Sodio, Estearoil Lact
i “Fﬁ?% anﬂfEc'm"TCsétl
horteni e ancor
Emm.'s:gu, . Sodium Bicarbonate, So
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7.3 Pasos preliminares para permitir el analisis de peligros

7.3.1 Generalidades

7.3.2 Equipo de la inocuidad de los alimentos
7.3.3 Caracteristicas del producto

7.3.4 Uso previsto

7.3.5Diagramas de flujo, etapas de proceso y medidas de
control
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7.3.1/7.3.2 Generalidades. Equipo inocuidad de los alimentos

Se debe tener un control exhaustivo de toda la informacion
necesaria para llevar a cabo el analisis de peligros. Esto es (til
cuando sometamos a actualizacion el APPCC

Se debe designar un equipo de inocuidad de los alimentos que va
a tener un peso fundamental en la aplicacion, actualizacion y
mejora del Sistema APPCC.

ldeal equipo multidisciplinar. Los componentes tendran
conocimientos de los principios del APPCC, tecnologias y equipos
utilizados, peligros sectoriales habituales, flujo de proceso, etc.

RR D

gy
g DD
gl

EQUIPO INOCUIDAD
ALIMENTOS
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7.3.3 Caracteristicas del producto

Segiin sea apropiado se incluira:

v'las caracteristicas biologicas, quimicas y fisicas;

v'la composicion de los ingredientes formulados, incluyendo los aditivos y
coadyuvantes del proceso;

v'el origen;

v"el método de produccion;

v'los métodos de embalaje y distribucion;

v'las condiciones de almacenamiento y la caducidad;

v'la preparacion y/o el tratamiento previo a su uso 0 procesamiento;

v'los criterios de aceptacion relacionados con la inocuidad de los alimentos
0 las especificaciones de los materiales comprados y de los ingredientes
apropiados para sus usos previstos.
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7.3.4 Uso previsto

El uso razonablemente previsto del producto ya sea en condiciones
normales o, en su caso, las manipulaciones no intencionadas deben ser

considerados en el analisis de peligros. Esta informacion puede ser
susceptible de ser actualizada.

Este uso previsto y las condiciones de manipulacion suelen estar en el
etiquetado del producto: Necesidad de cocinado completo antes del
consumo, conservacion una vez abierto, almacenamiento separado de

fuentes de olores, etc.

Se debe identificar los consumidores vulnerables: alérgicos, diabéticos,
ninos, etc.
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7.3.5 Diagramas de flujo, etapas de proceso y medidas de

control

Diagrama de flujo claro, preciso y suficientemente detallado por familia de
productos

Es una herramienta que permite identificar los peligros por lo que no
serviria un diagrama muy simplificado. Podran incluir:

v'la secuencia e interaccion de todas las etapas de la operacion;
v'los procesos contratados externamente y el trabajo subcontratado;

v"donde se incorporan al flujo las materias primas, los ingredientes y los
productos intermedios;

v donde se reprocesa y se hace el reciclado;

v'donde salen o se eliminan los productos finales, los productos
intermedios, los subproductos y los desechos.
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7.4 Analisis de peligros

El Equipo de inocuidad debe llevar a cabo un analisis de peligros
para determinar que peligros deben ser controlados

—~ Aflatoxinas
Partifiulas
S Mefalicas_7
=
= - miperale:

Metales | N
= 3
L o—
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7.4.2 ldentificacion y determinacion de niveles aceptables

ldentificacion y registro de todos los peligros razonablemente
previsibles en relacion con

Instalaciones ‘
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7.4.4 Seleccion y evaluacion de las medidas de control

Se deben seleccionar medidas de control especificas para los
peligros evaluados como significativos. En algunos textos se habla
fambién de medidas preventivas

e Pdgn  MeddadeCowd P Pucdmennde  Coreomes]  Repmsbidals  Begstode
Lirmile (iitico Sequimienio Artitmes Autoridad seqUimizni

Peligros Significativos

]

Seleccion de Medidas de Control Plan HACCP

Fise Peiono Medidade (ool Procedimieriode  Conerciomes | Acciones Responsabilidades) — Registode

Sequimient (omecivs Autoridad Seuimieniy

PPR operativo
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7.4.4 Seleccion y evaluacion de las medidas de control

la metodologia y los parametros utilizados para esta clasificacion debe
describirse en documentos, y se deben registrar los resultados de la evaluacion.

¢Existen medidas preventivas

Modificar la etapa. El proceso o

. - el producto
para ese peligro? (P1) P
v v
Sl NO
¢Es necesario el control en esta
etapa para la seguridad del
producto? = 5
NO * Noesun PCC—"PARAR

¢Esta disefada esta etapa especificamente para eliminar
o reducir la probabilidad de aparicion del peligro
a un nivel aceptable? (P2)

51

v
NO

¥

¢Puede la contaminacion por el peligro
aparecer o incrementarse hasta niveles inaceptables? (P3)

PCC

¥ -
il NO & Noesun PCC——=PARAR

¢Puede una etapa posterior eliminar
o reducir el peligro hasta un nivel aceptable? P4

.

;I # Noesun PCC—PARAR
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7.4.4 Seleccion y evaluacion de las medidas de control

la metodologia y los parametros utilizados para esta clasificacion debe
describirse en documentos, y se deben registrar los resultados de la evaluacion.
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Modificar la etapa. El proceso o
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Sl NO
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v
NO

¥
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aparecer o incrementarse hasta niveles inaceptables? (P3)

PCC

¥ -
il NO & Noesun PCC——=PARAR

¢Puede una etapa posterior eliminar
o reducir el peligro hasta un nivel aceptable? P4

.

;I # Noesun PCC—PARAR
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7.6 Establecimiento del plan HACCP

7.6.1 Establecimiento del Plan HACCP
7.6.2 Identificacion de los puntos criticos de control (PCC)
7.6.3 Determinacion de los limites criticos para los PCC

7.6.4 Sistema de seguimiento de los puntos criticos de
control

7.6.4 Responsabilidad y autoridad

76.5 Acciones efectuadas cuando los resultados del
seguimiento superan los limites criticos
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7.7 Actualizacion de la informacion preliminar y de los

documentos que especifican los PPRy el plan HACCP

Si es necesario después de establecer el Plan HACCP y los PPRO’s la
Organizacion debe actualizar la siguiente informacion

a) Caracteristicas del producto

b) Uso previsto

¢) Diagramas de flujo
d] Etapas del proceso '_r*j‘" ‘

e) Medidas de control

Si es necesario el Plan HACCP y los Procedimientos e instrucciones que
especifican PPR’s deberan modificarse
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7.8 Planificacion de la verificacion

La planificacion de la verificacion debe definir el propdsito, método, frecuencia
y responsabilidades.

Verificacion. Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y ofras

evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del
plan de HACCP.

J/CAC/RCP 1-1969 C 5{2«?@ internacional de practicas recomendado para
Principios Generales de Higiene de los Alimentos)/

Verificacion: Confirmacion, mediante la aportacion de evidencia objetiva, de
que se han cumplido los requisitos especificados.

JUNE-EN IS0 9000:2005)

£l concepto de Ve%taaﬁn de la 1SO 22000 es el de la comprobacion de la

eficacia de lo establecido en los PPR, PPRO’S y el Plan HACCP. Va mas alld de
la comprobacion de las medidas de control
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7.8 Planificacion de la verificacion

Las actividades de verificacion deben confirmar que:

a) Los PPR se han implementado

b) Se actualiza continuamente la informacion de entrada al APPCC

¢) Los PPRO’sy el Plan HACCP estan implementados y son eficaces

d) Los niveles de peligro estan dentro de los niveles

e) Los otros procedimientos requeridos por la Organizacion estan

implementados y son eficaces.

7] f

|
|
-

AENOR

Asociacion Espanola de
Normalizacion y Certificacién



7.9 Sistema de trazabilidad

Se debe establecer y aplicar un sistema de trazabilidad que permita la
identificacion de los lotes de productos y su relacion con los lotes de
materias primas, registros de procesamiento y entrega

Materia prima «—,  lotede producto  «——, Distribucion

I

Proceso

Proveedor inmediato +——,  Organizacion «——, 1er eslabon distribucion
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7.10 Control de no conformidades

7.10.1/2 Correcciones Acciones correctivas

7.10.3 Manipulacion de productos potencialmente no
Inocuos

7.10.4 Retirada de Productos
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8 VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA

DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

8.1 Generalidades

8.2 Validacion de las combinaciones de medidas de
control

8.3 Control del seguimiento y medicion

8.4 Verificacion del sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos

8.5 Mejora
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8.1 Generalidades

El equipo de la inocuidad de los alimentos debe planificar e
implementar los procesos necesarios para validar las medidas de control
y/o las combinaciones de medidas de control, y para verificar y mejorar
el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

HACCP tradicional \ Sistema de aseguramiento de

la inocuidad de los alimentos

Concepto de Mejora Continua

Concepto de Gestion
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8.2 Validacion de las combinaciones de medidas de

control

La validacion puede incluir actividades como:
a) Referencia a datos bibliograficos, historicos o cientificos.
b) Simulacion de condiciones de proceso.

¢) Recoleccion de datos en condiciones normales y anormales de operacion.

e bk ¥

d) Datos estadisticos. Joaessge= =g )
——]

AUNELE e 7 H
ESTERILEZACT e ey
- d

)
e) Modelos matematicos D

f) Uso de guias aprobadas por la Autoridad Competente. | y .

EEEE———————
TUHFOUATUNA ¥ FREEEGHN AGTOCLAYE 7 ]'-

= s
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8.3 Control del seguimiento y medicion

La Organizacion debe controlar los métodos y equipos de seguimiento y
medicion para evidenciar que son adecuados para asegurar el desempeno de
los procedimientos de seguimiento y medicion.
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8.4 Verificacion del sistema de gestion de la inocuidad

de los alimentos

8.4.1 Auditoria interna

8.4.2 Evaluacion de los resultados individuales de
verificacion

8.4.3 Analisis de los resultados de las actividades de
verificacion.
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8.4.1 Auditoria interna

Planificacion de la auditoria.

Por ejemplo: Objeto, alcance, identificacion areas que se
auditaran, equipo auditor y fechas de la auditoria.

Auditores imparciales y competentes. No auditaran su propio
trabajo.

De las no conformidades de auditoria interna los responsables
de las areas se aseguraran de que se tomen [as correspondientes

acciones correctivas.
Planificacion '_.—-"‘
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8.4.2 Evaluacion de los resultados individuales de

verificacion

VERIFICACION INDIVIDUAL

[ pero | [ pcc | [ e

EVALUACION

EVALUACION NO
CONFORME

Peligros

Medidas de
ACCIONES QUE control
REVISARAN APPCC

PPRO

SISTEMATICA

EQUIPO INOCUIDAD

ALIMENTOS
BFM
fﬂ : Higiene
tl |I "‘
PPR

Gestion KRHH
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8.4.3 Analisis de los resultados de las actividades de verificacion

Los resultados de los analisis y de las actividades resultantes se deben
registrar e informar, a la alta direccion como informacion de entrada para la
revision por la direccion Esto también debe utilizarse como elemento de
entrada para actualizar el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

(véase 8.5.2)

& ) Helados
W Levantinos

i INFORME DE ACTUALIZACION

DEL SGIA

L g T
EQUIPO INOCUIDAD
ALIMENTOS

Analisis Resultados Verificacion V

Entrada de la Revision del SGIA
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8.5 Mejora

8.5.1 Mejora Continua
Mediante el uso de:
* (Comunicacion{5.6)

* Revision por la Direccion (5.8) ‘

* Auditoria interna (8.4.1)

* Evaluacion de los resultados de las actividades de verificacion( 8.4.2)
* Analisis resultados de las actividades de verificacion(8.4.3)

* Validacion de las combinaciones de las medidas de control (8.2)

* Acciones correctivas (7.10.2)

* Actualizacion del SGIA [8.5.2)
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8.5 Mejora

8.5.2 Actualizacion del SGIA

Funcion del equipo de la inocuidad de los alimentos. Revisar el sistema
APPCC incluyendo los PPR operativos.

Se debe basar en:

La comunicacion externa e interna

a) Cualquier otra informacion relativa a la idoneidad, adecuacion y
eficacia del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos;

¢) Las conclusiones de los analisis de los resultados de las actividades de
verificacion y

d) Los resultados de la revision por la direccion. (g, feades
evanmnias

INFORME
ACTUALIZACION
SGIA
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Certificado de|

Sistema de Gestidin Ambienty

AENOR

¢Qué es la
Certificacion?

kv
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La Certificacion:

Actividad que consiste en atestiguar que un producto
0 servicio se ajusta a determinadas especificaciones
técnicas y/o normas, con la expedicion de un acta en
[a que se da fe documental del cumplimiento de
todos os requisitos exigidos en dichas
especificaciones y/o normas.

DAR FE, EN BASE A UNA TOMA DE EVIDENCIAS, QUE
UN PRODUCTO, SERVICIO O SISTEMA CUMPLE LO

ESTABLECIDO EN UNA NORMA
AENOR sy gaeoaon




Proceso de Certificacion

_—

ANALISIS DE LA DOCUMENTACION
(MANUAL, PROCEDIMIENTQOS)

‘ ‘ FASE |

CUESTIONARIO
PRELIMINAR Y SOLICITUD

AUDITORIAS DE
RENOVACION

AUDITORIAS DE
SEGUIMIENTO
ANUALES

CONCESION DEL
CERTIFICADO

N o \

Gestion CORRECTORAS

Ambiental

FASE Il

PLAN DE ACCIONES
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¢Queé perciben los
clientes con una
certificacion?
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Confianza:

= En que un producto o servicio es
de calidad

= Que la gestion es transparente

= Que como consumidor la
seguridad de los productos se
garantiza...
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VENTAJAS DE LA CERTIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION

Fideldaddelos
Clientes Disminucion

11% del indicede
rechazos
11%

Fuente: Dpto. de Ingenieria de Organizacion, Administracion de Empresas y Estadistica. Universidad Politécnica de Madrid
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GRACIAS HONDURAS!

Miguel MONTESINO
Mercadeo y Comercializacion

AENOR CENTROAMERICA

Teléfono: 503 2237 77 77
Movil: 503 7729 44 98
E-mail: mmontesino@aenor.com

. GARANTIAS DE CALIDAD

2@ o O

Certificaciones de AENOR
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