PREPARARSE ES
EL GAMINO PARA
SEGUIR AVANZANDO.

ESTANDARES DE INOCUIDAD

INTERNACIONAL
BAJO FSSC 22000 V5

W FENAVI
\ gk

Gladys Janeth Gomez
Consultor Calidad e Inocuidad




AGENDA

Fecha y Horario:
28 NOV 2019
8 horas

Celulares

Coffee Break Instalaciones

~ ; e @
'-' . . .-_
PR @M\
o Y
'In]) Emergencia

[!,—,[Eﬂ,,“ @ % GLADYS YANETH GOMEZ DAZA




OBJETIVO

Fortalecer las competencias técnicas de lideres

de empresas, mediante el estudio del estandar

Internacional de inocuidad FSSC 22000 version

5, el cual pueda ser aplicado en los sistemas de

gestion integral de las Organizaciones del Sector
Avicola.
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Contenido

* Introduccion a la iniciativa Global
en Seguridad Alimentaria

SO @ | ISO / TS 22002-1:2009 Programas
PPRs

22000 * Requisitos de la ISO 22000:2018
* Requisitos adicionales FSSC 22000
* Talleres
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Iniciativa Global en Seguridad
Alimentaria
GFSI

S

-
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¢ Que hace GFSI?

The GFSI Guidance Document

& |@

GFS| BenChmarking \:-... | e G,”,.e?::-:‘ s.:ﬁu, RN - PAFT I FART IV
Requirements

ok GFSI1 GUIDANCE DOCUMENT
.
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Equivalencia entre
los esquemas de
inocuidad
alimentaria

WHY ANEW VERSION?
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Contenido del documento GUIA GFSI

La GFSI ha elaborado un Documento de Orientacion que
permite efectuar una evaluacion comparativa de las
normas de gestion de la seguridad alimentaria.

7.2 Edicion mayo 2018

Parte I: Proceso de Benchmarking

Parte Il: Requerimientos para los esquemas de

Gestion

PART
g
MANAGEMENT

OF PROGRAMMES




Downloads . el

I .

n December 2015, ~50 22000 bas launched version 4 of it international tood satety 2
deve gpments fiet intuenced the dating of FSEC 22000 varsion 4.1,

Cick here for a comparson beteean [ 358 22000 version 4.1 and 7S50 22000 version
Cizk here for Aequirements far FS2C 22000 versicn £.1 uporace audits

< izk here for he Begquirzrents for 12 FE51 22000 Vo upgrade process.

~S5C 22000 certficalion Scheme
» Fart (- Defiritione IS0 22000 gap analysis
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Fundacidn FSSC

In May 2019, FSSC 22000 has published Version 5

of its Scheme. Al available Scheme documents can i‘w T
™

be downloaded for free from this page.

FSSC 22000 certification Scheme

¥ FSSC 22000 Scheme Version S

r Annex 1 | €3

Certificate Scope statements

b Annex 2 | C8 Aucit report template (FSSC 22000

b Annex 3 | CB Aucit report template (FSSC 22000-Quelity)

+ Annex 4 | C3 Certificate templates
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Accredration certificate scope

¥ Annex 6 | TO Course specifications

* Annex 7 | TO Training certificate templates
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(" )FSSC 22000
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PoADNCK £ | OB Cortificato Ionmplates
F o oaAannew 5 | AR AC

o Arppeee Bl TO Course soocilicalior s
5

Arnex 7 |10 Training certificate templstes

crediratinn cerTificatre scone

Upgrade process recguirements

¥ Upgrade procsss reguirements Alds ancl CiEs
* Upgrado procoess roguircmeniis Tos
Guidance documents

P uidance Food Doforyse

P Euidance Food Frawd mMitigarion

Translations of the Schame

There are no rranslations of the FSS5C 22000 Scheme Version 5 yer. We

cxpoeclt translations in Chireso, Japancse, Poriaguese and Socanish o be

published in September 22019 latest.
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Estructura del estandar

FSSC 22000 v5
‘ |
1SO 22000:2018 I1SO 22002-1:2009
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Requisitos
Adicionales
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Sub categorias ISR
& N

Category Description Example of included activities =~ Normative Documents
and products

Farming of Raising animals used for meat ISO 22000,
animals for production, egg production, milk  150/T5 22002-3,
meat/milk/ production or hianey BOdUCON.  ece oo Aduitiial viduirerients
eggs/honey (associated farm packing and d
storage).
All Farming of Fish Raising fish and seafood used for ¢ 22000,
and seafood meat production (associated ISO/TS 22002-3,

farm packing and storage). FSSC 22000 Additional requirements

C Cl Processing of Slaughtering, deboning, ISO 22000:2018,

perishable evisceration, gutting, cutting, ISO/TS 22002-1:2009,

animal products  sorting, washing, pasteurizing, ” 2
trimming, curing, fermentation, FSSC 22000 Additional requirements

smoking, freezing, chilling,
canling sralding

Sacrificio, deshuesado, evisceracion, corte, clasificacion, lavado, pasteurizacion, recorte,
curado, fermentacién, ahumado, congelacién, enfriamiento, enfriamiento, escaldado.

. Ejemplos de productos finales: pescado, carne, aves, huevos, productos lacteos congelados y
/ o refrigerados y productos de pescado / mariscos.



Prevencion de la Contaminacion

Inocuidad
HACCP Peligros

e Prevencion de la
contaminacion
no intencional

e ETAS

Ok

FoRd defense

menazas

e Prevencion de la
contaminacion
intencional

e |deologicamente
motivada

e /

Food fraude
Vulnerabilidades

e Prevencion de la
adulteracion
intencional

e Econdmicamente
motivado




Adulteraciones
y falsificaciones -
Motivos econdmicos = =  smmmmmmemmeeeeeeeeeeee e

/" : INTENCIONADO |

¥ Adulteraciones
-------------------------------- intencionales que
- provoquen daiio en la
salud -
Motivoe Ideoléaglcos

Adulteraciones
accidentales [ no intencionales

Rlesgos - ETAs

6) EEnaY
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Defensa de los Alimentos

- - , v'PAS 96: 2017
' Food Defence
e v'CARVER (CRITICALITY-ASSECIBILITY-

RECUPERABILITY-VULNERABILITY-
EFFECT-RECOCIZABILITY)

Prevention of v'PLAN BUILDER —FSMA-FDA
IRR—— v'I1SO 31000:2018

adulteration

* Behaviourallyor | v'CONTROL INTERNO

ideclogically

motivated | \/ F | RST

Threat Assessment and Critical Control Point

-
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Fraude alimentario

Food Fraud
VACCP
y YActgf Controla la
WL EEL R ES L
vulnherabilidad del
Prevention of .
intentional negOC|O
dulteration .
o Eeohberioum Adulteracion para
motivated ~ °
danos irreparables del
hegocio

Vulnerability Assessment and Critical Control

Point Evaluacion de vulnerabilidad y punto criticg

£ control.
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PROGRAMAS PPRS ISO/TS
22002-1:2009

~
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Pre-requisitos

1. Alcance :

2. Referencias Normativas |
3. Términos y definiciones * =

»
o 40
/ Contaminacion \

Establecimiento
Materiales

Limpieza

Contacto del Producto
Especificaciones del
producto

Grado Alimenticio
Desinfeccion

Etiqueta

Zonificacion
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PROGRAMAS
PRE — REQUISITOS ISO/TS 22002-1

4.

CONSTRUCCION 5. DISENO DE

Y DISENO DE INSTALIACION

11. LIMPIEZA EDIFICIOS ES ;’R“‘L\';EA‘;Z 212
Y N o Qﬂﬁ

SANITIZADO

6. SERVICIOS
Aire, aguay
energia

PREVENCION
CONTAMINACION

CRUZADA : = 7.

&i &8 £ MINACION

9. MATERIALES DE RESIDUOS
COMPRADOS 8. Disefio

equipos, limpieza
MANTENIMIENTO

£

A g




PROGRAMAS
PRE — REQUISITOS ISO/TS 22002-1

12. CONTROL
DE PLAGAS

13.
HIGIENE
PERSONAL

18. DEFENSA
DE LOS
ALIMENTOS

REPROCESOS

INFORMACIOI\.&"'-

PRODUCTO,
ADVERTENCIAS

15. RECALL

ALMACENAMIENTO
Y TRANSPORTE

£
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SO 22000:2018 9

ISO 22000 se alineo
con estructura de alto
nivel de ISO — anexo SL

“Nueva version

publicada el 19 junio
2018 “.

g* 3 anos de transicion

'
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1ISO 22000 integra 5 principios

Comunicacion
interactiva

PRINCIPIOS " Sistema de
ISO Gestion

Programas
Prerrequisitos

FEHHW Ay [




ISO 22000:2018 basado en ciclos de la
Mejora Continua: Esquema Deming

4 Contexto de la organizacion
5. Liderazgo
6. Planificacion

7. Soporte
8. Ciperacion

| ; 9. Bvaluscion del dezsempeno

ACT

1 0. Mejora
23



Cambios en el enfoque

1. Enfoque basado en riesgos: Un cambio significativo es el enfoque
basado en riesgos. Tener en cuenta los riesgos es requisito en varias clausulas de la
norma: en el enfoque a procesos, en el liderazgo y especialmente en la planificacion.
No es solamente el riesgo de inocuidad sino el riesgo del sistema de gestion.

2. Enfoque d ProcCesos: En contraste con la recomendacién en la actual I1SO

22000:2005, el enfoque a procesos es ahora una exigencia. Para las empresas esto
significa que su orden de los procesos e interaccion, incluyendo las condiciones
adicionales, (recursos, medicion...) tienen que estar definidos mds claramente.

3. Informacion documentada: con la intencién de hacer el sistema de

gestion mas flexible y trazable, los actuales términos “documentos”, “registros”,
“ procesos documentados” etc. serdn reemplazados por el término genérico
“informacion documentada”. En la prdctica para la empresa significa que el actual
borrador requiere menos procedimientos documentados.
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Introduccion

Capacidad para proporcionar alimentos inocuos
que satisfagan los requisitos del cliente y
requisitos legales

Abordar riesgos asociados con los objetivos

Capacidad de demostrar la conformidad con los
requisitos especificados

2\ FENA
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Términos y Definiciones

Nivel aceptable
Criterio de accion
Auditoria

Sistema de Gestion
_ Medicion
Competencia Seguimiento

Conforrr.ﬂda(.:i’ No conformidad
Contaminacion Obijetivo

Mejora continua
Medida de Control.
Accidn correctiva.
Correccion

PPR prerrequisito operativo PPRo
Organizacion
Controlar Externamente

Desempefo
Punto Crl't,ico de Control. Politica.
Informacion documentada Programas de Prerrequisitos (PPR)
Eficacia Proceso
Producto terminado. Producto
Alimento para animales Requisito
Diagrama de Flujo Riesgo

Cadena alimentaria.

. . Peligro significativo relacionado con la inocuidad
Inocuidad de los alimentos.

Alta direccion

Peligro relacionado con la inocuidad de los T Er
alimentos. L,
. Actualizacion.
Parte interesada o
Validacion
Lote

Verificacion

M rgnqyl % GLADYS YANETH GOMEZ DAZA



Comparacion definiciones

é . )
e Seguimiento a las

medidas de control

* Recoleccion de la
informacion

e Medicion en tiempo
real y el
comportamiento de
una medida de
control

e La informacion
establece que
funciona segun lo

previsto

e La Verificacion ocurre

durante o después de la
operacion de la medida

de control a través de
observacion de
actividades de

monitoreo, revision de

registros, etc
e Confirma que la

aplicaciéon de la medida

de control esta de
acuerdo con el disefo

GLADYS YANETH GOMEZ DAZA

- . )
¢ Se realiza en el

momento en que la
medida de control
se esta disenando

e Se realiza antes de
su plena aplicacion (
si es posible)

e Cuando hay
cambios que
indican revalidacion

Validacion




Estructura alto nivel Anexo SL
ISO 22000:2018

4. Contexto de la organizacion

5. Liderazgo

6. Planificacion

7. Soporte

03

8. Operacion

(

o]

9. Evaluacion del desempefiio

&

4
o

S 10. Mejora
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4.1 Comprension de la
‘ organizacion y su contexto

| 4.2. Comprension de las
- necesidades y expectativas de
|_x las partes interesadas

[ I 4

Sistema de Gestion de

‘ 4.3. Determinar el alcance del
|
| inocuidad de los Alimentos

L
c
S O
O
S w®
x N
S5
C o
O
S )
<

! 4.4. Sistema de Gestion de
‘ inocuidad de los alimentos

G U U

[[—,[Eﬂ}"' % GLADYS YANETH GOMEZ DAZA




4.1 Metodologias para analisis del contextQ ):

ANALISIS PESTEL

PESTEL
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N
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Z
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4.1 Metodologias para analisis del contex

DOFA

Debilidades
Analisis
Interno iCuales son las fortalezas de mi (Cusles son las debilidades de mi
empresa? LLomo puedo potenciar empresa’ LComo puede mitigar las
[ las mismas? mismas?
AMENaTas
Analisis
Externo | {Cuales son las oportunidades en ¢l | {Cuales son las cportunidades en ¢l
mercado? éComo puedo aprovechar | mercado? éComo puedo proteger mi
#4iaL apoartunicdades? EMpresa de sSIAL AMEANATAL?
FENAVI

Saciwiocka Rasoml #
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4.1 Metodologias para analisis del contex

5 fuerzas de PORTER

FPoder de Poder de
nE GO 1ad 1dmn PLE GO TRE [0
de losg de los

provegadores SOnsuhidores

A, E L ol
i ]
de ingreso
de prodyctos

sestrtutos

Rivalidad
Ertre
ol mII:!-E'tl'::{q: FE

AL



4.2 Entender las necesidades y expectativas
partes interesadas

|dentificacion: quienes son y como
se llaman

) Expectativas: Que buscan y que se
espera

idy
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5. Liderazgo

Liderazgo y compromiso

con SGIA
5.1 Liderazgo y compromiso
o SN > Recursos
o)
N
(4%
ro- d
Q 5.2. Politica ‘ 7
9 3 \
— I
I.f; 5.3 Roles, Responsabilidades y
Autoridad en la organizacion
[ Lider del equipo de Inocuidad }
£
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6. Planificacion

V 4

ICacCion

K Propdsito del

6. Planif

\ autoridad

cambio
Disponibilidad de
recursos
Asignacion
responsabilidad y

Objetivos medibles y consistentes con la
politica

GLADYS YANETH GOMEZ DAZA
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Establecer el
contexto

Identificar los

riesgos

Analizar los riesgos

Evaluacién del

Evaluar los riesgos

f'l) ALl @ GLADYS YANETH GOMEZ DAZA
Fuente: UNE-ISO 31000 (2009): Gestion del riesgo. Principios y directrices, p. 7.



Apoyo

7.2. Competencia

7.3 Toma de Conciencia

7.4 Comunicacion

$ &

7.5 Informacion documentada

\
W

2
v |
Personas

Infraestructura
Ambiente de
trabajo
Elementos del
SGIA externos
Control
procesos /
servicios
proporcionados
externamente

Externa

Interna



Toma de Conciencia

v’ Politica de la calidad

v’ Los objetivos de la
calidad

v’ La Contribucion a la
eficacia del SGIA,

v’ Implicaciones del
incumplimiento de los
requisitos del SGIA

Es importante establecer actividades de

£

concienciacion entre los empleados.

R g -




Comunicacion

A ey
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Informacion documentada

Informacion Documentada
Ciclo de Vida de los Documentos

1. Creacidon
2. ldentificacion
3. Clasificacion vy seguridad
4. Modificacidn
5. Aprobacidn
6. Distribucién
7.Uso adecuado

9. Disposicidn

) hegsgis & GLADYS YANETH GOMEZ DAZA



8. Operacion

8.1 8.2 .
Planificaciony Programas .
control PPRs tSlStetr;r"l?ddZ
Operacional 150 TS 22002-1 razabiiica

8.5 Control de Peligros
*Pasos Preliminares: Caracteristicas MP, PT - DF
*Analisis de Pellgros Identificacion / evaluacion /validacion

8.4 Gestion de
emergencias ante
incidentes

Manipulacion
Acciones de productos
correctivas potencialmente

Evaluacién Disposicion de
para la producto No
noinocuos J& liberacion 4 conforme
GLADYS YANETH GOMEZ DAZA

Correcciones




8.5.4. *Plan de control de los Peligros
(plan HACCP/PPRo)

Cada medida de control PCC o PPRO

Peligros inocuidad a ser controlados con PCC /PPRo

Limites criticos en los PCC o criterios de accion para el PPRo
Procedimientos de monitoreo/seguimiento.

Correcciones a tomar si no cumplen LCC o criterios de accion
Responsabilidades y autoridades.

Registros del monitoreo/seguimiento

El plan de control de peligros se debe mantener como informacion
documentada

r"ﬁ) anr 5 Eg E GLADYS YANETH GOMEZ DAZA



9. Evaluacion del desempeno

e

9.1 Seguimiento,

9.1.2 Analisis y

medicion, analisis y ( .,
evaluacion

evaluacion

9.3 Revision por la
_ direccion
GLADYS YANETH GOMEZ DAZA




Entradas de la revision por |a direcci%

El desempeno y la eficacia del SGIA*

Adecuacion de los recursos.
Los datos
presentarse para _ _ N _ )
chcea b Situaciones de emergencia, incidentes, retiradas/recuperacion

informacion con
los objetivos del
SGIA

Informacion: comunicacion externa e internas, quejas - solicitudes

f“l) [:[;??.;-ﬂ Oportunidades de mejora continua



W (@
Entradas de la revision por |la direccii@,’-’

9.3.2. © Informacion sobre el desempeiio y la eficacia del SGIA

Incluidas las tendencias relativas a:

1. Resultados de actividades de 6. Las inspecciones (regulatorias o de los
actualizacion clientes)

2. Resultados del seguimiento y medicion 7. Desempeiio de proveedores Externos

3. Andlisis de Resultados de las 8. La revision de los riesgos y
actividades de verificacion PPRs y Plan de  oportunidades y eficacia de las acciones
control de peligros tomadas

4. Las No conformidades y acciones 9. La medida en que se han cumplido los
correctivas objetivos del SGIA

5. Resultados de auditorias (internas y
externas)

[[—,[Eﬂ}"' @ GLADYS YANETH GOMEZ DAZA



10. Mejora

10.1 No conformidades y
Acciones correctivas

10.2 Mejora Continua ‘

10. Mejora

10.3 Actualizacion del sistema
de gestion de la inocuidad de
los alimentos )
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Informacién documentada O

. Comunicacion externa

. Revision por la direccion

. Contratos del personal

Competencia, toma de conciencia y formacion
. Verificacion y modificacion de los PPRs
Informacion pertinente al analisis de peligros
Equipo de inocuidad de los alimentos

Diagrama de flujo

© 0 N O U A W N e

Identificacion de los peligros

10. Justificacion de niveles aceptables

11. Evaluacion de peligros

12. Seleccidon de las medidas de control

13. Seguimiento de los PPRo

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22. Resultados de la Calibracion

23. Evaluacidon y acciones equipos
afectados

24. Auditoria interna

25. Resultado de los analisis de
verificacion

26. Actualizacién del sistema de gestidn

de Inocuidad alimentaria

Plan HACCP

Sistema seguimiento a PCC
Planificacion de la verificacion
Sistema de trazabilidad
Evaluacion de los PPRs
Correcciones

Acciones correctivas

Retiro de producto




Gladys Janeth Gomez
Consultor Calidad e Inocuidad
ggomez@icserconsultoria.com

Requerimientos Adicionales
FSSC 22000 v5
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Requerimientos adicionales FSSC

2.5.1 Gestion de los servicios

2.5.2 Etiguetado de producto

2.5.3 Food defense / Defensa delos Alimentos

2.5.4 Prevencion del fraude alimentario

2.5.5 Uso de logo FSSC 22000

2.5.6 Manejo de alérgenos (sélo para las categorias C, | K)

2.5.7 Monitoreo Ambiental (s6lo para las categorias C, | K)
2.5.8 Formulacion de productos (Categoria D)
2.5.8 Transporte y entrega (Categoria F)

FENAVI
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2.5.1 Gestion de los servicios

FSSCV 5

e Ademas de la clausula 7.1.6 de la norma ISO 22000:2018, la
organizacion debe garantizar que, en caso de que se utilicen
servicios de analisis de laboratorio externos para la
verificacion y / o validacion de la inocuidad de los alimentos,
estos sean realizados por un laboratorio competente que
tenga la capacidad de produzca resultados de pruebas
precisos y repetibles utilizando métodos de prueba validados
y mejores practicas (por ejemplo, participacion exitosa en
programas de pruebas de competencia, programas aprobados
por el regulador o acreditacion de estandares internacionales
como I1SO 17025).
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2.5.2 Etiquetado de Producto

FSSCV 5

e Ademas de la clausula 8.5.1.3 de
la norma ISO 22000: 2018, |a
organizacion debe garantizar
gue los productos terminados
estén etiquetados de acuerdo
con todos los requisitos legales y
reglamentarios de seguridad
alimentaria (incluidos los
alérgenos) aplicables en el pais
de la venta preuvisto.

r"m) #3Li, %@ GLADYS YANETH GOMEZ DAZA
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Nutrition Facts
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Ingredionis: Ennchoed ffowr (whaot o ;:I'f

rrem el hnrl'-il-}r rulemcin, recd el ircan, m{nl:'n_r.in
oo it rate, riboflawin, folic sckd), sugar,
EOrmany Myorcsg O NOTo-Cl Oeb IO ME-0e0nCl O, nlgn“'
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2.5.3 Food Defense

FSSCV 5

2.5.3.1 Evaluacion de amenazas

La organizacion debe contar con un procedimiento
documentado para:

a) Realizar una evaluacién de amenazas para identificar y evaluar amenazas potenciales;
b) Desarrollar e implementar medidas de mitigacién para amenazas significativas.

2.5.3.2 Plan

a) La organizacion debe tener un plan de defensa alimentaria documentado que
especifique las medidas de mitigacion que cubren los procesos y productos dentro
del alcance de la organizacion de SGIA.

b) El plan de defensa alimentaria debera contar con el respaldo de los SGIA de |a
organizacion.

c) El plan cumplird con la legislacion aplicable y se mantendra actualizado.

n) #3Li, % GLADYS YANETH GOMEZ DAZA



Evaluacion de Amenazas

Evaluacion de amenazas
Guias o metodologias
Carver + shock

PLAN BUILDER —
TACCP m " BSI /PAS

—

096

—

Analisis de peligro Anual o
cuando existan cambios

£
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Plan de Defensa alimentaria

Enfoque en
estrategias de Monitoreo
mitigacion

Identificar
vulnerabilidades

Acciones o .
Verificacion Entrenamiento

Correctivas

. Contenido del
Registros documento Defensa
Alimentaria

GLADYS YANETH GOMEZ DAZA
Tomado del la FDA Page Last Updated: 08/04/2014




Evaluacion de vulnerabilidad

La gravedad y magnitud del impacto potencial
en la salud publica.
‘ El grado de acceso fisico al producto

La capacidad del atacante para contaminar el
producto de manera exitosa.
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Paso Procesable

Existe una oportunidac
razonable para que un
atacante interno
contamine los alimentos
sin ser detectado en
este paso de mezcla
porque el acceso no
tiene restricciones.

e Eso hace que este
PAsSO Sea un proceso
procesable.

l_[ﬂﬁ\"'l o
AHEEE §0
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Medidas de Mitigacién

e Restrinja la operacion,
limpieza y
mantenimiento de la
mezcladora a personal
autorizado.

e Aumente la visibilidad
alrededor de la
operacion de mezcla.

e Asignar operadores en
equipos (companeros)

l_[ﬂﬁ\"'l Wb
AHEEE §0
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2.5.4 Mitigacion del Fraude Alimentario

FSSCV 5

2.5.4.1 EVALUACION DE LA VULNERABILIDAD

La organizacion debe contar con un procedimiento documentado
para:

a) Realizar una evaluacion de la vulnerabilidad del fraude
alimentario para identificar y evaluar las vulnerabilidades
potenciales;

b) Desarrollar e implementar medidas de mitigacion para
vulnerabilidades significativas.
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Pasos para Elaborar
Plan de Control Fraude Alimentario

1. Establecer 2. Realizar 3. Identificary 4.Documentar 5.Desarrollar
equipo una seleccionar EUECICEN estrategias de
mitigar evaluacion de medidas de de mitigacion, capacitaciony
Fraude Vulnerabilidad mitigacion verificacion y comunicacion

alimentario al fraude priorizada gestion de para

alimentario incidentes implementar
el Plan

) FEnAvI ‘
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FSSCV 5

2.5.4.2 PLAN

a) La organizacion debe tener un plan documentado
de mitigacion del fraude alimentario que
especifique las medidas de mitigacion que cubren
los procesos y productos dentro del alcance de SGIA
de |la organizacion.

b) El plan de mitigacion del fraude alimentario debe
ser respaldado por el SGIA de la organizacion.

c) El plan cumplira con la legislacion aplicable y se
mantendra actualizado.
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Bases de Datos

e https://trello.com/b/aoFO1UEf/food-fraud-
risk-information

e www.foodfraud.org

e http://www.food.gov.uk/enforcement/the-
national-food-crime-unit/foodfraud#toc-1

e https://foodprotection.umn.edu/innovations/
food-fraudema

e http://foodfraud.msu.edu/

-
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Metodologia Analisis Vulnerabilidad;

Los criterios utilizados para evaluar el nivel de

riesgo son los siguiente:

— Historial de incidentes de fraude alimentario.

— Factores econdmicos.

— Facilic
— Comp

ad de actividad fraudulenta.
ejidad de la cadena de suministro.

— Medic

as de control actuales.

— Fiabilidad del proveedor

£

A g
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Medidas de Mitigacién

e Especificaciones de materias primas

e Vigilancia analitica

e Relaciones con los proveedores

e Auditorias a proveedores

e Transparencia y simplificacion de la cadena de
abastecimiento

e Sistema de alerta
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2.5.5 Uso del logo

FSSCV 5

a) Las organizaciones certificadas, los organismos de
certificacion y las organizaciones de formacion utilizaran el
logotipo FSSC 22000 solo para actividades de marketing,
como material impreso de la organizacion, sitio web y otro
material promocional.

b) En caso de utilizar el logotipo, |a organizacion debera cumplir
con las siguientes especificaciones:

Colour | PMS CMYK RGB 1
T 348U 82/25/76/7 | 33/132/85 | 218455
60% Black | 0/0/0/60 135/136/138 | 87888a
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2.5.5 Uso del logo

FSSCV 5

El uso del logotipo en blanco y negro esta permitido cuando
todos los demas textos e imagenes estan en blanco y negro.

c) La organizacion certificada no tiene permiso para usar el
logotipo FSSC 22000, ninguna declaracion o referencia a su
estado certificado en:

i. un producto;
ii. suetiquetado;

iii. Su embalaje (primario, secundario o cualquier otra forma);

iv. De cualquier otra manera que implique, FSSC 22000
aprueba un producto, proceso o servicio.

'
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2.5.6 Manejo Alérgenos
Categorias C, E, FI, G, | & K
FSSCV 5

La organizacion debe tener un plan de manejo
de alérgenos documentado que incluya:

a) Evaluacion de riesgos que cubra todas las
fuentes potenciales de contaminacion
cruzada con alérgenos;

b) Medidas de control para reducir o eliminar el
riesgo de contaminacion cruzada.
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2.5.7 Monitoreo Ambiental

FSSCV 5

La organizacion debera contar con:

a) Programa de monitoreo ambiental basado en el riesgo;

b) Procedimiento documentado para la evaluacién de la
efectividad de todos los controles en la prevencion de |a
contaminacion del ambiente de fabricacion y esto debe
incluir, como minimo, la evaluacién de los controles
microbiologicos y de alérgenos presentes;

c) Datos de las actividades de monitoreo incluyendo analisis
de tendencias regulares.
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Monitoreo Ambiental

ZONA 4
vestuarios, cafeteria, pasilios,
depdsitos, muelles de carga

ZONA 3

teléfonos, carretillas de mang,
paredes, piso, alcantarillas

ZONA 2
superficies en donde no haya contacto con
el producto v estén cercanos al producto
{exterior de equipos, enfriadores,
armazones, bastidores de equipos)

ZONA1
Superficies que estén en
contacto con el producto

(rebanadoras, transportadores,
peladores, mesas para pelar,
utensilios, estantes, mesas de

trabajo, manos de los
empleados, cortadoras en

£ dados, bombas
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/Zona 2: Estructuras Externas

OF




Zona 3: superficies que no tengan ¢
contacto
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Zona 4: areas alejadas de las areas d
procesamiento

OF
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Eijemplo de planta con distintos nivel @
<

O

de higiene

Planta de pasteurizacitn por encargo

uridad de
 pasteurizacion |
area de : ]
organizacion b e e I area de
de la llegada EARar , envasado
de productos Ae fric .
crudos .
e R e
' unidad de tranﬁpurtei
bafo ek
&
@
L) E-‘S area de organizacion del
ga E producto terminado
L
ek area de
Ll £
hog transicion 2
L5
baf drea de baf Ficin
— transicidn 1 — —
[ ] Area principal de [] Area de BPM basica [ | Area sin procesos

control de Safmaonelia
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Métodos

Los métodos de I1SO
6579, métodos oficiales
en Europa,

El Compendio de
Métodos para el Analisis
Microbioldgico de la
Asociacion
Estadounidense de Salud
Publica

Métodos oficiales de
analisis de la AOAC
Internacional
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Muestreo Vectorial

Figura 5. Esponja vectorial/
Patrdn de muestra Starbust con
hisopo alrededor del presunto si-

tio positivo inicial de Safmonella,

x

sitio positiva o
inicial

— . » patron de
= X 3 : o muestra
x starbust

£
M #3Li, % GLADYS YANETH GOMEZ DAZA

Pyl o fokonies




GRACIA

Gladys Janeth GoOmez
Consultor Calidad e Inocuidad
3015255607
gerencia@icserconsultoria.com
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