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OBJETIVOS DE LA REVISION ISO 22000

« Facilitar la lectura, interpretacion y uso del estandar.

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

» Aclarar los conceptos clave que han causado confusion, como
los Puntos de Control Criticos (PCC), los Programas de
Prerrequisitos Operativos (OPRP) y los Programas de
Prerrequisitos (PRP).

« Aumentar la compatibilidad de ISO 22000 con otros estandares
de sistemas de gestion, adoptando una estructura y terminologia
comunes.



PRINCIPALES CAMBIOS

« Adopcion de la estructura de alto nivel (HLS).

« Distincion de dos ciclos de mejora o PDCA.

- Estandar basado en riesgo.

e Clarificacion de las distintas medidas de control: PCC, PPRO.

« Disposicion de productos potencialmente no inocuos.

Key Changes to ISO 22000:2018

©®©©

High Level Risk-based Plan-Do-Check-Act
Structure Approach (PDCA) Cycle
The new version of ISO The new standard will The standard clarifies
22000 will follow the now include a different the PDCA cycle, by
same structure as all approach to having two separate
the cther ISO understanding risk. cydcles in the standard
management system working together: one
standards. covering the

management system
and the other, covering
the principles of
HACCP.

The Operation
Process
A clear description is
given of the differences
between key terms

such as: Ciitical Control

Points (CCPs),
Operational
Prerequisite Programs
(OPRPs) and
Prerequisite Programs
(PRPs).



PRINCIPALES CAMBIOS

Adopcion de la estructura de alto nivel (HLS)

ADECUACION A ESTRUCTURA DE ALTO NIVEL

* Clausula 1 - Objetivo y campo de aplicacion
* Clausula 2 - Referencias normativas

* Clausula 3 - Terminos y definiciones

* Clausula 4 - Contexto de la organizacion

* Clausula 5 - Liderazgo

* Clausula 6 - Planificacion

* Clausula 7 - Apoyo

* Clausula 8 - Operacion

* Clausula 9 - Evaluacion del desempeiio

* Clausula 10 - Mejora

Hw e
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22000:2005
Objeto y campo de aplicacion
Referencias normativas
Términos y definiciones

Sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos

Responsabilidad de la direccién
Gestion de los recursos

Planificacion y realizacion de
productos inocuos

Validacion, verificacién y mejora
del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos



PRINCIPALES CAMBIOS

DISTINCION DE DOS
CICLOS PDCA

Uno aplicado en el
marco global del
SGIA (Capitulo 4 al 7
y Capitulo 9 al 10).

Otro aplicado a los
procesos operativos
(Capitulo 8).

Distincion de dos ciclos de mejora o PDCA

Planificacidn y control de la organizacion

Planificacion y control operativo

“ Andlisis de vﬂz:?::m Plan de control Planificacion
eliros. M mesiss M depelizos ol dels
de control (plan HACCP/PPRO)| | verificacidon

Implementacion del FLANIFICAR

Actualizacion de la Actividades de verificacion inocuidad de los alimentos

informacion preliminar y los Control del seguimiento

documentos especificando
los PPR v el plan
de control de peligros

Andlisis de los resultados de la medicion

las actividades de verificacion Control de las no conformidades

del producto y del proceso




PRINCIPALES CAMBIOS

Estandar basado en riesgos

4.1 Andlisis de

Pensamiento basado en riesgos en dos niveles: Contexto

* Organizacional

4.2 |dentificacion
de Partes
Interesadas

* QOperativo (surge de los principios del HACCP)

6.1 Evaluacion
de Riesgos y
Oportunidades

RIESGO: EFECTO DE LA INCERTIDUMBRE



PRINCIPALES CAMBIOS

Clarificacion de las distintas medidas de control: PCC, PPRO

La
conformidad con los limites criticos debe asequrar que no
se exceda el nivel aceptable del peligro en el producto.

La conformidad con los criterios de accion
debe contribuir a la garantia de que no se excede el nivel
aceptable del peligro en el producto.




PRINCIPALES CAMBIOS

Disposicidon de productos potencialmente no inocuos

* Reprocesados
Productos afectados

por desvios de - Redirigidos para otro uso

limites criticos (PCC) | |
* Destruidos y/o dispuestos como desecho

* Liberados si otro evidencia ademas del seguimiento
demuestra eficacia de las MC

Productos afectados
por incumplimiento * Liberados si el efecto combinado de las MC alcanza

. . oy los niveles aceptables
del criterio de accion >

(PPRO) « Liberados si los resultados de analisis y/o otras
actividades de verificacidon demuestran que se
alcanzan los niveles aceptable




FSSC 22000 V 5
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FSSC 22000

ISO 22000

Programas
de PPR

Requisitos
adicionales

Category

FSSC 22000 V 5.0

ISO

ISO 22000:2018
FOOD SAFETY

Food Safety / Quality

Pre-req
programs

requirements

Farming of animals for 1SO/TS 22002-3:2011 See 2.1.4 for
meat/milk/eggs/honey
ATT Farming of fish and seafood TS50 22000:2005 / 1SO/TS 22002-3:2011 See 2.1.4 for
2015 EEEI\DEDIIIE
C a Processing of perishable animal IS0 22000:2005 / 1SO/TS 22002-1:2009 See 2.1.4 for
products 2015 applicability
(o1} Processing of perishable plant TS50 22000:2005 / 1SO/TS 22002-1:2009 See 2.1.4 for
products 2015 applicability
cur Processing of perishable animal and IS0 22000:2005 / 1SO/TS 22002-1:2009 See 2.1.4 for
plant products (mixed products) 2015 applicability
av Processing of ambient stable products IS0 22000:2005 / 1SO/TS 22002-1:2009 See 2.1.4 for
2015
D DI Production of animal feed TS0 22000:2005 / 1S0/TS 22002-6:2016 See 2.1.4 for
2015 (BSI/PAS 222:2011%) EEEI‘DEb”iﬂ
DIl Production of pet food for dogs and IS0 22000:2005 / ISO/TS 22002-1 See 2.1.4 for
cats 2015 applicability
DI Production of pet food for other pets IS0 22000:2005 / 1SO/TS 22002-6:2016 See 2.1.4 for
than dogs and cats 2015 (BSI/PAS 222:2011%) il
E N/ATT Catering TS0 22000:2005 / 1SO/TS 22002-2:2013 See 2.1.4 for
2015
F FI Retail IS0 22000:2005 / BSI/PAS 221:2013 See 2.1.4 for
2015 applicability
G GI Provision of transport and storage TS0 22000:2005 / NEN/NTA 8059:2016 See 2.1.4 for
services for perishable food and feed 2015 applicability
GII Provision of transport and storage IS0 22000:2005 / NEN/NTA 8059:2016 See 2.1.4 for
services for ambient food and feed 2015 applicability
T N/AT* Production of food and feed packaging 150 22000:2005 / 150/TS 22002-4:2013 See 2.1.4 for
and packaging material 2015 applicability
K N/A** Production of (bio)chemicals IS0 22000:2005 / 1SO/TS 22002-1:2009 See 2.1.4 for
2015




FSSC 22000 V 5.0

Transicidon FSSC 22000V 4.1 a FSSC 22000V 5.0

-

» Auditorias V 4.1
hasta el 31/12/19
(vencimiento
29/6/21)

p— =

* A partir del 1/1 se

\_

pueden comenzar las
auditorias de transicion a
la version 5.0

AUn las auditorias de
seguimiento seran de
transicion. La validez del
certificado sera la
restante de la version
4.1

No se realizaran
auditorias no anunciadas

J

-

» 29/6 vencimiento
certificadosV 4.1 e
ISO 22000:2005







OBJETIVOS DE LA NUEVA EDICION

* Fomentar el desarrollo de una cultura de inocuidad.

« Ampliar los requisitos de vigilancia ambiental.

« Clarificar los requisitos para zonas de alto riesgo de produccion:
alto riesgo, cuidados especiales y cuidados especiales a
temperatura ambiente.

 Aportar claridad a los establecimientos elaboradores de
alimentos para mascotas.

« Asegurar cumplimiento de requisitos GFSI.



PRINCIPALES CAMBIOS

Estructura

PARTE | — El Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria

PARTE Il - Requisitos

Compromiso del equipo directivo

El plan de seguridad alimentaria: APPCC

Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimentaria
Normas relativas al establecimiento

Control del producto

Control de procesos

Personal

Zonas de alto riesgo, cuidados especiales y cuidados especiales a
temperatura ambiente

9. Requisitos aplicables a los productos mercadeados

© NO Ok WDNPRE

PARTE Il — Protocolo de auditoria
PARTE IV — Administracion y gobernanza
APENDICES



PRINCIPALES CAMBIOS

Fecha de entrada en vigor: 1 de febrero de 2019

* |ncorporacion de requisitos relativos a Zonas de alto riesgo,
cuidados especiales y cuidados especiales a temperatura
ambiente.

* Requisitos relativos a Cultura de Inocuidad Alimentaria.

* Auditorias internas:
v’ 4 auditorias distribuidas en el afio.

e Control de proveedores:
v’ Evaluacién de riesgos para todas las materias primas
v Competencia de auditores que evalen proveedores
v’ Comprobar trazabilidad de los proveedores

* Requisitos aplicables a los productos mercadeados.



PRINCIPALES CAMBIOS

Zonas de alto riesgo, cuidados especiales y cuidados
especiales a temperatura ambiente

Las zonas de produccion se clasifican en:

* Zonas de productos expuestos, gue pueden ser de:
v" Alto riesgo (refrigeracion y congelacion),
v’ Cuidados especiales (refrigeracion y congelacién),
v’ Cuidados especiales a temperatura ambiente
v’ Bajo riesgo

e Zonas de productos cubiertos (por €]. almacenes y depdsitos)

e Zonas sin productos (por ej. comedores y oficinas)



PRINCIPALES CAMBIOS
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PRINCIPALES CAMBIOS

Requisitos relativos a Cultura de Inocuidad Alimentaria

1 COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO
1.1 COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO Y MEJORA CONTINUA

Il 314Vd

FUNDAMENTAL

El equipo directivo debera demostrar que ha adquirido el pleno compromiso de aplicar los requisitos de laNorma
Mundial de Seguridad Alimentaria, asi como los procesos que faciliten la mejora continua de la gestion de la
inocuidady la calidad de los alimentos.

1.1.1 El establecimiento debera disponer de una politica documentada en la que declare suintencién de
cumplir con la obligacion de fabricar productos inocuos, legales y auténticos, que se ajusten a la calidad
especificada, asi como de asumir su responsabilidad frente a sus clientes. Esta debera ser:

¢ firmada por la persona de maxima responsabilidad del establecimiento,
® comunicada atodo el personal.

1.1.2 El equipo directivo del establecimiento definiray mantendra un plan claro para impulsar eldesarrolloy la
mejora continua de una cultura de calidad y seguridad de los alimentos. Esto debera incluir:

® actividades definidas en las que intervengan todas las areas del establecimiento que tengan
influencia en la seguridad de los productos,

® un plan de accion que indigue como se realizaran y se mediran las actividades, asi como los plazos
previstos,

® un andlisis de |la eficacia de las actividades realizadas.




MUCHAS GRACIAS

¢ PREGUNTAS?

Pablo Barbuto
pablo@qgcsolutions.com.ar




