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¿Qué es ISO 22000?

La norma ISO 22000 describe los requisitos de un sistema de gestión 
de la seguridad alimentaria y establece qué requisitos debe cumplir 
una organización para demostrar que puede controlar los peligros 
para la seguridad alimentaria. 



PLANEAR (FSMS)
4. Contexto de la Organización
5. Liderazgo
6. Planeación
7. Soporte (incluyendo control de los 
procesos, productos o servicios 
suministrados externamente)

HACER (FSMS)
8. Operación

VERIFICAR (FSMS)
9. Evaluación de 
Desempeño

ACTUAR (FSMS)
10. Mejora

Hazard 
analysis

Validación de 
las medidas 
de control

Plan de Control de los 
Peligros (HACCP/Plan 

PPRO´s)

Planeación de 
la Verificación

PPR´s

Sistema de Trazabilidad

Preparación y Respuesta ante Emergencias

PLANEAR (Inocuidad Alimentaria)

Actualización de la información 
preliminar y documentación 

específica de PPR´s y Plan de 
Control de Peligros

Actividades de Verificación

Análisis de resultados de las 
Actividades de Verificación

ACTUAR (Inocuidad Alimentaria)
VERIFICAR (Inocuidad 

Alimentaria)

Implementación del PLAN 
(Inocuidad Alimentaria)

Control del Seguimiento 
y Medición

HACER (Inocuidad Alimentaria)

Control de Productos y
Procesos no conformes

PLANEACIÓN Y CONTROL ORGANIZACIONAL

PLANEACIÓN Y CONTROL OPERACIONAL

Enfoque Basado en Riesgos



Alcance

La ISO 22000 es una norma internacional de 
Sistemas de Gestión de Seguridad Alimentaria para 
la totalidad de la cadena de suministros, desde 
agricultores y ganaderos, hasta los procesadores, 
envasados, transporte y punto de venta de 
alimentos: asimismo, se extiende a los proveedores 
de productos no alimenticios y servicios como 
limpieza y fabricantes de equipos, que pueden ser 
utilizados por organizaciones de cualquier tamaño.



Unificar los requerimientos y métodos de certificación de la inocuidad de los 
alimentos en la cadena alimentaria, que permite:

❑ Integrar el enfoque de inocuidad alimentaria y calidad 
❑ Generar mejora continua del sistema, mejorando la comunicación de políticas y 

procedimientos a lo largo de toda la cadena alimentaria. 
❑ Realizar auditorías Integradas

Objetivos



Elementos Generales de 
ISO 22000

 Comunicación Interactiva
 Programas Prerrequisito
 Elementos de Sistema de Gestión
 Asegura Cadena Suministro



❑ Objetivo y Ámbito de Aplicación
❑ Normativas de Consulta
❑ Términos y Definiciones
❑ Contexto de la Organización
❑ Liderazgo
❑ Planificación
❑ Soporte
❑ Operación
❑ Evaluación del Desempeño
❑ Mejora

Estructura ISO 22000



Beneficios por su Implementación
▪ Mejora de la salud y la seguridad 
▪ Mejora de la satisfacción del cliente
▪ Ayuda para cumplir los requisitos normativos
▪ Ayuda para cumplir otras normas y directrices
▪ Mayor transparencia
▪ Mejora de la respuesta a los riesgos
▪ Reducción del tiempo de investigación



Principales Actividades a Desarrollar 

▪ Desarrollo de una política de seguridad alimentaria
▪ Objetivos para cumplir su política
▪ Planificar, diseñar y documentar un sistema de gestión
▪ Creación de un equipo de seguridad alimentaria 
▪ Establecer procedimientos de comunicación interna y con partes externas
▪ Un plan de emergencia
▪ Un plan para evaluar periódicamente el funcionamiento del SGIA
▪ Un plan para seguir los principios del APPCC
▪ Un sistema para mejorar la trazabilidad y la identificación de los productos
▪ Un sistema para controlar las no conformidades en los productos
▪ Un procedimiento documentado para la retirada de productos
▪ Un programa de auditoría interna
▪ Un plan de mejora continua del SGIA
▪ Programas prerequisitos



Ventajas sobre otros Sistemas

▪ Estructura coherente
▪ Reconocimiento mundial
▪ Mayores oportunidades de negocio
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