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Resumen

E

El nuevo estándar internacional de seguridad para
alimentos va a estar estructurado y diseñado con

Food
Safety Management Standard

ISO 22000 y HACCP:

Estándares de Seguridad
de Alimentos

-
tán enfocadas en la seguridad de
alimentos.  Aumentar la demanda

para la regulación y control de la seguri-
dad de alimentos a través de la cadena
de alimentos “del campo a la mesa” ha
forzado a las organizaciones a dirigirse
a sus organismos de estandarización
nacional para pedirles que desarrollen es-
tándares voluntarios que alcancen todos
los requerimientos demandados.

Como resultado, varios países han
desarrollado estándares nacionales para
cubrir el mínimo de requerimientos para
sistemas de seguridad de alimentos.  Con
una creciente internacionalización en la
cadena de suministros, ha surgido la idea
de armonizar los estándares nacionales en
un  estándar internacional auditable.

-
CP se utiliza como un fundamento para la
mayoría de los estándares nacionales.  El
nuevo estándar internacional de seguridad
para alimentos va a estar estructurado y
diseñado con estándares reconocidos de

se denominará ISO 22000;200x  Food 
Safety Management Standard.

HACCP

aplicado en la industria de alimentos
para mejorar la seguridad alimentaria.  
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riesgos de seguridad de alimentos para los programas de vuelo
de la tripulación espacial Friendship y Gemini.  En su forma
más original, el concepto de HACCP consistía en los siguientes
tres principios:

2. Determinación de los puntos críticos de control de estos
riesgos

Es importante entender que el HACCP no depende de las
pruebas y controles del producto terminado  para asegurar que
el alimento es seguro.  En cambio, el sistema se fundamenta en
la seguridad del alimento dentro del proceso de manufactura y
depende de los controles del proceso continuo para prevenir, o
por lo menos reducir, cualquiera de estos riesgos hasta una nivel

por Paracelcus en el Siglo XVI “Sola dosis facit venenum

El HACCP ha evolucionado continuamente, y actualmente se

En años recientes, estas GMP’s añadieron peso al trabajo de
HACCP.

-

HACCP dentro de su Código de Prácticas Internacionales Re-
comendadas – Principios Generales de Higiene de Alimentos.  
Los estándares del Códex juegan un papel importante en el
comercio de alimentos.  Sin embargo, su adopción por naciones
miembros del Codex es voluntario.

ISO 22000;200x
La globalización, apoyada por la creciente distancia entre el

fabricante y el consumidor, también combinado con la compleji-
dad reconocida del total de la cadena de alimentos ha generado
el deseo de desarrollar un estándar internacional auditable para
la gestión de seguridad de alimentos, operable a través de la
cadena de alimentos.

Como resultado, se presentó una propuesta al Comité

de alimentos seguro para todo el sector de la industria de ali-

Danesa.  El comité autorizó el desarrollo de ISO 22000:200x  

con los siguientes objetivos principales:

Armonizar los estándares nacionales voluntarios de los esta-
dos miembros del Códex en un solo estándar internacional

Proporcionar comunicación del concepto internacional HACCP
hacia atrás y hacia adelante en la cadena de alimentos

de seguridad de alimentos, es un estándar voluntario y está
planeado para usarse en cualquier organización dentro de la
cadena de alimentos que busca un sistema de seguridad de
alimentos más centrado, coherente e integrado que las normas
y regulaciones requeridas obligatoriamente.

2 o programas de prerrequisitos
2. Principios de HACCP
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-

de Información Gerencial

La Seguridad de Alimentos es una
responsabilidad compartida que princi-
palmente es asegurada por los esfuerzos
combinados de todos los involucrados en
la cadena de alimentos.  Ciertamente,
los requisitos detallados del Sistema de
Información Gerencial son nuevos com-
parados con el sistema tradicional HACCP

compañía debe verse a sí misma como un
eslabón en la cadena de alimentos y es
vital la retroalimentación para la siguien-

sobre materia de interés en relación con
la cadena de suministro. Con respecto a
la estructura actual de ISO 22000:200x
podemos esperar el reconocer la relación

siguientes puntos:

Descripción de las políticas liza gene-
rales de la compañía sobre la seguri-
dad de alimentos y su compromiso
Requisitos respecto al sistema de
planeación
Requisitos respecto a la implementa-
ción del sistema
Requisitos para la operación del siste-
ma
Evaluaciones de Desempeño
Principios para una mantenimiento
continuo y mejoras

Director y de revisión del sistema

Conclusión
ISO 22000 no se debe ver como un

reemplazo de la implementación del
sistema tradicional HACCP en varias
industrias en todo el mundo.  Para aque-
llas compañías que buscan un mayor
compromiso con respecto a la seguridad
de alimentos, el nuevo estándar será
una alternativa auditable e internacio-
nalmente reconocida.  El estándar es

otros estándares ISO.

desarrolló e implementa en principios
línea por línea, mientras en el ISO 22000

se debe ver como un sistema de gestión
total de seguridad de alimentos que
abarca una organización completa.

Al estudiar el nuevo ISO 22000, se
puede notar de inmediato que el están-
dar es comprensible, algo complejo y
ciertamente demandante.  Se recomien-
da que toda industria que busque adop-
tar este estándar, inicialmente mejore
la calidad del GMP’s y el HACCP como
un prerrequisito para el primer paso del

uno podría esperar que los principales
participantes en la distribución de pro-
ductos alimenticios van a solicitar o por
lo menos esperar que sus proveedores

próximos años.

Fuente:
IFEG International ApS

ov, Dinamarca.
Octubre, 2004.
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afecten la seguridad de alimentos al prevenir, eliminar
o reducir la probabilidad de que haya peligro.
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