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Resumen

La ISO 22000 en su version 2018, es una norma internacional la cual establece los requisitos que
debe reunir un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria (SGIA) cuyo objeto es asegurar
que, en toda la cadena alimentaria, es decir, desde la produccion de los alimentos hasta su
transporte y consumo, se garantice la inocuidad de estos. Para lograr lo anterior, se debe realizar
un Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, también conocido como sistema HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points), el cual identifica todos los peligros potenciales en
jos ingredientes y los distintos procesos de produccion de los alimentos, por otro lado. se debe
elaborar el Programa de Prerrequisitos el cual contempla las diferentes practicas, métodos y/o
procedimientos encaminados a minimizar los riesgos de contaminacion asociados a las
condiciones de los equipos y maquinaria, procesos ¢ instalaciones. operaciones de la planta,
servicio de apoyo, entre otros. Cabe aclarar que esta norma aplica a todo tipo de empresas que
operen dentro del sector alimentario y es por esta razén que se escogio a la empresa Deli Ricura
S.A.S, empresa especializada en la produccion y comercializacion de palitos horneados,
perteneciente a la industria de Panificados, como objeto de estudio y de la mano de ésta, se
consolidé el siguiente trabajo el cual pretende mostrar los pasos, herramientas y conocimientos
que se deben tener en cuenta para que una empresa pueda implementar este Sistema 'y

posteriormente, lograr la respectiva certificacion.

Palabras Clave: Norma ISO 22000:2018, propuesta. inocuidad alimentaria. gestion de calidad,

Sistema HACCP.
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Introduccion

Tras una aita demanda nacional, mejora de procesos productivos, efectividad en planta, producto
con potencial de expansion y ansias por ampliar mercados, Deli Ricura SAS busca contar con un
respaldo internacional que le permita exportar, dar credibilidad, confianza y seguridad a los
consumidores, al comprar el producto, y es por lo anterior que se deriva la importancia de lograr
la certificacion ISO 22000:2018, teniendo en cuenta que ésta le permite contar con un sistema de
inocuidad y calidad eficiente para el manejo y control de los productos, bajo las normas de
buenas practicas de manufactura, control y prevencion de riesgos que garantiza la seguridad

alimentaria.

Por lo anterior, esta investigacién tiene como objetivo mostrar los requisitos minimos para la
implementacion de la certificacion ISO 22000:2018 en Deli Ricura SAS, debido a que ésta se
considera como una buena opcidn para dar solucion al problema actual que presenta la industria
de alimentos con respecto a productos no inocuos y no seguros para el consumidor final, por otra
parte, brinda las garantias necesarias a los diferentes paises para que puedan exportar un

producto apto y confiable para el consumo.

Teniendo en cuenta que la certificacion 1SO 22000 “es una norma internacional que define los
requisitos de un sistema de gestion de seguridad de los alimentos que cubra todo los tamafios de
todas las organizaciones a lo largo de la cadena alimentaria, asi como el control de las
actividades de la inocuidad, gestion de riesgos y cumplimiento del cliente, estatutario y
regulatorio™ (BSI Group, S.F), se propone realizar este trabajo para develar los pasos necesarios

para la implementacion de la certificacién y asi poder garantizar que todo los procesos, materias
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primas, productos terminados, sean revisados, monitoreados y controlados por la empresa. Para
todo esto se analizaron diferentes antecedentes, de los cuales se tomaron algunos como los mas
relevantes para la investigacion, pues dan fundamento v soporte a la misma, entregando
informacion importante que complementa el objeto de estudio, pues son documentos, guias y

articulos aplicados que dan como resultado la realizacién de los objetivos planteados.

En este contexto, el esquema para la implementacion de la certificacion ISO 22000 cuenta con
una metodologia cuantitativa y cualitativa, con el fin de generar respuestas a los objetivos
planteados. Por medio de la primera se podran tomar cifras, estudios realizados anteriormente,
teorias, libros, que permitan darle soporte y credibilidad al presente estudio. Mediante la segunda
se podrd detallar, especificar y recolectar datos relevantes sobre los pasos y requisitos para la

implementacion de la certificacion.

Asimismo, durante el trabajo, se encontraran algunos Programas Prerrequisito (PPR) que se
deben implementar en la empresa, asi como formatos; seguimientos; planes de accion, monitoreo

y control, para que esta funcione.

Finalmente, esta investigacion pretende mostrar los pasos para poder implementar la
certificacion ISO 22000, en la empresa objeto de estudio y asi mismo, generar confianza en el
pais destino y en sus consumidores potenciales. teniendo como resultado un incremento en las
ventas, introduccion a un mercado nuevo, un producto diferenciado y con valor agregado

percibido por las partes interesadas.



