Mini Guia: 10 Claves para la
Inocuidad Alimentaria en
2025

La inocuidad alimentaria es un pilar fundamental para garantizar el
derecho humano a una alimentacion segura y saludable. En esta guia
encontraras 10 claves practicas y actualizadas para fortalecer la calidad
e inocuidad en la industria alimentaria en 2025.
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Clave 1: Sistemas de Gestion Actualizados

Los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria son la base para
garantizar procesos seguros y controlados. La actualizacion constante .
de estos sistemas permite adaptarse a nuevos riesgos y regulaciones. & - I

Quality Contral
Checklist

e HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) 0

e |SO 22000 (Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria)

e BPM (Buenas Practicas de Manufactura)
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Clave 2: Capacitacion Continua del
Personal

Capacitar continuamente al personal en buenas
practicas de manufactura e higiene.

La formacion constante del equipo humano es esencial para
mantener los mas altos estandares de inocuidad alimentaria en
todos los procesos productivos.
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Clave 3: Trazabilidad Digital

Fortalecer la trazabilidad en toda la cadena alimentaria con tecnologias digitales.

La trazabilidad permite seguir el recorrido de los alimentos
desde su origen hasta el consumidor final, facilitando la
identificacién rapida de problemas y la implementacion de
medidas correctivas.

o Sistemas de codigos QR y codigos de barras
o Plataformas digitales de seguimiento

e Registro detallado de proveedores

e Documentacion electronica de procesos
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Clave 4: Innovaciones Tecnolodgicas

Adoptar innovaciones tecnoldgicas: IoT, sensores intelisentes y blockchain.

Internet de las Cosas Sensores Inteligentes Blockchain

(loT) Tecnologia avanzada para Registro inmutable y
Dispositivos conectados que detectar cambios en transparente de todas las
monitorean en tiempo real las temperatura, humedad y otros transacciones en la cadena
condiciones de almacenamiento parametros criticos. alimentaria.

y transporte de alimentos.
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Clave 5: Monitoreo de Riesgos Emergentes

Contaminantes Quimicos Contaminantes Biologicos Contaminantes Fisicos
Pesticidas, metales pesados, Bacterias patogenas, virus, Fragmentos de vidrio, metal,
aditivos no autorizados y residuos parasitos, hongos y sus toxinas que plastico, madera u otros materiales
de medicamentos veterinarios. pueden causar enfermedades. extranos en los alimentos.
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Clave G: Sostenibilidad en Procesos

Promover la sostenibilidad reduciendo
desperdicios y uso de plasticos en procesos.

La sostenibilidad y la inocuidad alimentaria van de la mano. Reducir
desperdicios y minimizar el uso de plasticos no solo beneficia al medio
ambiente, sino que también mejora la seguridad alimentaria.

e Implementacidon de envases biodegradables
e Optimizacion de procesos para reducir mermas
e Reutilizacion de subproductos alimentarios

e Gestion eficiente de recursos hidricos
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Claves 7 y 8: Cumplimiento y Auditorias

Cumplir estrictamente con normativas
nacionales e internacionales vigentes.

El cumplimiento riguroso de las regulaciones es
fundamental para garantizar la inocuidad y acceder a
mercados internacionales.

2

Fomentar auditorias internas y externas para
asegurar la mejora continua.

Las auditorias regulares permiten identificar areas de
mejora y mantener los estandares de calidad mas altos.
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Clave 9: Cultura de Inocuidad Alimentaria

Crear una cultura sélida de inocuidad alimentaria significa que cada miembro del equipo, desde la alta direccion hasta los
operarios, comprende su papel en la seguridad alimentaria y actua en consecuencia.

01 02 03

Liderazgo comprometido Comunicacion efectiva Responsabilidad compartida

La direccion debe demostrar Establecer canales claros de Cada empleado debe entender su rol en
compromiso visible con la inocuidad comunicacion sobre politicas y la cadena de inocuidad alimentaria.
alimentaria. procedimientos.
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Clave 10: Investigacion e Innovacion

Integrar investigacion, innovacion y
colaboracion internacional en proyectos de
calidad.

La colaboracién entre instituciones académicas, empresas y organismos
internacionales impulsa el desarrollo de nuevas tecnologias y
metodologias para mejorar la inocuidad alimentaria.

() Esta guia es un recurso gratuito de la comunidad de
Universidad Ducens, comprometida con la formacion de lideres
para las naciones en temas de inocuidad y sostenibilidad
alimentaria.

Conoce nuestra Maestria en gestion de Sistemas
Agroalimentarios en:
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