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Taller practico de
implantacién del esquema
FSSC 22000 v.7

Titulacion
objetivos

Este curso esta disefiado para que los participantes conozcan en
profundidad los requisitos del Sistema de Gestion de Calidad e
Inocuidad de los Alimentos establecidos por el esquema FSSC 22000 y
los objetivos definidos en su ultima revision. A lo largo de la formacion se
proporcionaran las metodologias mas adecuadas para el cumplimiento de
dichos requisitos mediante el desarrollo de supuestos practicos y la
entrega de herramientas que faciliten su aplicacion. Asimismo, se abordara
el conocimiento tedrico y practico necesario para la creacion de planes de
Cultura de Inocuidad, Defensa Alimentaria y Prevencion del Fraude
Alimentario conforme a los requisitos del esquema, utilizando las mejores
técnicas y herramientas disponibles.

En definitiva, el curso permitira a los asistentes adquirir los conocimientos
practicos necesarios para implantar o adaptar un Sistema de Gestion de la
Calidad e Inocuidad de los Alimentos alineado con los requerimientos del
esquema FSSC 22000.
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Al finalizar el curso, los participantes obtendrdn un

certificado de aprovechamiento en el Taller prdctico
de implantacién del esquema FSCC 22000 v.7

e

Duraciony

La duracion de este curso es de 16 horas y las fechas de cada curso se
concretaran y comunicaran en su momento, atendiendo a los criterios del tutor y
la disponibilidad existente.

El objetivo es garantizar una programacion ajustada a las necesidades del
alumnado y a la organizacion del curso.

practicos y el uso de las mejores practicas y herramientas

disponibles, con el fin de facilitar su correcta implantacion y aplicacion en
organizaciones del sector alimentario.

MODALIDAD: Presencial Aula Virtual (PAV).

REQUISITOS PREVIOS: No necesarios.
OTROS DETALLES: Curso impartido a través de la plataforma ISO Training. i

EVALUACION: Tests, ejercicios practicos y examen final.
DIRIGIDO A: Esta pensado para futuros técnicos o responsables de
seguridad alimentaria y calidad, asi como para aquellos profesionales que
deseen mejorar su desempeiio y capacidades en estos ambitos. Ademas,

Contacto

resulta de especial utilidad para empresas que deseen formar a responsables o
jefes de otras areas para integrar equipos auditores internos, asegurando asf el
b

cumplimiento de los requisitos de independencia, objetividad y competencia sotraini .
Ammd
establecidos por la norma FSSC 22000. & www.sotrainingspain.com

i . 946 946 884
DESCRIPCION: Los participantes desarrollaran las competencias necesarias

para aplicar las metodologias mas adecuadas que permitan cumplir con los formacion@isotrainingspain.com
requisitos del Esquema FSSC 22000 v.7, mediante el analisis de supuestos




Contenido

del Curso

MODULO 1: Introduccién al Estandar FSSC 22000 v.7

Finalidad y objetivos
Alcance
Categorias y subcategorias alimentarias

MODULO 2: La Norma ISO 22000:2018

Estructura de la Norma

Analisis pormenorizado de los capitulos de la Norma
Capitulo 1: Objeto y campo de aplicacion
Capitulo 2: Referencias Normativas
Capitulo 3: Términos y definiciones
Capitulo 4: Contexto de la organizacion
Capitulo 5: Liderazgo
Capitulo 6: Planificacion
Capitulo 7: Soporte
Capitulo 8: Operacion
Capitulo 9: Evaluacion del desempefio
Capitulo 10: Mejora

Programa de prerrequisitos:

SO/TS 22002-series y PAS xyz
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MODULO 3: Requisitos Adicionales de
FSSC 22000 v.7

Gestion de servicios y materiales comprados
Etiquetado de productos y materiales impresos
Food Defense

Food Fraud

Gestion de alérgenos

Control ambiental

Cultura de inocuidad

Control de calidad

Transporte, almacenaje y almacenamiento
Control de peligros y medidas para prevenir la
contaminacion cruzada

Verificacion de los Prerrequisitos

Disefio y desarrollo de productos

Estado de salud del personal

Gestion de equipos

Pérdidas y desperdicio de alimentos
Comunicacion

Requisitos para multi-sites

Auditoria interna




- MODULO 4: Requisitos del Proceso de Certificacién

Proceso de contratacion

Planificacion y gestion de las auditorias
Documentacion del proceso de auditoria
Gestion del certificado

- MODULO 5: cémo Implantar Un Plan De Food Defence
Segun FSSC 22000

Origen y justificacion de Food Defense.

Conceptos basicos de Food Defense.

El equipo Food Defense

Fuentes de amenaza

Metodologia para la evaluacion de la situacion inicial: Lista de Chequeo
Herramientas para la priorizacion y gestion de vulnerabilidades

- MODULO 6: C6mo Implantar Un Plan De Food Fraud
Segun FSSC 22000

Antecedentes del fraude alimentario. Concepto y tipos de fraude alimentario
El equipo de prevencién del fraude

Descripcion de la actividad

Evaluacion del riesgo de fraude. Metodologias

Verificacion y validacion del plan de prevencion del fraude

Registros del Plan de Prevencion del fraude alimentario

- MODULO 7: Ejercicios Practicos
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Clasificacion de empresas tipo segun las categorias y
subcategorias de la cadena alimentaria incluidas en el alcance
de FSSC 22000

Plan Builder: manejo de la herramienta informatica creada
por la FDA para la gestion del Plan de Food Defence

Manejo de los recursos para recabar informacion acerca del
fraude alimentario




