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CURSO DE CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA FSSC
22000. 1SO 22000 + I1SO 22002-1

Sector: ALIMENTACION

CONVOCATORIA ABIERTA. Si esté interesado en este curso, por favor, consulte las
fechas.

Modalidad: ONLINE

Duracion: 60.00 horas

Obijetivos:
Resulta imprescindible en el &mbito de la industria alimentaria conocer
fehacientemente lo relacionado con la calidad alimentaria, asi como aquellas
certificaciones que avalan a la misma. Por tanto, con este curso de Calidad
Alimentaria. Implantacion de la Norma FSSC 22000. ISO 22000 + ISO 22002-1 se
aportara una formacién en la implantacién de un sistema de gestién de la calidad e
inocuidad alimentaria, basado en la norma de seguridad alimentaria global para la
fabricacion de alimentos FSSC 22000.

Contenidos:
UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000
- Certificacién FSSC 22000
- Norma ISO 22000; introduccion
- Norma ISO 22000; desarrollo
UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000
- Norma ISO 22000; conceptualizacion
- Otras definiciones
- Contenidos de la Norma ISO 22000
- Cambios introducidos por a segunda versién de la ISO 22000: 2018
- Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS
- Formacion en higiene de los alimentos
- Estado de salud
- Higiene personal
- Actividades adversas
- Personal ajeno
- Evaluacion periédica
UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS
- Recursos estructurales
- Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
- Desagues
- Limpieza de establecimientos alimentarios
- Aseos para el personal
- Influencia de la temperatura
- Ventilacion en las instalaciones
- Necesidad de iluminacion
- Instalaciones de almacenamiento
UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
- Introduccién a la inocuidad de los alimentos
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- Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario
- BRC (British retail consortium)
- BRC/IOP
- IFS (internacional food Standard)
- GLOBALG.A.P.
- 1SO 9001:2015
- Analisis de peligros y puntos de control critico APPCC
- 1SO 22000
- Requisitos generales
- Requisitos de la documentacién
- Compromiso de la direccién
- Politica de Inocuidad de los Alimentos
- Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
- Control por parte de la direccion
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PAA
LA REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS
- Planificacién y desarrollo de procesos para la realizacién de productos inocuos
- Planificacién y control operacional
- Programas de prerrequisitos (PPR)
- Sistema de trazabilidad
- Preparacion y respuesta ante emergencias
- Control de peligros
- Actualizacién de la informacién preliminar y de los documentos que
especifican los PPR y el plan APPCC
- Control del seguimiento y la medicion
- Verificacion relacionada con los PPR y el plan de control de peligros
- Control de las no conformidades del producto y proceso
- Manipulacién de los productos potencialmente no inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION
- Evaluacion del desempefio
- Seguimiento, medicidn, analisis y evaluacion
- Auditoria interna
- Revision por la direccion
- Mejoras
UNIDAD DIDACTICA 8. ISO 22000- IFS-BRC-EFSIS
- Introduccién a la relacion de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
- Norma BRC
- ¢ Qué puntos comunes y que diferencias podemos encontrar, a nivel
general, entre la norma BRC y la horma ISO 220007
-IFS
- Norma EFSIS
- ¢ Son compatibles estar normas con la norma ISO 22000?
UNIDAD DIDACTICA 9. ISO 22002-1
- ISO 22002-1; introduccién
- 1ISO 22002-1; estructura y contenidos
- Estructura de la ISO 22002-1
- Contenido de la ISO 22002-1
UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002
- ISO 22002-2
- 1SO 22002-3
- Estructura de la ISO 22002-3
- Contenido de la ISO 22002-3
- ISO 22002-4
- Estructura de la ISO 22002-4
- Beneficios de la ISO 22002-4
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