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Curso de Calidad Alimentaria. Implantacion de la
Norma FSSC 22000. ISO 22000 + ISO 22002-1

Modalidad:

e-learning con una duracion 112 horas

Objetivos:

- Conocer los fundamentos de la Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria, planteados en la familia
de normas 1SO 22000.

- Aportar al alumno aquellos conocimientos, habilidades y competencias que el sector de la empresa
alimentaria, exige en relacion a la implantacion de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
basados en la familia de normas I SO 22000.

- Estudiar los aspectos fundamentales de la nueva norma de Seguridad Alimentaria Globa para la
Fabricacion de Alimentos FSSC 22000.

- Profundizar en las principal es aplicaciones de los conceptos de Prerrequisitos, Trazabilidad y Registro
y de cudl es el papel de los mismos en las empresas alimentarias.

- Favorecer |a capacitacion de profesionales que gjercen su labor profesional en € campo de la seguridad
alimentaria.

- Conocer lalegislacion aimentaria, relativa a sector.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000
Certificacion FSSC 22000

Norma | SO 22000; introduccion

Norma | SO 22000; desarrollo

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA 1SO 22000

Norma I SO 22000; conceptualizacion
Norma I SO 22000; contenidos
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Normas 1SO 22000 de Calidad Alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE LOSALIMENTOS

Formacion en higiene de los alimentos
Estado de salud

Higiene personal

Actividades adversas

Personal gjeno

Evaluacion periodica

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales

Necesidad de agua en |os establecimientos alimentarios
Desaglies

Limpieza de establecimientos alimentarios

Aseos para el personal

Influencia de la temperatura

Ventilacion en las instalaciones

Necesidad de iluminacion

I nstal aciones de almacenamiento

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOSALIMENTOS
Introduccién alainocuidad de los alimentos

Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario
SO 22000

Compromiso de ladireccién

Control por parte de ladireccion

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PARA LA
REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS

Planificacion y desarrollo de procesos para la realizacion de productos inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION

Introduccion alaevaluacion del sistema de gestion
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Adecuacion de las medidas de control
Seguimiento y medicién de lavalidacion
Verificar el sistema de gestion

Actualizacion y mejoradel sistema de gestion

UNIDAD DIDACTICA 8. 1S0 22000 - IFS - BRC - EFSIS

Introduccion alarelacion delalSO 22000 - IFS - BRC - EFIS
NormaBRC

IFS

Norma EFSIS

UNIDAD DIDACTICA 9. SO 22002-1

SO 22002-1; introduccion
SO 22002-1; estructuray contenidos

UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002

SO 22002-2
SO 22002-3
SO 22002-4

UNIDAD DIDACTICA 11. ANEXO EJEMPLO DE REGISTROS

Modelo de Registro de Identificacion de Peligros

Modelo de Registro de Seguimiento de un PPR Operativo
Modelo de Registro de Seguimiento de Plan APPCC
Modelo de Registro de Producto No Conforme

Modelo de Registro de Actividades Formativas
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