CURSO DE FORMACION

Lanorma FSSC 22000 Food Manufacturing
v6 se basa en el estandar ISO 22000:2018
junto con un Programa de Prerrequisitos para
la inocuidad de los alimentos en la industria.

Mientras la norma ISO 22000:2018 es
adecuada para la auditoria y certificacién de
la inocuidad alimentaria en toda la cadena

de suministro, la norma FSSC 22000 Food
estd enfocada a aquellas organizaciones que
procesen o fabriquen:

Productos perecederos de origen animal
(carne, huevos, etc)

Productos vegetales perecederos (fruta
fresca, zumos naturales, etc)

Productos de larga duracién de
almacenamiento a temperatura ambiente
(galletas, etc)

Productos(bio)quimicos para la fabricacion
de alimentos (vitaminas, aditivos, etc)

Objetivos del curso

Proporcionar el conocimiento y las
habilidades para implantar los sistemas de
gestion de inocuidad alimentaria

Conocer las técnicas de auditoria para
aplicarlas a un sistema de gestién segun la
norma FSCC 22000-1S0 22000

Programa

Introduccién alanorma ISO 22000:2018y
FSSC 22000 Food Manufacturing V.6

Protocolo de certificacidn: alcance, tipo
de auditorias, tipo de no conformidades,
proceso de certificacion

Auditorias no anunciadas

Sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos

Programa de pre- requisitos
Requisitos adicionales FSSC v.6
(asos practicos

Auditoria interna segtn FSSC 22000 Food
Manufacturing V.6

Introduccién a la auditorfa interna
Planificar la auditorfa

Técnicas de auditor

Ejecutar la auditorfa

Redaccion de no conformidades y su
categorizacion

Informar los resultados de la auditoria

El desarrollo del mddulo se realiza mediante
un caso practico
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Dirigido a
Técnicos en seguridad alimentaria que

quieran ampliar sus conocimientos con
FSSC22000-1S022000

Consultores especializados

Detalles del curso

Modalidad: Presencial y en remoto online
(streaming)

Duracién: 2 Dias (16 horas)

PARA MAS INFORMACION

R,  +34902 377 388
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