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ESQUEMA FSSC 22000 V6

PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

IMPLEMENTACION

Comprenderas e interpretaras los requisitos, procesos necesarios, especificaciones, directrices y las mejores practicas
para implementar de manera efectiva un sistema de gestiéon de inocuidad de los alimentos basado en el esquema FSSC

22000 ve.
QUE APRENDERAS

« Alcance, recursos y procesos, que permitiran la imple-
mentacion de un SGIA.

+ Los requerimientos y condiciones de ISO 22000, para
implementar un SGIA.

* Los programas prerrequisitos, acorde al sector; alimentos
para humanos, piensos para animales y empaques.

* Los requisitos adicionales del esquema FSSC.

* El sistema HACCP aplicado a los requisitos del esquema
FSSC 22000, con base en la norma ISO 22000.

BENEFICIOS

+ Aprende a tu propio ritmo.
+ 100 % Online.

« Material descargable, formatos, herramientas, planes,
checklist, entre otros.

*+ Ejemplos de aplicacion.

» Certificado con sello de Global Standards, con valor
curricular.

PERFIL DEL ESTUDIANTE

* Profesionales y colaboradores o responsable de imple-
mentar un SGIA.

+ Responsables de la direccion, administracion o super-
vision de la calidad alimentaria.

+ Miembros del equipo HACCP.

« Auditores, consultores y asesores de certificacién de
SGIA.

+ Personal de investigacion y desarrollo en alimentos.

* Profesionales vinculados al desarrollo y produccién de
alimentos, de piensos para animales, y de manufactura
de empaques alimentarios.

* Profesionales y estudiantes relacionados con la pro-
duccién de alimentos.
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CONTENIDO AL TERMINO
DE ESTE CURSO
Introduccién al esquema FSSC 22000 OBTENDRAS:
MODULO 1 | Esquema de certificacién FSSC 22000
CERTIFICADO
0 | Introduccién ELECTRONICO
Intro |Esquema de certificacion FSSC 22000 Certificado electrénico por
Global Standards S.C. con
1 | Esquema de certificacién FSSC 22000 valor curricular.

1.1 | Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria

1.2 | Origen del Esquema FSSC 22000

1.3 | Alcances del esquema de certificacién FSSC 22000

1.4 | Ciclo PHVA en el esquema FSSC

1.5 | Recursos indispensables para la implementacion de FSSC 22000
1.6 | Proceso de certificacién para el esquema FSSC 22000

2 | Consideraciones finales
Médulo 1 | Evaluacién
Conclusién | Médulo 1

MODULO 2 | ISO 22000 Sistema de Gestién de Inocuidad de los Alimentos

0 | Introduccion
Intro | ISO 22000 Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

1 | Objetivo y campo de aplicacion
2 | Referencias normativas
3 | Términos y definiciones

4 | Contexto de la organizacién
Introduccion
4.1 | Comprension de la organizacién y su contexto
4.2 | Comprensién de las necesidades y expectativas de las partes
interesadas
4.3 | Determinacién del alcance del Sistema de Gestién de Inocuidad de
los Alimentos
4.4 | Sistema de Gestiéon de Inocuidad de los Alimentos
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CONTENIDO

5 | Liderazgo

Introduccion

5.1 | Liderazgo y compromiso

5.2 | Politica

5.3 | Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion

6 | Planificacion

Introduccién

6.1 | Acciones para abordar riesgos y oportunidades
6.2 | Objetivos del SGIAy planificacion para lograrlos
6.3 | Planificacion de los cambios

7 | Apoyo

Introduccién

7.1 | Recursos

7.2 | Competencia

7.3 | Toma de conciencia

7.4 | Comunicacion

7.5 | Informacién documentada

8 | Operacion

9

Introduccion

8.1 | Planificacion y control operacional

8.2 | Programas Prerrequisitos

8.3 | Sistema de trazabilidad

8.4 | Preparacidn y respuesta ante emergencias

8.5 | Control de peligros

8.6y 8.7 | Informacioén, seguimiento y medicion de las medidas de control
8.8 | Verificacion y plan de control de los peligros

8.9 Control de las no conformidades

Evaluacién de desempeiio

Introduccién

9.1 | Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion
9.2 | Auditoria interna

9.3 | Revisién por la direccién



CONTENIDO

10| Mejora
Introduccién
10.1 | No conformidad y acciones correctivas
10.2 | Mejora continua
10.3 | Actualizacién de SGIA

MODULO 3 | Programas de prerrequisitos para el esquema FSSC 22000

0 | Introduccion
Intro | Programas de prerrequisitos para el esquema FSSC 22000

1| Alcance

2 | Referencias normativas

3 | Términos y definiciones

4 | Construccion y diseiio de edificios
Introducciéon
4.1 | Requisitos generales
4.2 | Entorno

4.3 | Ubicacién de los establecimientos

5

Disposicion de las instalaciones y areas de trabajo

Introduccién

5.1 | Requisitos generales

5.2 | Disefio interno, distribucién y patrones de trafico

5.3 | Estructuras internas y mobiliario

5.4 | Ubicacion de los equipos

5.5 | Instalacion de laboratorio

5.6 | Instalaciones temporales o moéviles y maquinas expendedoras

5.7 | Almacenamiento de alimentos, material de empaque, ingredientes
quimicos no alimentarios



CONTENIDO

6|

7

8

9|

10

Servicios - aire, agua y energia -

Introduccion

6.1, 6.2 & 6.3 | Requisitos generales, suministro de agua y quimicos de la
caldera

6.4, 6.5 & 6.6 | Calidad del aire y ventilacién, aire comprimido y otros gases,
e iluminacion

Eliminacién de residuos

Introduccién

7.1 | Requisitos generales

7.2 | Contenedores para residuos y sustancias incombinables o riesgosas
7.3 | Gestiodn y eliminacion de residuos

7.4 | Desaglesy drenajes

Disefio de equipo, limpieza y mantenimiento
Introduccién

8.1 | Requisitos generales

8.2 | Disefio higiénico

8.3 | Superficies en contacto con el producto

8.4 | Control de temperaturas y monitoreo de equipos
8.5 | Limpieza de planta, utensilios y equipamiento
8.6 | Mantenimiento preventivo y correctivo

Gestién de materiales comprados

Introduccién

9.1 | Requisitos generales

9.2 | Seleccion y gestién de proveedores

9.3 | Requerimientos de materiales ingresados (materias primas,
ingredientes, empaques)

| Medidas para prevenir la contaminacién cruzada

Introduccién

10.1 & 10.2 | Requisitos generales & Contaminaciéon microbiolégica cruzada
10.3 | Gestion de alérgenos

10.4 | Contaminacion fisica

10.5 | Contaminacion quimica



CONTENIDO

1

12

13

14

15

| Limpieza y desinfeccién

Introduccién

11.1 | Requisitos generales

11.2 | Agentes y herramientas de limpieza y desinfeccion
11.3 | Programas de limpieza y desinfeccion

11.4 | Sistemas de limpieza en sitio (CIP)

11.5 | Monitoreo de la efectividad de la desinfeccién

| Control de plagas

Introduccién

12.1 | Requisitos generales

12.2 | Programa de control de plagas
12.3 | Prevencién de accesos

12.4 | Anidamiento e infestaciones
12.5 | Monitoreo y deteccion

12.6 | Erradicacion

| Higiene del personal e instalaciones de los empleados
Introduccion

13.1 | Requisitos generales

13.2 | Sanitarios e instalaciones higiénicas del personal

13.3 | Comedores del personal y areas designadas para comer
13.4 | Ropa de trabajo y de proteccion

13.5 | Estado de salud

13.6 | Enfermedades y lesiones

13.7 | Higiene personal e instalaciones de los empleados

13.8 | Comportamiento del personal

| Reproceso

Introduccién

14.1 | Requisitos generales

14.2 | Almacenamiento, identificacién y trazabilidad
14.3 | Uso del reproceso

| Procedimiento de retiro de productos
Introduccién

15.1 | Requisitos generales

15.2 | Procedimientos para el retiro de productos



CONTENIDO

16 | Almacenamiento
Introduccién
16.1 | Requisitos generales
16.2 | Requerimientos de almacenamiento
16.3 | Vehiculos, sistemas de transporte y contenedores

17 | Informacién del producto y advertencias al consumidor

18 | Defensa de los alimentos, biovigilancia y bioterrorismo
Introduccién
18.1 | Requisitos generales
18.2 | Control de los acceso

MODULO 4 | Requisitos adicionales FSSC 22000
1 | Aplicabilidad de los requisitos adicionales FSSC 22000

2 | Requisitos adicionales FSSC 22000
Gestién de servicios y materiales comprados
Etiquetado de productos y material impreso
Defensa de los alimentos
Mitigacion del fraude alimentario
Uso del logotipo
Gestién de alérgenos
Control ambiental
Cultura de calidad e inocuidad alimentaria
Control de calidad
Transporte, almacén y almacenamiento
Control de peligros y medidas para prevenir la contaminacién cruzada
Verificacién de los programas de prerrequisitos
Disefio y desarrollo de productos
Estado de salud
Gestién de los equipos
Pérdida y desperdicio de alimentos
Requerimientos de la comunicacion
Requisitos para organizaciones con certificacion multisitios



L[} RECURSOS DE APRENDIZAJE

Miguel Avalos,
Eduardo Rondero,
» 58 Ejercicios - actividades. Carmen Valenzuela,
Silvia Saldafia

* 16 h de videos de contenidos.

* 40 Listas de verificacion de la ejecucion efectiva del
Esquema FSSC 22000.

* 40 Listas de acciones recomendadas para la @ DURACION
implementacién correcta del esquema.

* 40 Listas de desviaciones y errores comunes que * 70 horas*
deben atenderse al implementar el esquema. * 1 afio para completar**

» 7 Listas de informacién documentada para el

o * Es el tiempo proyectado que te
cumplimiento del esquema. po proyectaco 4

tomara finalizar el curso, considerando
la revisién de todos los contenidos,

* 26 Herramientas para la implementacién efectiva o raaEes T, @ e e
de FSSC 22000. cion complementaria, la realizaciéon

de ejercicios y la aplicacién de evalua-
* 204 Materiales descargables, recursos y accesos de ciones para tu aprobacion.

informacién complementaria.
** Tiempo limite con el que cuentas
para concluir el curso; considerando
tu disponibilidad de tiempo, ritmo
de estudio y desempefio esperado.

100% EN LiNEA
Idioma: espafiol
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Eldisefioy desarrollo de este curso de capacitacion esta basado en estandares nacionales einternacionales. Los
participantes que lo aprueban de manera satisfactoria recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.
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