Curso: Interpretacion e
Implementacion ISO 22000

Descripcién del curso

Infroduccion:
PENDIENTE

Objetivos:

Al finalizar el curso, el participante
conocerd los requisitos de un sistema de
gestion de la inocuidad alimentaria
basado en la norma ISO 22000 version
2018, asi como las etapas y estrategias
de implementacion de este.

Instructor: Ingeniero con posgrado y mds de 15 afios de

experiencia en la industria de alimentos.

Dirigido a:

Jefes y coordinadores de calidad,
produccion y almacenes.

Lideres del equipo de inocuidad y
Auditores internos.

24h

De Duracion

Metodologia: 50% teoria — 50% ejercicios y casos prdacticos




Temario general

1. Generalidades de ISO

22000 versién 2018

« 3Qué esISO 220002

» Beneficios de ISO 22000.

« Campo de aplicacién de
ISO 22000.

« Términos y definiciones de
la ISO 22000 versién 2018.

» Estructura de la norma ISO
22000 versidn 2018.

2. Contexto de la

organizacion

* Elcontexto de la
organizacion.

* Necesidades y
expectativas de las partes
interesadas.

« Alcance del Sistema de
Gestion de Inocuidad
Alimentaria.

- Sistema de Gestidn de la
Inocuidad Alimentaria.

3. Liderazgo.

+ Liderazgo y compromiso.

 Politica de inocuidad de
los alimentos.

* Roles, responsabilidad y
autoridad.

4. Planeacion

» Acciones para abordar
riesgos y oportunidades.

« Objetivos del Sistema de
Gestidn de Inocuidad
Alimentaria y su
planeacion.

« Planeacién de los cambios.

Tel. 55-5367-8683

. Apoyo

Recursos.
Competencia.

Toma de conciencia.
Comunicacion.
Informacion
documentada.

. Operacion

Planificacion y control
operacional.

Programas de
prerrequisitos.

Sistema de frazabilidad.
Preparaciéon y respuesta a
emergencias.

Control de peligros.
Andlisis de peligros.
Validaciéon de las medidas
de control.

Plan HACCP.
Actualizacién de la
informacion de los PPRs y
del plan HACCP.

Control del monitoreo y
medicion.

Verificacion de los PPRs y
del plan HACCP.

Andlisis de los resultados de
las actividades de
verificacién.

Control de producto no
conforme y no
conformidades.

Manejo de productos
potencialmente no
inocuos.

Retiro de producto.

Email: info@mcgmexico.com

México

. Evaluacion del desempeno
Generalidades

Andlisis y evaluacion
Auditoria interna

Revisidn por la direccién

. Mejora continua

No conformidades y
acciones correctivas.
Mejora continua.
Actualizaciéon del Sistema
de Gestion de la Inocuidad
Alimentaria.

. Conclusiones

http://www.mcgmexico.com



