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Curso: Auditor lider ISO
22000:2018

Descripcién del curso

Infroduccion:

Si eres auditor interno ISO 22000:2018 y buscas ascender, o deseas liderar
auditorias de inocuidad alimentaria, este curso es para ti. Avalado por Exemplar
Global, dominards los requisitos de la Norma ISO 22000 vy las técnicas de auditoria
(basadas en ISO 19011) para evaluar la inocuidad de los alimentos en foda la
cadena alimentaria, desde la produccion al consumo final. Prepdrate para liderar
procesos que aseguren la inocuidad en una empresa. Al completarlo, podrds
obtener tu Certificado de Auditor Lider reconocido internacionalmente.

Objetivos:
Al finalizar el curso el participante:

» Comprenderd a profundidad los
requisitos de la norma y conocerd la
evidencia tipica que puede
enconfrarse en un sistema de gestidon
de inocuidad alimentaria basado en
ISO 22000:2018

* Mejorard las estrategias para auditar
un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria de manera efectiva.

» Perfeccionard habilidades como
Auditor para ejecutar exitosamente
todas las etapas de una auditoria a
un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria ISO 22000:2018.

Dirigido a:

Jefes y Gerentes de calidad e
inocuidad

Lideres del equipo de inocuidad
Personal encargado de la
implantacion del sistema de gestion
ISO 22000 y Equipo de auditores
internos.

40h

De Duracion

Instructor: Acreditado por Exemplar Global.

Metodologia: 40% teoria - 0% ejercicios y casos prdcticos




La familia de normas ISO
22000

Enfoque de la norma ISO
22000:2018

Palabras clave para la
correcta interpretacion de
ISO 22000:2018

Ciclo de mejora confinua.

Comprensién de la
organizacion y de su
contexto.

Comprensién de las
necesidades y
expectativas de las partes
interesadas.
Determinacion del
alcance del sistema de
gestién de inocuidad de
los alimentos.

Sistema de gestion de

inocuidad de los alimentos.

Liderazgo y compromiso
Establecimiento de la
politica de inocuidad de
los alimentos
Comunicacién de la
politica de inocuidad de
los alimentos

Roles, responsabilidades y
autoridades de la
organizacion.

Acciones para abordar
riesgos y oportunidades.
Objetivos del sistema de
gestién de inocuidad de
los alimentos y
planificaciéon para
lograrlos.

Planificacion de los
cambios.

Recursos.

Personas.

Infraestructura.

Ambiente de frabajo
Elementos del sistema de
gestiéon de la inocuidad de
los alimentos.

Control de procesos,
productos o servicios
proporcionados
externamente.
Competencia.

Toma de conciencia.
Comunicacion.
Informacion
documentada.

Creacion y actualizacion.
Control de la informacién
documentada.
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Planificacion y control
operacional.

Programas de
prerrequisitos.

Sistema de trazabilidad.
Preparacién y respuesta
ante emergencias.
Gestidn de emergencias e
incidentes.

Conftrol de peligros.

Pasos preliminares para
permitir el andlisis de
peligros.

Andlisis de peligros.
Validacién de las medidas
de control y combinacion
de las medidas de conftrol.
Plan de control de peligros
(HACCP / PPRO).
Actualizacién de la
informacion (PPR y plan de
control de peligros).
Conftrol del seguimiento y
la medicién.

Verificacion relacionada
conlos PPR y el plan de
control de peligros.
Verificacion.

Andlisis de los resultados de
las actividades de
verificacién.

Control de las no
conformidades del
producto y el proceso.
Correcciones.

Acciones correctivas.
Manipulaciéon de
productos potencialmente
No iNOCUOs.

Retirada / Recuperacién.



Temario general

9. Evaluacién del desempeio

* Seguimiento, medicion
andlisis y evaluacion.

« Andlisis y evaluacion.

* Auditoria interna.

» Revision por la direccion.

10. Mejora.

* No conformidad y accién
correctiva.

+ Mejora continua.

« Actudlizacion del sistema
de gestion de la inocuidad
de los alimentos.

11. Planeacion de auditorias

con base en ISO 19011: 2018

* Roles y responsabilidades
del auditor lider.

» Seleccion del criterio de
auditoria.

» Objetivos de la auditoria.

» Tipos de auditores.

» Seleccion del equipo
auditor.

» Uso de expertos técnicos.

» Auditorias de primera,
segunda y tercera parte.

» Principios de la auditoria.

» Las etapas de la auditoria.

» Tareas del auditor lider.

» Estimacién de dias auditor.

+ Contenido de un plan de
auditoria.

Tel. 55-5367-8683

12. Reuniones de apertura.

+ Objetivo de la reunién de
apertura.

* La presentacion de los
miembros del equipo.

* Enfoque positivo en la
reunién de apertura.

« Confirmacién de horarios y
actividades.

+ Procedimientos de
seguridad.

+ Arreglos para reuniones y
espacios de trabajo.

13. Desarrollo de auditorias

- Determinacion de la
factibilidad.

« Medios de comunicacién
oficial.

« Buenas prdcticas al
identificar no
conformidades.

« La funcion de los guias y
observadores.

« Revisidn de instalaciones.

- Técnicas para obtener
informacion.

* Laindependencia de los
auditores.

Email: info@mcgmexico.com
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14. Hallazgos de auditoria y

muestreo

« Tipos de evidencia.

+ Tipos de hallazgos.

« Seleccion del tamarno de
muestra.

« Seleccién del personal a
entrevistar.

« Seleccion de dreas a
observar.

« Fuentes de informacién
para la auditoria.

« Buenas prdcticas al
auditar.

« Recomendaciones para
entrevistar.

e Errores comunes al auditar.

15. Reuniones de cierre.

» Reunién de auditores
previa al cierre.

» Redaccidén de no
conformidades.

« Clasificacion de hallazgos.

« Propdsito de la reuniéon de
cierre.

» Fortalezas y debilidades en
la reunion de cierre.

« Agenda tipica de una
reunidn de cierre.

+ Manejo de objeciones en
la reunion de cierre.

http://www.mcgmexico.com



Temario general

16. El reporte de la auditoria

* Objetivo del reporte de
auditoria.

» Caracteristicas de un buen

reporte.

* Eltiempo de entrega del
reporte.

« Contenido tipico de un
reporte de auditoria.

17.Conclusiones

Tel. 55-5367-8683
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