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Capacitaciény

Curso: Interpretacion e implementacion del esquema FSSC 22000 version
7, registrado ante STPS

Incluye:

v" Manual de trabajo del participante
v/ Reconocimiento con valor curricular
v' Constancia de habilidades laborales DC-3 (STPS), para los participantes que aprueben el curso

Duracién: 24 horas (Incluido tiempo de comida y descansos por didactica)
Modalidad: En lineay eninstalaciones del cliente

Requisitos del participante: Ninguno

Modo de evaluacion: Evaluacién tedrica minimo 80%

Instructor: Profesional con experiencia comprobada en implementacion, mantenimiento y mejora del
sistema de gestidon de inocuidad basado en FSSC 22000.

Objetivos: Al finalizar el curso, el participante conocera los requisitos del sistema FSSC 22000 versién 7
y diversas herramientas para lograr una implementacién adecuada en la cadena de suministro de
alimentos, piensosy envases.

Dirigido a:

e Responsable del sistema de gestion de inocuidad, jefe y gerente de calidad
e Puestosrelacionados con FSSC 22000
e Auditores internos

Temario general.

1. Introduccion al esquema FSSC 22000 version 7
e ;QuéeselesquemaFSSC 220007
e Beneficios de la certificacion FSSC 22000
e Resumendelesquema
e Requisitos para el proceso de certificacion
e Generalidades
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2.1S0 22000:2018 Sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos
e Generalidades
e Contexto de la organizacion
e Liderazgo
e Planeacion
e Apoyo
e Operacion
e Evaluacién del desempefio
e Mejora

3. I1SO 22002-100:2025 Programas previos sobre seguridad alimentaria
e Generalidades
e Construcciény distribucion de edificios
e Disefioydistribucion de instalaciones y espacios de trabajo
e Servicios
e Control de plagas
e Gestidn deresiduos, pérdiday desperdicio de alimentos y reciclaje
e ldoneidady mantenimiento del equipo
e Gestién de materiales comprados
e Almacenamientoy transporte
e Medidas para la prevencién de la contaminacion
e Limpiezay desinfeccioén
e Higiene personal e instalaciones para empleados
e Informacidén sobre productos y consumidores
e Defensa alimentaria
e Fraude alimentario

4. Requisitos adicionales FSSC 22000 version 7
e Generalidades
e Gestidn de servicios y materiales comprados
e FEtiquetado de producto y materiales impresos
e Food defense
e Fraude alimentario
e Uso del logotipo
e Gestidn de alérgenos
e Monitoreo ambiental
e Cultura deinocuidad alimentariay calidad
e Controlde calidad
e Transporte, bodegay almacenamiento
e Control de la contaminacidn cruzada
e Verificacion de prerrequisitos
o Disefioydesarrollo de productos
e Trazabilidad
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Capacitacién y consultoria

e Gestidn de equipos

e Pérdiday desperdicio de alimentos

e Requisitos de comunicacion

e Requisitos para organizacion con certificacion multisitio

Metodologia: 70% teoria - 30% ejercicios y casos practicos

Nota: Todos los cursos se pueden ajustar segun los requerimientos del cliente en tiempo y contenido
requerido
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