FICHA TECNICA DE CAPACITACION

Galice

CONSULTORIA ORGANIZACIONAL

www.gallico.org.mx

T www.galice.org.mx

informes@galice.org.mx

314 16037226

CON-CAP-F-018

Programa de Formacion
Sistema de Gestion de la
Inocuidad Alimentaria

[SO-22000:2018

La Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO) es un organismo internacional
descentralizado con el propdsito de establecer estandares que se basan en las mejores
practicas utilizadas a nivel mundial.

En este contexto, la I1SO lanzé la norma ISO 22000:2018, que establece los requisitos para
implementar un Sistema de Gestidn de la Inocuidad Alimentaria que esté alineado con
las recientes Practicas de Higiene y Seguridad en el Manejo de Alimentos en las
organizaciones.

El presente programa ha sido disefiado con el objetivo de orientar a los participantes
hacia una comprensién mas profunda de la norma y los Sistemas de Gestion que se
fundamentan en ella.

OBIJETIVO

Nuestra misidon es capacitar a las organizaciones, ofreciéndoles los
conocimientos y herramientas necesarios para el disefio e
implementacion un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria.

Ademas, brindamos una base sdélida a aquellas organizaciones que adn
no han migrado o integrado su sistema de gestidn existente.

CONTENIDO

v INTRODUCCION AL SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD 1SO-22000:2018.

o Objetivo: Conocer los conceptos bdsicos de los Sistemas de Gestion
de la Inocuidad 1S0-22000:2018, y comprender el enfoque de
prevenciéon de la contaminacion de alimentos y enfermedades
relacionadas.

Duracion: 3 horas.
Dirigido a: Gerentes, Jefes, Coordinadores, Responsables de
Sistemas de Gestidén, Personal operativo.

v' MANEJO E INTERPRETACION DE LA NORMA IS0-22000:2018.

o Objetivo: Conocer la estructura de la norma 1S0-22000:2018, y
adquirir las habilidades para localizar e interpretar sus requisitos.
Duracion: 8 horas.

Dirigido a: Gerentes, Jefes, Coordinadores, Responsables de
Sistemas de Gestion, Auditores Internos.

v'  GESTION DE RIESGOS CON BASE EN LAS NORMAS IS0-22000:2018 E ISO-
31000:2018.

o Objetivo: Conocer el pensamiento basado en riesgos de la norma
1S0-22000:2018, y aplicar el proceso de gestién de riesgos con base
en la norma 1S0-31000:2018.

Duracién: 4 horas.
Dirigido a: Gerentes, Jefes, Coordinadores, Responsables de

Sistemas de Gestion, Auditores Internos.
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CONTENIDO

v INTRODUCCION A LA LEGISLACION ALIMENTICIA.
o Objetivo: Proporcionar los conocimientos y herramientas para el
cumplimiento de la normatividad de la industria alimenticia.
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Duracion: 4 horas.
Dirigido a: Gerentes, Jefes, Coordinadores, Supervisores,
Responsables de Sistemas de Gestion.

v’ BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA.

o Objetivo: Concientizar a los participantes sobre la importancia de
la prevencién de la contaminacion de alimentos para consumo
humano.

Duracion: 4 horas.
Dirigido a: Gerentes, Jefes, Coordinadores, Supervisores,
Responsables de Sistemas de Gestién, Trabajadores.

v PROCEDIMIENTOS ESTANDARIZADOS DE OPERACION SANITARIA.

o Objetivo: Proporcionar las herramientas necesarias para planear,
documentar, implementar y mantener procedimientos estdndares
de sanidad.

Duracion: 8 horas.
Dirigido a: Gerentes, Jefes, Coordinadores, Supervisores,
Responsables de Sistemas de Gestion.

v' ANALISIS DE RIESGOS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.
o Objetivo: Proporcionar las herramientas necesarias para realizar
un plan de inocuidad en el manejo de alimentos.
Duracién: 8 horas.
Dirigido a: Gerentes, Jefes, Coordinadores, Supervisores,
Responsables de Sistemas de Gestion.
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v' ENTREGABLES: Manual del Participante en formato electrénico, Constancia de

Participacidn en formato Electrénico.
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