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INOCUIDAD
ALIMENTARIA

ANALISIS E IMPLEMENTACION
DE LA NORMA ISO 22000:2018

INTRODU

La inocuidad de alimentos, permite prevenir los peligros que pueden presentarse durante las
diferentes etapas de la cadena alimentaria. Para prever estos riesgos, la norma ISO 22000:2018
especifica los requisitos, controles y parametros que debe de cumplir un Sistema de Gestion
de Inocuidad Alimentaria; garantizando la salud de los consumidores al momento de ingerir
los alimentos, principalmente en enfermedades infecciosas o téxicas del consumidor al
momento de ingerir los alimentos.

OBJETIVO

ComprenderlosrequisitosdelanormalSO22000:2018 paracrear un Sistema de Gestion,
a través de procesos de organizacion, asegurando la inocuidad de los alimentos.

OBJETIVO

Al término del curso, los participantes:

- Planificaran laimplementaciéon de la norma ISO 22000:2018 dentro de su organizacion.
Identificaran los procesos que se llevan a cabo dentro de su organizacién, para
garantizar la inocuidad.

Desarrollaran un control dinamico y con mayor eficacia para prevenir los riesgos que
amenazan la seguridad alimentaria.

Realizaran productos de mayor calidad y seguridad para los consumidores, durante la
cadena alimentaria.



TEMARIO

Generalidades

Relacion entre HACCP e ISO 22000
Factores criticos para una
implementacion exitosa

- Términos y definiciones de la ISO
22000 version 2018

Contexto de la organizacién
Entendiendo el contexto de la
organizacion

Determinacion AP

Determinando el alcance del SGIA
Liderazgo

Liderazgo y compromiso

Politica de inocuidad de los alimentos
Roles, responsabilidad y autoridad
. Planeacién

- Acciones para abordar riesgos y
oportunidades

- Objetivos del SGIA y su planeacion
Planeacion de los cambios

Apoyo

Recursos

- Control de procesos, productos

Y servicios suministrados
externamente.

- Competencia

- Toma de conciencia
. Comunicacion

Informacién documentada
Operaciéon

Planificaciéon y control operacional
Programas de prerrequisitos

.- Sistema de trazabilidad

Preparacion y respuesta a
emergencias

- Control de peligros

- Analisis de peligros

- Validaciéon de las medidas de control

Plan HACCP

- Actualizacion de la informacion de los

PPRs y del plan HACCP

- Control del monitoreo y medicién
- Verificaciéon de los PPRs y del plan
HACCP

- Andlisis de los resultados de las

actividades de verificacion

- Control de producto no conformey
no conformidades

Manejo de productos potencialmente
Nno inocuos

Retiro de producto

. Evaluacién del desempefo

- Analisis y evaluacion

- Auditoria interna

Revision por la direccion

Mejora continua

No conformidades y acciones
Correctivas

Mejora continua

- Actualizacion del SGIA

10.

1.

12.

Fundamentos del HACCP
(introduccioén, origenes, conceptos,
enfoques, beneficios, etc.)
Programas de prerrequisitos
(importancia, caracteristicas, BPM,
normatividad mexicana relacionada
y El Codex Alimentarius)

Gestion de los prerrequisitos
(importancia e implementacion)
Desarrollo del Sistema HACCP (Siete
principios del APPCC)

Principio 1: Peligros

Principio 2: Identificar los Puntos de

Control Critico (PCCQC)

13.

14.
15.

16.

Principio 3: Establecer los limites
criticos

Principio 4: Establecer un sistema de
vigilancia de los PCC

Principio 5: Establecer las acciones
correctoras

Principio 6: Establecer un sistema de
verificacion

Principio 7: Crear un sistema de
documentacion

Implementacién y documentacién
de un Sistema HACCP

Introduccién a las BPM

BPM segun la Secretaria de Salud
(SSA) y la FDA

Buenas Practicas de Manufactura
en:

Inocuidad general

- Control de quimicos
- Control de Plagas
- Almacenamiento de Productoy

17.
18.

19.

Material de Empaque

Practicas Operacionales

Practicas de los Empleados
Limpieza general y limpieza de los
equipos

Edificios y Terrenos
Documentacién del programa de
BPM

Requisitos generales de la
documentacién

Procedimientos operativos
estandares de sanidad (POES):
elaboracién, difusién y uso



D

Personal responsable de |la inocuidad
de los alimentos.

Gerentes responsables de calidad e
inocuidad alimentaria.
Personal involucrado en
alimentaria.

—..... In company
nl0inl Imparticién en su instalaciones del
cliente

=8[:|j Online
—_J, Consulte catalogo, de clic aqui.

la cadena

:POR QUE SOMOS
TU MEJOR OPCION?

Constancia con  valor
registrada ante la STPS.
Cursos asesorados por profesionales.
Tutoria y seguimiento con auditores y
asesores.

Realizacién de actividades durante el
curso.

Optimos resultados con una minima
inversion.

curricular,

INFORMES E INSCRIPCIONES
CDMX 55 4000 1324

MTY. 812474 9959
QRO. 4421671450
GDL. 331580 8051

informes@cursosnormasiso.com
informes@sgmconsultores.com.mx

OTROS CURSOS RELACIONADOS

Consultar

:BUSCA ASESORIA PARA
IMPLEMENTAR?

Solicite visita diagndstico

SIGUENOS
OY 090 in

SGM Consultores México

.


http://cursosnormasiso.com/
https://www.cursosnormasiso.com/cursos-incompany?category=17
https://www.sgmconsultores.com.mx/contacto
https://www.facebook.com/SGMConsultoresMexico/
https://twitter.com/asesoriaeniso
https://www.instagram.com/sgm.consultores/
https://www.linkedin.com/company/sgm-consultores/
https://www.youtube.com/channel/UCicB-FYvOAi2DtZcxC-Qfgw?disable_polymer=true

