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ISO 22000:2018 | SISTEMA DE GESTION
DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Comprenderas e interpretaras los requisitos, especificaciones, directrices y las mejores practicas para implementar de
manera efectiva un sistema de gestién de inocuidad de los alimentos basado en la norma I1SO 22000:2018.

QUE APRENDERAS

* El enfoque basado en procesos.

* La estructura de alto nivel de la Norma.

* Integracién del ciclo PHVA en los requisitos de la Norma.

* Los requerimientos y condiciones de ISO 22000, para
implementar un SGIA

+ Uso de herramientas que contribuyen a la implementa-
cion efectiva de los requisitos de la norma.

BENEFICIOS

+ Aprende a tu propio ritmo.

* 100 % Online.

+ Material descargable, formatos, herramientas, planes,

checklist, entre otros.

* Certificado de Global Standards, con valor curricular.

PERFIL DEL ESTUDIANTE

+ Personal interesado o responsable de implementar o
administrar un SGIA.

+ Profesionalesy estudiantes vinculados en la produccion
de alimentos, de piensos para animales, y de manufac-
tura de empaques alimentarios.

+ Responsables de la direccion, administracion o super-
vision.

+ Auditores, consultores y asesores de SGIA.



CONTENIDO

1 | Objeto y campo de aplicacién
2 | Referencias normativas

3 | Términos y definiciones

4 | Contexto de la organizacion
4.1 | Comprensién de la organizacion y su contexto
4.2 | Comprensién de las necesidades y expectativas de las partes
interesadas
4.3 | Determinacién del alcance del Sistema de Gestién de Inocuidad de
los Alimentos
4.4 | Sistema de Gestién de Inocuidad de los Alimentos

5 | Liderazgo
5.1 | Liderazgo y compromiso
5.2 | Politica

5.3 | Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacién

6 | Planificacién
6.1 | Acciones para abordar riesgos y oportunidades
6.2 | Objetivos del SGIA y planificacion para lograrlos
6.3 | Planificacién de los cambios

7 | Apoyo
7.1 | Recursos
7.2 | Competencia
7.3 | Toma de conciencia
7.4 | Comunicacién
7.5 | Informacién documentada

8 | Operacidn
8.1 | Planificacién y control operacional
8.2 | Programas prerrequisitos
8.3 | Sistema de trazabilidad
8.4 | Preparacién y respuesta ante emergencias
8.5 | Control de peligros
8.6y 8.7 | Informacion, seguimiento, y medicién de las medidas de control
8.8 | Verificacion y plan de control de peligros
8.9 | Control de las no conformidades
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AL TERMINO
DE ESTE CURSO

OBTENDRAS:

CERTIFICADO
ELECTRONICO
Certificado electrénico por
Global Standards S.C. con
valor curricular.


https://online.globalstd.com

CONTENIDO

9 | Evaluacion de desempeiio
9.1 | Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion
9.2 | Auditoria interna
9.3 | Revisién por la direccién

10 | Mejora
10.1 | No conformidad y acciones correctivas
10.2 | Mejora continua
10.3 | Actualizacién del SGIA



L[} RECURSOS DE APRENDIZAJE

Miguel Avalos,
Eduardo Rondero,
* 19 Ejercicios y actividades. Carmen Valenzuela

* 5.3 h de videos de contenido.

» 7 Listas de verificacion de la ejecucion adecuada del
SGIA.

DURACION
» 7 Listas de acciones recomendadas para la

implementacidn efectiva del SGIA.

* 18 horas*
» 7 Listas de desviaciones y errores comunes que * 1 afio para completar**
deben atenderse al implementar un SGIA.

* Es el tiempo proyectado que te
tomara finalizar el curso, considerando
la revisién de todos los contenidos,
los recursos multimedia, la informa-
* 13 Herramientas para la implementacién efectiva cién complementaria, la realizacion
de un SGIA. de ejercicios y la aplicaciéon de evalua-
ciones para tu aprobacion.

» 7 Listas de informacién documentada para el
cumplimiento del SGIA.

* 45 Materiales descargables, recursos y accesos de

informacién complementaria. ** Tiempo limite con el que cuentas
para concluir el curso; considerando

tu disponibilidad de tiempo, ritmo
de estudio y desempefio esperado.

100% EN LiNEA
Idioma: espafiol
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Eldisefioy desarrollo de este curso de capacitacion esta basado en estandares nacionales einternacionales. Los
participantes que lo aprueban de manera satisfactoria recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.
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