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Constancia de participacion.

La publicacion oficial de FSSC 22000 Version 7 ha reconfigurado las reglas del juego para
la industria alimentaria a nivel mundial. No estamos ante un simple ajuste de texto; es la
transformacion estructural mas profunda del esquema en los ultimos afios, impulsada
por la nueva serie ISO 22002-X:2025 y las exigencias de GFSI 2024.

Un auditor debe poder evaluar la Cultura de Inocuidad con base en evidencias de
comportamiento; auditar los nuevos compromisos obligatorios de Sostenibilidad (ODS)
o validar la Gobernanza de la Inteligencia Artificial en los procesos ya no son opciones,
son requisitos normativos obligatorios.

Para enfrentar este nivel de exigencia técnica, las técnicas de auditoria tradicionales se
han quedado cortas. Por ello, este curso de Auditor Lider FSSC 22000 V7 es el primero
en fusionar de manera integral los nuevos requisitos del esquema con las directrices
de la recién actualizada I1SO 19011:2026. Aprenderas a identificar las bases para llevar a
cabo auditorias remotas, el uso ético de TICs y la evaluacién basada en el riesgo bajo la
perspectiva mas moderna de la normalizacién internacional.

Formarse como Auditor Lider bajo este esquema significa adquirir un nivel de competencia
reconocido por la industria alimentaria. Este curso proporciona las herramientas para
liderar procesos de certificacién exitosos, convirtiéndote en uno de los auditores lideres
que dominan la Versién 7 y la nueva version de la 1ISO 19011:2026.

@ OBJETIVOS @ DIRIGIDO A

DURACION
40 horas

> Desarrollar y consolidar competencias de nivel in-
ternacional en los participantes para liderar, plani-
ficar y ejecutar auditorias de alto rendimiento bajo
el esquema FSSC 22000 Version 7, alineando de
manera rigurosa sus practicas a las directrices de
la nueva ISO 19011:2026 e ISO/IEC 17021-1:2015.

Al finalizar el programa, el participante dominara
de forma técnica la nueva estructura de la serie
ISO 22002-X (Programas de Prerrequisitos) y los
requisitos adicionales del esquema, logrando
una unificacién de criterios global que le permita
evaluar con un enfoque estratégico y basado en
riesgos la resiliencia de los Sistemas de Gestién
de Inocuidad de los Alimentos en cualquier
organizacién a nivel mundial; asegurando que
sus hallazgos y dictdmenes sigan un proceso
estandarizado, auditable y con validez competitiva
internacional ante Organismos de Certificacién y
mercados globales.

Todas aquellas personas y/u organizaciones que
quieren desarrollary seguir desarrollando la compe-
tencia en un sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos con base en el esquema FSSC 22000:

> Responsables del Sistema de Gestion de Inocuidad
de los Alimentos.

2 Auditores internos y lideres de certificacion.
2 Alta direccién, gerencias y de operaciones.
> Consultores y asesores técnicos.

PRERREQUISITOS
> Conocimientos en el esquema FSSC 22000
Version 7.

> Conocimientos en procesos de auditoria 1SO
19011.

> Conocimientos generales en cumplimiento legal
seguridad alimentaria.



TEMARIO

Parte 1. Fundamentos FSSC 22000 Versién 7
* Introduccion.

» Fundamentos FSSC 22000 Versién 7.
 Estructura FSSC 22000 Versién 7.

Parte 2. Requerimientos de la norma ISO
22000:2018

1. Alcance.

2. Normativas de referencia.
3. Términos y definiciones.

4. Contexto de la organizacion.
5. Liderazgo.

6. Planificacion.

7. Apoyo.

8. Operacion.

9. Evaluacién del desempefio.
10. Mejora.

Parte 3. Requerimientos de las normas ISO
22002-X (100, 1, 4)

4.Construccién y disefio de edificios.

5.Disefio y distribucién de instalaciones y espacios
de trabajo.

6.Servicios.

7.Control de plagas.

8.Residuos, gestion de pérdida y desperdicio de
alimentos y reciclaje.

9.ldoneidad y mantenimiento de los equipos.
10. Gestion de materiales comprados.

11. Almacenamiento, incluidos almacény
transporte.

12. Medidas para la prevencion de la
contaminacion.

13. Limpieza y desinfeccion.

14. Higiene personal e instalaciones para
empleados.

15. Informacion del producto y el consumidor.
16. Defensa alimentaria y fraude alimentario.

Parte 4. Requerimientos adicionales FSSC 22000
Version 7

— Gestién de servicios y materiales comprados.
— Etiquetado de productos y materiales impresos.
— Defensa alimentaria.

— Mitigacion del fraude alimentario.

— Uso del logotipo.

— Gestién de alérgenos.

— Monitoreo ambiental.

— Cultura de calidad e inocuidad alimentaria.

— Control de calidad.

— Transporte, almacenamiento y depdsito.

— Control de peligros y medidas para prevenir la
contaminacién cruzada.

— Verificacion de prerrequisitos.

— Disefio y desarrollo de productos.

— Trazabilidad.

— Gestién de equipos.

— Pérdida y desperdicio de alimentos.

— Requisitos de comunicacién.

— Requisitos para organizaciones con certificacién
multisitio.

Parte 5. 1SO 19011:2026 Directrices para la
auditoria de los sistemas de gestion
Homologacién con ISO/IEC 17021-1 Requisitos
para los organismos que realizan la auditoria y
la certificacién para los sistemas de gestién.
1. Alcance.
2. Normativas de referencia.
3. Términos y definiciones.
4. Principios de auditoria.
5. Gestion del programa de auditoria.
5.1 Generalidades.
5.2 Establecimiento de los objetivos del programa
de auditoria.
5.3 Determinacion y evaluacion de los riesgos y
oportunidades del programa de auditoria.
5.4 Establecimiento del programa de auditoria.
5.5 Implementacién del programa de auditoria.
5.6 Seguimiento del programa de auditoria.
6.Realizacion de una auditoria.
6.1 Generalidades.
6.2 Inicio de la auditoria.
6.3 Preparacién de las actividades de auditoria.
6.4 Realizacion de las actividades de auditoria.
6.5 Preparacion y distribuciéon del informe de
auditoria.
6.6 Finalizacion de la auditoria.
6.7 Realizacion de las actividades de seguimiento
de una auditoria.
7. Competencia y evaluacion de los auditores.
7.1 Generalidades.
7.2 Determinacién de la competencia del auditor.
7.3 Establecimiento de los criterios de evaluacién
del auditor.
7.4 Seleccion del método de evaluacién del
auditor.
7.5 Realizacion de la evaluacién del auditor.
7.6Mantenimiento y mejora de la competencia
del auditor.

ANEXO 1. Auditoria: orientacién adicional destinada
a los auditores que planifican y realizan.
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El disefio y desarrollo de este curso de capacitacién esta
basado en estandares nacionales e internacionales. Los
participantes que lo aprueben de manera satisfactoria
recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.
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