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AUDITORLIDER FSSC 22000 V6

ISO 22000:2018 + ISO/TS 22002-1:2008 + ISO/TS
22002-6:2016 + |SO 19011:2018 + REQUERIMIENTOS
ADICIONALES

Constancia de participacién / Certificado de aprobacién
con reconocimiento de Global Standards SC.

El 01 de abril del 2023 se publicé la nueva versién del esquema FSSC 22000, por lo que
sera obligatorio que todas las auditorias se ejecuten bajo esta versién a partir del 01 de
abril de 2024. Este curso esta diseflado para que el participante adquiera la formacion de
auditor lider en sistemas de gestién de inocuidad de los alimentos bajo el esquema de
FSSC 22000 V6 con apoyo de ISO 22000:2018, ISO/TS 22002-1:2009, ISO/TS 22002-6:2016,
las directrices de auditoria de ISO 19011:2018 y los requerimientos adicionales de FSSC
22000 Ve.

A través de este curso el participante podra desarrollar habilidades que le permitan
implementar un programa de auditoria y ejecutar las auditorias con un enfoque hacia la
mejora continua en su sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

OBJETIVOS

@ DIRIGIDO A

DURACION:
40 horas

> Conocer los principales cambios que tuvo el
esquema FSSC 22000 en su version 6.

> Comprender y/o reforzar los requerimientos del
esquema FSSC 22000 V6, para su revision durante
una auditoria.

> Conocer y aplicar las directrices de auditoria.

> Conocer los principios que rigen el
comportamiento y las conductas de un auditor
lider.

> Comprender y/o reforzar todas las fases de una
auditoria adoptando un enfoque basado en el
riesgo.

> Realizar ejercicios que faciliten el registro de una
No Conformidad.

> Comprender la planificacién de una auditoria.

2 Comprender la importancia de la comunicacion
durante el ejercicio de una auditoria.

> Asegurar el cumplimiento de los objetivos de una
auditoria.

> Comprender la importancia de las reuniones
de cierre para la preparacion del resultado de la
auditoria.

Personal interesado en conocer o realizar el
proceso de auditoria como auditor lider de un
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
con base en el esquema FSSC 22000 V6, entre los
gue se encuentran:

2 Personal lider en sistemas de gestion de
inocuidad alimentaria.

2 Auditores internos y externos que deseen realizar
auditorias de segunda y tercera parte.

> Responsables de inocuidad de los alimentos.
> Responsables de la direccion.

> Implementadores de sistemas de gestion.

> Consultores.

> Auditores de certificacion.

2 Ingenieros, entre otros.

PRERREQUISITOS
* Conocimientos en ISO 22000:2018.

* Conocimiento en ISO/TS 22002-1:2009 e ISO/TS
22002-6:2016.

+ Conocimiento en los requisitos adicionales de
FSSC 22000 V6.

» Conocimiento de ISO 19011:2018.



TEMARIO

INTRODUCCION Y PRINCIPALES CAMBIOS AL
ESQUEMA FSSC 22000 V6

1SO 22000:2018

« Contexto de la organizacion

* Liderazgo y compromiso

* Planificacién

* Apoyo

* Operacion

+ Seguimiento y medicion del desempefio
* Mejora continua

1SO 22002-1:2009 E ISO 22002-6:2016

+ Establecimientos

+ Disefio y espacio laboral

* Servicios

+ Eliminacion de desechos

+ Adecuacion de equipos, limpieza 'y
mantenimiento

+ Gestién de los materiales y servicios adquiridos

+ Medidas para prevenir la contaminacion
cruzada

* Limpieza y saneamiento

+ Control de plagas

* Higiene del personal

* Reproceso

* Procedimiento de retiro

+ Almacenamiento y transporte

* Informacion del empaque y concientizacion del
cliente.

REQUISITOS ADICIONALES FSSC 22000 V6
+ Gestién de servicios y materiales comprados

m CERTIFICACIONES

e GlobalSTD

TRAINING

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 GlobalSTD.

Etiquetado de producto y material impreso

» Defensa alimentaria

Mitigacion del fraude alimentario

Uso de logo

Gestion de alérgenos

Monitoreo ambiental

Cultura de inocuidad y calidad alimentaria
Control de calidad

Transporte, almacenaje y almacén

Control de peligros y medidas para prevenir

contaminacién cruzada

Verificacién de PPR”s

Disefio y desarrollo de productos

Estado de salud

Gestion de equipos

Pérdida y desperdicio de alimentos

Requisitos de comunicacion

Requisitos para organizaciones con certificacion

multisitio

ISO 19011:2018 “DIRECTRICES DE AUDITORIA
PARA LOS SISTEMAS DE GESTION"

Términos y definiciones

Principios de auditoria

Gestion del programa de auditoria
Preparacion de la auditoria
Realizacién de la auditoria
Seguimiento al evento de auditoria
Competencia de los auditores
Evaluacién de los auditores



CONTACTANOS

. LADASIN COSTO
01 800 277 6242

& info@globalstd.com www.globalstd.com
9 GUADALAJARA 9 COLOMBIA

Q CDMX Q USA

9 MONTERREY Q9 ESPANA



