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Programa Integral de Inocuidad Alimentaria
HACCP + I1SO 22000 + FSSC 22000

Es una capacitacion profesional pensada para quienes quieren
formarse en sistemas de inocuidad alimentaria con una mirada
practica, aplicada a la industria y orientada a requisitos que hoy
solicitan muchas empresas, clientes y auditorias.

La capacitacion integra tres ejes clave:

« HACCP, como herramienta preventiva para identificar y controlar
peligros.

* ISO 22000, como sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

e FSSC 22000, como esquema de certificacion internacional, con
requisitos adicionales como Food Fraud, Food Defense, alérgenos,
cultura de inocuidad y auditorias.

Modalidad: 100% asincronica.

Duracion estimada: 15 horas aproximadamente.

Acceso: podés realizarla a tu ritmo, sin dias ni horarios fijos.
Incluye: clases grabadas, material de estudio, ejemplos aplicados,
actividades prdacticas y certificado profesional.

MODULO 1: HACCP
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

En este mddulo se frabaja la metodologia HACCP como base
preventiva para identificar, evaluar y conftrolar peligros significativos
para la inocuidad alimentaria.
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Contenidos principales:

e concepto de inocuidad alimentaria
 diferencia entre calidad e inocuidad

 peligros bioldgicos, quimicos, fisicos y alérgenos
* relacion entre BPM, POES, prerrequisitos y HACCP
e pasos preliminares del sistema HACCP

» formacion del equipo HACCP

e descripcion del producto y uso previsto

e diagrama de flujo

* |los 7 principios del HACCP

e andlisis de peligros

e determinacion de Puntos Criticos de Control
limites criticos

monitoreo

acciones correctivas

verificacion y validacion

documentacion y registros

Actividad prdctica: andlisis de un caso aplicado para identificar
peligros, evaluar riesgos y definirmedidas de control.

MODULO 2: ISO 22000:2018
Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria

En este modulo se aborda ISO 22000 como sistema de gestion,
integrando HACCP dentro de una estructura organizada de
planificacion, control, auditoria y mejora continua.

Contenidos principales:
e estructura de alto nivel
 ciclo PHVA

e contexto de la organizacion
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e partes interesadas

» alcance del sistema de gestion

e liderazgo y compromiso de la direccion
» politica de inocuidad alimentaria

* roles y responsabilidades
 planificacion, riesgos y oportunidades

* recursos, competencia y comunicacion
e informacion documentada

* programas prerrequisitos

e andlisis de peligros

e PRP, OPRP y PCC

* frazabilidad

e retiro y recuperacion de producto

» auditoria interna

* revision por la direccion

* no conformidades, acciones correctivas y mejora continua

Actividad prdctica: andlisis de un caso para identificar requisitos
aplicables, evidencias documentales y brechas del sistema.

MODULO 3: FSSC 22000
Esquema de Certificacion de Sistemas de Gestion de Inocuidad
Alimentaria

En este mddulo se frabaja FSSC 22000 como esquema de certificacion
internacional, su relacion con ISO 22000, los programas prerrequisitos
sectoriales y los requisitos adicionales exigidos.

Contenidos principales:

e qué es FSSC 22000

* diferencia entre ISO 22000 y FSSC 22000

e relacion entre HACCP, ISO 22000 y FSSC 22000
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» alcance de certificacion

e categorias de cadena alimentaria

* programas prerrequisitos sectoriales

e requisitos adicionales FSSC

e gestidon de proveedores

e compras de emergencia

e etiqguetado y materiales impresos

* Uso del logo FSSC

e control de calidad

 fransporte, almacenamiento y rotacion

e control de cuerpos extranos

e diseno y desarrollo de productos

e gestion de equipos

e pérdida y desperdicio de alimentos

* comunicacion de eventos graves

* Food Defense

e Food Fraud

e gestion de alérgenos

* monitoreo ambiental

e cultura de calidad e inocuidad alimentaria
e auditorias FSSC

e auditorias no anunciadas

* no conformidades menores, mayores y criticas
preparacion para auditoria de certificacion

Actividad prdctica: caso integrador para identificar alcance,
categoria aplicable, requisitos FSSC, brechas del sistema y acciones
necesarias para preparar una organizacion ante una futura auditoria.

Método de evaluacion

Cada moddulo se evalua mediante una actividad practica aplicada.
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No es un examen tedrico tradicional. La idea es que puedas interpretar
los requisitos y aplicarlos a situaciones reales de la industria alimentaria:
identificar peligros, analizar riesgos, reconocer evidencias, detectar
brechas y proponer acciones de mejora.

Certificacion

Al finalizar los fres modulos y entregar las actividades practicas
correspondientes, se emite el Certificado de Participacion Profesional
Gendra.

Es una capacitacion ideal si querés fortalecer tu perfil profesional en
calidad e inocuidad alimentaria, comprender sistemas de gestion y
sumar herramientas aplicables a industrias, auditorias, consultoria o
dreas de calidad.
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