INSTITUTO NACIONAL DE CAPACITACION
A “Formacion para la excelencia”

SIMCAAA

Emision: Mayo 2014

Temario de formacion INA-CAL-04

TC-02-02
Interpretacion de los Requisitos de la Norma ISO 22000:2005

| Conocimientos impartidos

Al término del curso el participante podra:
e Entender como gestionar un sistema de inocuidad alimentaria.
e Conocer y entender la manera de aplicar los requisitos en su empresa.
o Identificar los puntos de interaccion y aplicacion de los requisitos de HACCP.

| Modalidad

] | Presencial |
] | Via Remota |
[ ] | Virtual |

| Contenido
Objeto y Campo de Aplicacion.

Referencias Normativas.

Términos y Definiciones.
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Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.
o Documentacion.

5. Responsabilidad de la Direccion.
o Comunicacién.
e Revision por la Direccién.

6. Gestion de Recursos.

7. Planificacion y Realizacion de Productos Inocuos.
e Prerrequisitos.
e Pasos Preliminares para el Andlisis de Peligros.
e Anadlisis de Peligros.
e Actualizacién de la Informacion Preliminar y de los Documentos que Especifican
los PPR y el Plan A PPCC.
e Planificacion de la Verificacion.
¢ Sistema de Trazabilidad.
e Control de no Conformidades.

8. Validacion, Verificacion y Mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos.
¢ Control del Seguimiento y de la Medicion.
 Verificacion del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.
¢ Mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.

Duracion: 16 horas.
Horario: 09:00 a 18:00 horas
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