
FINALIDAD

Todas las normas basadas en los principios de seguridad alimentaria, establecen en sus requisitos la necesidad de realizar una auditoría interna, en las 

organizaciones que las aplican, que permita conocer el estado de implantación del sistema de seguridad alimentaria y detectar las posibles 

desviaciones existentes en su aplicación.

Las auditorías internas son una de las principales oportunidades de mejora del sistema porque evalúan con transparencia todas las actividades de su 

aplicación y las acciones correctivas  que de ellas pueden derivarse, permitirán paulatinamente, mejorar el nivel de implicación de todo el personal que 

participa en su aplicación.

En el desarrollo del curso, se conocerán los requisitos de los diversos esquemas se seguridad alimentaria (BRC, IFS e ISO 22000) tanto en lo que se 

refiere a la documentación que los soportan, como a su implantación en los procesos de elaboración y gestión de los productos.

Para conocer esa aplicación práctica, durante el curso se estudiarán casos reales de aplicación en empresas de sectores diversos, se realizarán 

ejercicios por grupos que se presentarán en común, para la posterior discusión por parte de todos los asistentes.

OBJETIVOS

OBJETIVOS DEL CURSO

Conocer los principios del proceso de auditoría interna.>

Conocer los requisitos de los diversos esquemas de seguridad alimentaria.>

Adquirir criterio técnico evaluando diferentes situaciones reales de procesos 

de producción, de acuerdo con los requisitos de cada esquema aplicado.

>

Lograr una visión global de las exigencias en auditoría y en sus contenidos, 

en materia de seguridad alimentaria, para ser capaz de realizar auditorías 

conjuntas, que sean eficaces para la organización.

>

DIRIGIDO A

Directores de calidad y de producción en industrias agroalimentarias.>

Responsables de áreas>

Técnicos implicados en sistemas de calidad y seguridad alimentaria>

Profesionales interesados en formarse en los principios de auditoría con un enfoque de aplicación a la industria agroalimentaria>

METODOLOGÍA Y PROFESORADO

METODOLOGÍA

El programa está impartido por una selección de los más destacados profesionales de la materia, 100% activos en la disciplina que imparten, 

garantizando que el programa responda y se adecúe a la realidad de la actividad y de las empresas y organizaciones actuales.

El enfoque didáctico combina la asimilación del marco conceptual de la disciplina, su aplicabilidad en casos de éxito y talleres participativos individuales 

y grupales, haciendo del programa una experiencia dinámica, práctica y rica en experiencias.

Este Programa también está disponible en modalidad In Company, formación a medida para tu empresa.

PROFESORES

Álvaro Mercado Del Val. Responsable de Sistemas de Calidad y Seguridad Alimentaria en SYGSA ALIMENTARIA>
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GENERALIDADES DE LOS SISTEMAS DE GESTIÓN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (SGSA). PRINCIPIOS FUNDAMENTALES DE LOS ESQUEMAS EN 
VIGOR CON MAYOR RECONOCIMIENTO:

BRC>

IFS>

ISO 22000>

FSSC>

Criterios de auditorías internas establecidos en cada uno de ellos>

CONCEPTOS DE AUDITORÍA

Objetivos>

Clasificación de auditorías- Tipos de auditoría>

La auditoría interna- El proceso de auditoría>

Elementos para la realización efectiva de auditorías>

Técnica: recogida de información, entrevistas, evidencias…)>

PLANIFICACIÓN Y PREPARACIÓN DE LA AUDITORÍA

Calificación de auditores>

Programación de auditoría>

El plan de auditoría>

Alcance y profundidad de la auditoría>

Lista de verificación para la auditoría (ejemplos para cada estándar)>

ETAPAS EN LA EJECUCIÓN DE LA AUDITORÍA

Reuniones de apertura>

Evaluación del sistema: 

Requisitos para la correcta evaluación del sistema APPCC>

Requisitos comunes de las normas de seguridad alimentaria>

Requisitos específicos de cada norma de seguridad alimentaria>

>

Detección de desviaciones- ejemplos para determinadas industrias>

Reunión de cierre>

SEGUIMIENTO Y COMPROBACIÓN DE LA EFICACIA

Informe de auditoría>

Clasificación de desviaciones>

Evaluación de acciones correctivas>

Actividades para verificación de la implantación y seguimiento>
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