SAFER, SMARTER, GREENER D N V' G I_

BUSINESS ASSURANCE

CURSO DE AUDITOR
INTERNO
FSSC22000, IS022000

Este curso proporciona los conocimientos de los procesos de auditorias en el entorno
agroalimentario y cdmo lograr su verdadero potencial, en base a los requisitos de las
Normas FSSC22000 v 4 e 1SO022000:2018 y sus ultimas novedades

éPor qué realizar este curso?

m  Proporciona conocimientos sobre los principios y beneficios m  Proporciona los conocimientos de la Norma FSSC22000v4 sobre
de las auditorias de seguridad alimentaria, proporcionado la base de la Norma 1S022000:2018 y los principios del Codex
la cualificacion necesaria para auditores internos. Alimentario.

Aumentar competencia en planificacidn, ejecucion o o .

" u .e. ,a co .pe encia en planiica 0. ’ e’je. ucion, = Davalor afiadido a la auditoria y a los informes que ayudan a
medicidn y mejora del proceso de auditoria interna para . . . . .,

ol mejorar la seguridad alimentaria, la preparacién de la
sacar su verdadero potencial. certificacidn y en definitivas el rendimiento del sistema.

m  Asegura la correcta aplicacidn de los protocolos de

auditoria aceptadas. m  Proporciona a los participantes las habilidades y herramientas

necesarias para realizar auditorias internas con enfoque a
seguridad alimentaria.



Contenido del curso:

PRIMER DiA
®m Introduccién: proceso de auditoria-rolesy
responsabilidades.
m  Principales requisitos a auditar:
e Normas FSSC22000, 1ISO22000 vs requisitos legales.
e  Gestidn de riesgos para la inocuidad-APPCC
. Nuevo enfoque a la Seguridad del producto, gestién del
fraude alimentario y del sabotaje.
= Planificacion, metodologia y herramientas de auditoria.

SEGUNDO DIiA
Planificacién, metodologia y herramientas de auditoria.
Evidencias objetivas: presentacion de los informes de las
auditorias internas.

m  Verificacion de las acciones correctivas y coémo hacerfrente a la
dificil situacion de auditoria.

Metologia del curso:

m Tedrica: se realizard en dos jornadas
consecutivas (16 horas)

m  Practica: mddulo voluntario limitado a grupos
de maximo 5 participantes a realizar en media
jornada, de manera consecutiva a las jornadas
tedricas.

Formador:
Javier Soria Bartolomé

(DNV GL Food Sales Manager Iberia/ Lead auditor)

Si necesita mas detalles contacte con nosotros a través de
training.spain@dnvgl.com o llamenos al 93 479 26 00.

INFORMACION SOBRE EL CURSO

Fecha: 2-3 Abril de 2019

Horario:

. 2/4/2019: 9:00-13:00 y 15:00-18:00
o 3/4/2019: 9:00-15:00

Lugar de celebracidn: Calle Acusa 6, 3501 Las Palmas de Gran Canaria
(Oficina Central de GALACO Canarias)

Tarifas:
. Jornadas tedricas: 360€ por participante

. Jornada practica: 115 € por participante

El curso incluye certificado de formacion.

la fecha limite de inscripcién 11-03-2019

Contéctenos: training.spain@dnvgl.com, +34 93 479 26 00 (Dpto. Formacién)
© DNV GL 2015. All rights reserved.



