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FSSC 22000: Interpretación y aplicación de los requisitos
Formación técnica especializada para profesionales afiliados al Colegio de Ingenieros Químicos y Profesionales Afines (CIQPA).
Curso desarrollado en alianza entre Minerva Consultores y CIQPA.
Descripción del curso
FSSC 22000 establece un marco reconocido internacionalmente para la gestión de la inocuidad alimentaria, orientado a prevenir y controlar peligros, fortalecer los procesos y garantizar productos seguros a lo largo de la cadena alimentaria.
Este curso brinda una formación integral para comprender, interpretar y aplicar los requisitos de FSSC 22000. Mediante clases virtuales, ejercicios y actividades prácticas, los participantes desarrollarán conocimientos aplicables a la implementación, mantenimiento y mejora de Sistemas de Gestión de Inocuidad Alimentaria.
Objetivo general
Desarrollar en los participantes los conocimientos y competencias necesarios para comprender, interpretar y aplicar los requisitos de FSSC 22000 en Sistemas de Gestión de Inocuidad Alimentaria.
Objetivos específicos
· Comprender la estructura, propósito y alcance de FSSC 22000.
· Interpretar los principales requisitos del sistema.
· Analizar los requisitos relacionados con la gestión y el control operacional de la inocuidad.
· Comprender la identificación, evaluación y control de peligros.
· Interpretar los requisitos específicos y adicionales de FSSC 22000.
· Aplicar los conocimientos adquiridos mediante ejercicios y casos prácticos.
· Comprender los elementos necesarios para la evaluación y mejora del sistema.
Público meta
Dirigido a profesionales afiliados al CIQPA interesados en fortalecer sus competencias en FSSC 22000 y gestión de la inocuidad alimentaria, especialmente profesionales vinculados con Ingeniería Química, Tecnología de Alimentos, calidad, producción, procesos, sistemas de gestión y áreas afines.
Temario
Sesión 1 – Introducción y fundamentos de FSSC 22000
Lunes 19 de octubre de 2026 | 6:00 p.m. a 8:00 p.m.
· Fundamentos de inocuidad alimentaria.
· Propósito, alcance y estructura de FSSC 22000.
· Conceptos fundamentales del sistema.
· Aplicabilidad dentro de la cadena alimentaria.
· Principios para la implementación del sistema.
Sesión 2 – Contexto, liderazgo y planificación
Miércoles 21 de octubre de 2026 | 6:00 p.m. a 8:00 p.m.
· Contexto de la organización y partes interesadas.
· Alcance del sistema.
· Liderazgo y compromiso.
· Política de inocuidad alimentaria.
· Roles y responsabilidades.
· Riesgos y oportunidades.
· Objetivos y planificación.
Sesión 3 – Apoyo y gestión operacional
Viernes 23 de octubre de 2026 | 6:00 p.m. a 8:00 p.m.
· Recursos, competencia y toma de conciencia.
· Comunicación e información documentada.
· Planificación y control operacional.
· Programas prerrequisito.
· Trazabilidad.
· Preparación y respuesta ante emergencias.
· Características de productos, materias primas y procesos.
Sesión 4 – Análisis de peligros y medidas de control
Lunes 26 de octubre de 2026 | 6:00 p.m. a 8:00 p.m.
· Identificación y evaluación de peligros.
· Selección de medidas de control.
· Puntos Críticos de Control (PCC).
· Programas de Prerrequisitos Operacionales (PPRO).
· Límites críticos y criterios de acción.
· Validación, seguimiento y verificación.
· Control de productos y procesos no conformes.
Sesión 5 – Requisitos específicos y adicionales de FSSC 22000
Miércoles 28 de octubre de 2026 | 6:00 p.m. a 8:00 p.m.
· Gestión de servicios y materiales.
· Defensa de los alimentos.
· Prevención del fraude alimentario.
· Gestión de alérgenos.
· Monitoreo ambiental.
· Cultura de inocuidad y calidad.
· Gestión de equipos y prevención de contaminación.
· Otros requisitos aplicables de FSSC 22000.
Sesión 6 – Evaluación, mejora y aplicación de FSSC 22000
Viernes 30 de octubre de 2026 | 6:00 p.m. a 8:00 p.m.
· Seguimiento, medición y evaluación del desempeño.
· Auditoría interna.
· Revisión por la dirección.
· No conformidades y acciones correctivas.
· Mejora continua.
· Preparación para procesos de evaluación y certificación.
· Aplicación integral mediante casos y ejercicios.
Duración y modalidad
Duración total: 18 horas.
· Formación sincrónica: 12 horas, distribuidas en 6 clases virtuales en vivo de 2 horas cada una.
· Trabajo asincrónico: 6 horas, destinadas al desarrollo independiente de tareas, ejercicios y actividades prácticas.
Modalidad: 100 % virtual.
12 horas de clases en vivo + 6 horas de trabajo asincrónico = 18 horas totales de formación.
Metodología
El curso tendrá un enfoque teórico-práctico que combinará clases virtuales en vivo, interpretación de requisitos, ejemplos, análisis de casos y ejercicios de aplicación. Las actividades asincrónicas permitirán reforzar y aplicar los conocimientos desarrollados durante las sesiones.
Evaluación
	Actividad de evaluación
	Porcentaje

	Por definir
	___ %

	Por definir
	___ %

	Por definir
	___ %

	Total
	100 %


Competencias adquiridas
Al finalizar el curso, los participantes estarán en capacidad de:
· Interpretar los principales requisitos de FSSC 22000.
· Comprender la gestión de peligros y medidas de control.
· Analizar la aplicación de FSSC 22000 en contextos organizacionales.
· Participar en procesos de implementación, mantenimiento y mejora del sistema.
· Apoyar procesos de evaluación y preparación para la certificación.
· Aplicar los conocimientos adquiridos en su entorno profesional.
Información general
Curso: FSSC 22000: Interpretación y aplicación de los requisitos
Fechas: 19, 21, 23, 26, 28 y 30 de octubre de 2026
Días: lunes, miércoles y viernes
Horario: 6:00 p.m. a 8:00 p.m. (hora Costa Rica)
Duración: 18 horas (12 sincrónicas + 6 asincrónicas)
Modalidad: 100 % virtual
Desarrollado en alianza entre: Minerva Consultores y CIQPA
Dirigido a: profesionales afiliados al CIQPA.
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