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HEINTRODUCCION I

Las auditorfas internas son una de las herramientas mas
potentes para conseguir la mejora continua en las organiza-
ciones.

Para garantizar su eficacia, éstas deben ser llevadas a cabo por
personal formado y conocedor de:

o E| Sistema de Gestion de la organizacion

e Las Normas en las cudles éste se fundamenta

e Las técnicas de planificacion, organizaciéon y ejecucion de
una auditorfa

La Norma ISO 9001 es el modelo mas utilizado en el disefio de
los Sistemas de Gestién en el sector alimentario. Sin embargo,
en los ultimos afos se han publicado diferentes normas
especificas del sector (IFS, BRC, ISO 22000), que se utilizan
como documento de referencia para las auditorfas que se reali-
zan en la relacion cliente-proveedor.

HOBJETIVOS I

Capacitar al personal que participara en el disefio o en la
realizacién de la auditoria interna de su sistema de gestion,
facilitandole:

e E| contenido de las diferentes Normas utilizadas como
modelo en los Sistemas de Gestion de calidad y seguridad
alimentaria: ISO, IFS, BRC e ISO 22000

eEl conocimiento de las técnicas de planificacion,
organizacién y ejecucion de una auditorfa de acuerdo con
la Norma I1SO 19011

Bl coNTENID O I

El curso estd organizado modularmente. Cada asistente puede
inscribirse al médulo o modulos que sean de su interés.

1. Médulo 1: Sistemas de Gestion de la seguridad alimentaria

e International Food Standard (IFS). Contenido de la norma
destacando los principales cambios de la nueva versién.

e Norma Mundial de Productos alimentarios del British Retail
Consortium (BRC). Contenido de la norma destacando los
principales cambios de la nueva version.

e Norma ISO 22000:2005 Sistemas de gestion de la  inocui-
dad de los alimentos. Requisitos para cualquier organiza-
cion en la cadena alimentaria (ISO 22000) y el documento
complementario PAS 220

2. Médulo 2: Auditorias de la calidad y seguridad alimentaria

Norma ISO 19011:2011 Directrices para la auditoria de los siste-
mas de gestion de la calidad y/o ambiental.

Durante todos los médulos, la explicacion tedrica por parte del
formador se complementard con ejercicios practicos acordes
con el contenido del médulo en los que los asistentes resolveran
casos de aplicacion en el sector alimentario.

—

Carlos de Pablos
Responsable del Dpto. de Gestién de la Calidad
y la Seguridad Alimentaria de SILLIKER

Josep Mestres
Director General de SILLIKER

B CELEBRACION

23 y 24 de mayo de 2012, de 9:30 a 18:30 h

(14 horas lectivas)

23 Mayo. Médulo I. Sistemas de Gestion de la Seguridad
Alimentaria (7 horas lectivas)

24 Mayo. Moédulo 2: Auditorias de la calidad y seguridad
alimentaria (7 horas lectivas)

Laboratorio microbiologia y recepcion de muestras
de SILLIKER Ibérica:
c/. Transversal 6, n°19 Mercabarna
08040 Barcelona
B Autobuses
PRO4, 21, 109
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INSCRIPCIONES

1 Médulo: 369 €/asistente + 18% IVA; 2 Mddulos: 627 €/
asistente + 18% IVA (desayuno y comida incluidos).

Grupos de 3 6 mas asistentes 30%  dto.
El curso se ajusta a los requisitos exigidos por la Fundacion
Tripartita para la bonificacion de los gastos de formacion.
(http//:www.fundaciontripartita.org).

Rellenen la tarjeta de inscripcion adjunta, una por cada
asistente, y remitanla/s por fax al numero 93 263 26 46,
adjuntando el resguardo de transferencia bancaria

(N° cuenta de Catalunya Caixa: 2013 0755 60 02000-40336).

Los clientes habituales de SILLIKER Ibérica pueden, alternativamente,
utilizar el medio de pago habitual.

SILLIKER Ibérica se reserva el derecho de cancelar el curso, en caso de
no alcanzarse un niumero minimo de asistentes.

Plazo de finalizacion de la inscripcion: 14 de mayo de 2012
Plazas limitadas




