México

Edicion 9 para aimacenamiento
y distribucion

Descripcién del curso

Introduccion:

PENDIENTE
Objetivos: Dirigido a:
Comprender los requisitos para auditar un sistema Personal encargado de la gestidn de la
HACCP, con base en los requisitos de la Norma calidad e inocuidad, Miembros del equipo
Oficial de auditores internos, Miembros del equipo
Mexicana NOM-251-SSA1-2009. HACCP

Dar a conocer las técnicas para auditar un
sistema HACCP de manera efectiva, utilizando
como guia la

norma ISO 19011:2018.

24h

Instructor: cerificado por la International HACCP Alliance. .
De Duracion

Metodologia: 40% teoria - 0% ejercicios y casos prdcticos




Temario general
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Infroduccién

sQué es el sistema SQF2
Codigos SQF

Enfoque SQF

Estructura del cddigo SQF
Tipo de requisitos

. Requisitos para

instalaciones y dreas
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Pisos, paredes y puertas
Tuberias, conductos y
cables

. Requisitos para equipos y
tensilios
Separacién entre equipos
Caracteristicas para los
equipos
Refrigeracion
Congelacion

. Requisitos para los servicios
Agua potable y cisternas
Agua no potable
Drenajes y
frampas de grasa
Banos
Ventilacién y aire
acondicionado
lluminacién y ldmparas

. Almacenamiento y control

de operaciones

Condiciones de
almacenamiento
Productos quimicos y
sustancias téxicas
Control de temperaturas
Contaminacién cruzada
Materiales obsoletos
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6. Control de materias primas

+ Caducidad de materias
primas

 Identificacién

* Manejo del inventario

7. Control del envasado y del
agua

* Envases primarios

* Envases contaminados
Calidad del agua y vapor
en contacto con alimentos

8. Mantenimiento y limpieza

* Inspeccion posterior al
mantenimiento

+ Lubricantes utilizados

+ Limpieza de instalaciones y
banos

« Seleccion de agentes de
limpieza y desinfeccion

9. Control de plagas y manejo

de residuos

+ Controles en edificios y
fransporte

* Mascotas y animales
domésticos

* Medidas preventivas

» Protecciones para
drenajes

* Planes para control de
plagas

« Selecciony
almacenamiento de
plaguicidas

+ Remocidony
almacenamiento de
residuos
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10. Salud e higiene del

personal

* Manejo de personal
enfermo o con lesiones

* Aseo del personal

* Uniformes

* Lavado de manos

» Guantes yropa

+ Obijetos personales

* Alimentos, tabaco y chicle

11. Transporte y capacitacion

« Proteccién durante el
fransporte

+ Conftrol de temperaturas

» Limpieza del fransporte

- Requisitos de capacitacion

12. Requisitos para fabricas

de alimentos

» Instalaciones y dreas

* Equipo y utensilios

» Servicios

« Conftrol de operaciones y
del envasado

* Retiro de producto

+ Higiene del personal

+ Informacidn sobre el
producto

http://www.mcgmexico.com
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13. Requisitos para el sistema

HACCP

* Programa de prerrequisitos

+ Elequipo HACCP

» Descripcion del producto y
uso previsto

+ Diagrama de flujo

» Verificacion del diagrama
de flujo

* Los siete principios del
HACCP

* Andlisis de peligros fisicos,
guimicos y biolégicos

» Diferencias entre peligros y
adulteraciones

» Determinacién de los
puntos criticos de control

+ Establecimiento de limites
criticos de control

» Vigilancia de los limites
criticos de control

» Establecimiento de
medidas correctivas

* Procedimientos de
verificaciéon del sistema
HACCP

* Validacién del plan
HACCP

+ Sistemas de registro y
documentos

+ Bibliografia

Tel. 55-5367-8683

16. Planeacion de auditorias

con base en ISO 19011:2018

» Objetivos de la auditoria

« Auditorias de primera,
segunda y tercera parte

» Seleccion del criterio de
auditoria

» Tipos de auditores

» Seleccion del equipo
auditor

« Uso de expertos técnicos

» Principios de la auditoria

* Las etapas de la auditoria

« Tareas del auditor lider

« Estimaciéon de dias auditor

+ Contenido de un plan de
auditoria

17. Reuniones de apertura

« Objetivo de la reunién.

« Presentacién de los
miembros del equipo.

+ Enfoque positivo enla
reunién de apertura.

« Confirmacién de horarios y
actividades.

18. Desarrollo de auditorias

« Determinacion de la
factibilidad

+  Medios de comunicaciéon
oficial

» Buenas prdcticas al
identificar no
conformidades

» Funcién de los guias y
observadores

» Técnicas para obtener
informacion
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19. Hallazgos de auditoria y
muestreo

Plan de defensa
alimentaria.

Fraude alimentario.
Gestidon de alérgenos.

20. Reuniones de cierre

Reunién de auditores
previa al cierre
Clasificaciéon de hallazgos
Redaccion de no
conformidades

Propdsito de la reunidn
Fortalezas y debilidades
Agenda fipica

Manejo de objeciones

21. El reporte de auditoria

Objetivo del reporte de
auditoria

Caracteristicas de un buen
reporte

El fiempo de enfrega del
reporte

Contenido tipico de un
reporte de auditoria

22. Conclusiones.
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