México

Curso Monitoreo microbiolégico
para plantas de alimentos

Descripcién del curso

Infroduccion:
PENDIENTE

Objetivos:

El participante conocerd la forma de
implementar los programas prerrequisito
aplicables en la produccidon higiénica
de envases para alimentos.

Instructor: Con mas de 15 afios de
experiencia en ISO/TS 22002-4 en la
Industria de Alimentos

Dirigido a:

Jefes y gerentes de produccion,
mantenimiento, calidad y almacén,
responsables de los sistemas de gestion
de calidad e inocuidad, miembros del
equipo de auditores internos.

8h

De duracion

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




Temario general

México

1. Infroduccién a ISO 22002-4

y definiciones

« 3Qué son los prerrequisitos?

« sPara qué sirven los
prerrequisitos?

* Importancia de los
prerrequisitos

2. Construccion y diseno de

instalaciones

* Elmedio ambiente de
frabajo

+ La ubicacién del
establecimiento

* Patrones de diseno interno
y rutas de tréfico

» Estructuras internas y
accesorios

+ Equipos

 Almacenes

3. Servicios para la planta

(Alre Agua y Energia)
Abastecimiento de agua

+ Cadlidad del airey
ventilacién

+ Aire comprimido y ofros
gases

+ lluminacién

4. Desecho de desperdicios
+ Manejo de desperdicios
+ Coladeras y drenagjes

5. Limpieza y mantenimiento

de equipos

« Diseno higiénico de
equipos

» Superficies en contacto
con el empaqgue para
alimentos

*  Mantenimiento

Tel. 55-5367-8683

6. Gestion de materiales y

servicios comprados

» Seleccion y manejo de
proveedores

* Materias primas entrantes

7. Medidas para la

prevencion de la

contaminacion

+ Contaminacion
microbioldgica

«  Contaminacién fisica

«  Contaminacién quimica

* Migracién quimica

* Manejo de alérgenos

8. Limpieza

* Programas de limpieza

* Agentes de limpieza y
herramientas

* Monitoreo del programa
de limpieza

9. Control de plagas

* Programas de confrol

* Prevencidén del acceso
* Anidacién e infestacion
« Monitoreo y deteccidon
» Erradicacién

10. Higiene del personal

* Vestidores y sanitarios

+ Comedores y dreas para
fumar

* Ropa de frabagjoy
uniformes

+ Enfermedades y lesiones

+ Higiene del personal

+ Comportamiento del
personal

Email: info@mcgmexico.com

11. Reproceso de productos

+  Almacenamiento,
identificaciéon y
frazabilidad

» Uso del reproceso

12. Recall o retiro de

productos

» Procedimiento para refiro
de producto

+ Registros del retfiro de
producto

13. Almacenamiento y

fransporte

« Requisitos para el amacén

« Vehiculos, transportes y
contenedores

14. Informacion del producto
* Inocuidad del empaque
e Etiquetado

15. Bioterrorismo y seguridad

de la planta

« Evaluacion de
vulnerabilidades

* Medidas preventivas

* Manejo de incidentes

« Capacitacién para el
personal

16. Conclusiones

http://www.mcgmexico.com
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