México

Curso: Prevencion de
Contaminacion Cruzada en la
Industria de Alimentos

Descripcién del curso

Infroduccion:
PENDIENTE

Objetivos:

El participante conocerd las causas de
la contaminacion cruzada en la
industria de alimentos, para la
deteccidén y prevenciéon oportuna al
interior de sus procesos, como requisito
obligado del Sistema de Gestion de
Calidad e Inocuidad Alimentaria.

Instructor: Con mas de 15 afios de
experiencia en contaminacion cruzada
en la industria de alimentos.

Dirigido a:

Gerentes/Jefes de aseguramiento
de calidad, control de calidad,
supervisores e inspectores de
produccion y control de calidad,
personal operativo, manipuladores y
preparadores de alimentos, personal
responsable de cocinas industriales.

8h

De duracion

Metodologia: 70% teoria — 30% ejercicios y casos prdcticos




1.

Temario general

1. Infroduccidén a la
contaminacion cruzada en
la industria de alimentos
2Qué es contaminacién
cruzada?

La contaminacidén cruzada
y las ETAs

Contexto en la salud
publica

Normas internacionales:
Codex Alimentarius
Normas Mexicanas: NOM-
251-SSA1-2009

Sistemas de Gestion de
Calidad e Inocuidad
Alimentaria

2. Contaminacién cruzada en la

industria de alimentos

« Tipos de contaminacion
cruzada

«  Contaminacién cruzada
directa

«  Contaminacién cruzada
indirecta

+ 5Como suceda la
contaminacion cruzada?

* De alimento a alimento

* De persona a alimento

* De superficie a alimento

Tel. 55-5367-8683

3. Prevencion de la

contaminacion cruzada en la

industria de alimentos (ISO

22000:2018)

» Elesquema FSSC 22000 V. 6

« ISO/TS 22002-1:2009

* Programa Maestro de
Limpieza y Desinfeccion

« Control de Alérgenos

+ Almacenamiento y
Distribucion de Alimentos

« Buenas practicas higiénicas
del personal/Manipulacién de
alimentos

» Flujos de personas, materiales
y de procesos

+ Requisitos Adicionales FSSC
22000 V.6

« Gestidn de Alérgenos

« Transporte, almacenamiento
y AcCopio

+ Control de peligros y medidas
para prevenir la
contaminacion cruzada

4. Prevencién de la

contaminacion cruzada en la

industria de alimentos (BRCGS

V.9)

» Diseno de las instalaciones,
flujo de productos y
separacion

- Equipos portdtiles, articulos
de oficina

» Limpieza e higiene

* Instalaciones de
almacenamiento

« Gestidon de alérgenos

Email: info@mcgmexico.com

México

Diseno de las instalaciones,
flujo de productos, y
separacioén en zonas de
alto riesgo, alto cuidado y
alto cuidado del ambiente
Residuos y eliminacién de
residuos en zonas de alto
riesgo y alto cuidado

Prevencidn de la
contaminacion cruzada
(SQF v.9)
Contaminacién cruzada
en formulaciones de
producto

Gestidon de alérgenos
Buenas prdacticas de
fabricacion para el
procesamiento de
productos alimenticios
Limpieza de equipos y
utensilios

La ropa protectora

Uso de agua no potable
Recepciéon y
almacenamiento
Prdcticas de carga y
tfransporte

Procesos de alto riesgo

6. Conclusiones

http://www.mcgmexico.com
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