Meéxico
Diplomado en sistemas de gestion de inocuidad, con certificacion internacional de
HACCP Alliance y Exemplar Global

Incluye:

Memorias digitales

Boligrafo

Reconocimiento con valor curricular

Certificado de la International HACCP Alliance con sello dorado
Certificado internacional de auditor lider expedido por Exemplar Global
6 meses de asesoria por email o WhatsApp sin costo

AN N N NN

Horario: martes y jueves de 18:30 a 21:30 horas
Inicio de diplomado: enero y julio
Instructores: Con mas de 15 afios de experiencia en la gestién de sistemas de inocuidad.

Objetivo general: Al finalizar el diplomado, el participante conocera los sistemas de gestidén y aseguramiento
de la inocuidad alimentaria, conforme a los requisitos legales nacionales e internacionales, desarrollando
competencias para su disefio, implementacion, evaluacién y mejora continua en organizaciones vinculadas a la
cadena alimentaria

Dirigido a:

e Profesionales, técnicos y responsables de areas relacionadas con calidad, produccion, inocuidad,
cumplimiento regulatorio y control de alimentos
Consultores, auditores y personal de organismos de certificacion o regulacion
Personal responsable del sistema de gestion de inocuidad

Duracion: 120 horas

Inversion: $48,599

Temario general

1. Introduccion a la inocuidad de alimentos
Duracion: 8 horas

e ¢Qué es la inocuidad alimentaria?

e (Calidad e inocuidad

e Contaminantes en los alimentos

e Microbiologia de los alimentos

e Enfermedades trasmitidas por alimentos

e Métodos de conservacion de los alimentos
e Conclusiéon de mddulo
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2. Legislacion para la inocuidad de alimentos

Duracion: 16 horas

Legislacion mexicana en materia de inocuidad alimentaria
Norma NOM-251-SSA1-2009

Disposiciones generales

Fabricas de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
Establecimiento de servicio de alimentos o bebidas
Expendios de alimentos

Lineamientos y guias del CODEX Alimentarius

Principios generales de higiene en los alimentos
Introduccién y control de peligros alimentarios
Produccion primaria

Disefo de instalaciones y equipos

Normas ISO de inocuidad alimentaria

Serie ISO 22002

Conclusion del médulo

3. Taller de analisis de peligros y puntos criticos de control para alimentos (HACCP)

Duracion: 16 horas

e (Qué significa HACCP?

e Beneficios del sistema HACCP

e Los efectos del HACCP en el consumidor

Enfoque de HACCP

Gestion de prerrequisitos

Etapas Previas de HACCP

Formacion del equipo HACCP

Descripcién del producto

Agrupacion de productos similares

Determinacion del uso previsto

Diagrama de flujo

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Principio 1: Realizar un analisis de peligros e identificar medidas de control
Principio 2. Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC)
Principio 3. Establecer limites criticos validados

e  Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC
e  Principio 5. Establecer medidas Correctivas

e Principio 6. Validar el Plan HACCP y establecer procedimientos de comprobacion
e Principio 7. Establecer un Sistemas de registro y documentacién

e Implementacién y mantenimiento del Sistema HACCP

e Conclusion del mddulo
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4. HACCP avanzado

Duracion: 8 horas

e Generalidades

e Monitoreo
o Verificacion
e Validacion

e Verificacidn y validacidén de programas de prerrequisitos
e Verificacidn de los Puntos criticos de control (PCC)

e Verificacion del sistema HACCP

e Validacién del Plan HACCP

e Requisitos regulatorios

e Conclusién del mddulo

5. Food defense

Duracion: 8 horas

e Introduccion y generalidades

e Formacion del equipo de food defense

e Medidas preventivas generales

e Actividades previas al analisis de vulnerabilidades

e Evaluacién de vulnerabilidades

e Estrategias de mitigacion especificas

e Componentes de gestion de las estrategias de mitigacion y reanalisis del plan
e Componentes del plan de defensa de los alimentos

e Verificacion del plan

e Conclusion del mddulo

6. Fraude alimentario

Duracion: 8 horas

e Introduccion y generalidades

e Tipos de fraude alimentario

o Etapas para realizar el andlisis de vulnerabilidades

e Oportunidades y motivaciones

e Evaluacién de vulnerabilidades

e Modelo cuadratico simple y Nimeros de Riesgos Prioritarios (NPR)
e Planes de mitigacién para la prevencion del fraude alimentario

e Verificacion del plan

e Conclusion del mddulo
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7. Auditor lider en sistemas de gestion de inocuidad

Duracion: 24 horas

Objetivos de la auditoria

Auditorias de primera, segunda y tercera parte
Seleccion del criterio de auditoria: SGIAs (Cddigo SQF, BRCGS, ISO 22000, FSSC 22000)
Tipos de auditores

Seleccion del equipo auditor

Uso de expertos técnicos

Principios de la auditoria

Las etapas de la auditoria

Tareas del auditor lider

Estimacion de dias auditor

Contenido de un plan de auditoria

Planeacion de auditorias con base en ISO 19011:2018
Reunién de apertura

Desarrollo de auditorias

Hallazgos de auditoria y muestreo

Reunién de cierre

Reporte de auditoria

Conclusion del médulo

MODULOS OPTATIVOS
A) Interpretacion e implementacion del Cédigo SQF ediciéon 9 para manufactura de alimentos
Duracién: 16 horas

¢Qué es el Codigo SQF?

Compromiso de la direccion

Control de documentos y registros
Especificaciones, formulaciones y aprobacién de proveedores
Sistema de inocuidad de los alimentos
Verificacion del Cédigo SQF

Trazabilidad y manejo de crisis

Food defense, fraude alimentario y alérgenos
Capacitacion

Mddulo 11, buenas practicas de manufactura
Localizacion de la planta

Operacion de la planta

Higiene del personal

Practicas de procesamiento y servicios
Recepcion, almacenamiento y transporte
Separacion de areas y manejo de residuos
Conclusion del médulo
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B) Interpretaciéon e implementacion del Cédigo SQF Edicion 9, para almacenamiento y
distribucion de alimentos

Duracion: 16 horas

¢Qué es el Cadigo SQF?

Compromiso de la gerencia

Control de documentos y registros

Especificaciones y aprobacion de proveedores
Sistema de Inocuidad alimentaria

Verificacion de Cédigo SQF

Trazabilidad del producto, retirada y gestién de crisis
Defensa y fraude alimentarios

Gestidn de alérgenos

Capacitacion

Mddulo 12: Buenas practicas para el almacenamiento y distribucion de alimentos
Ubicacion de la planta e instalaciones

Operacion de la planta

Bienestar e higiene del personal

Practicas del personal de procesamiento

Suministro de agua, hielo y aire

Recepcion, almacenamiento y transporte

Separacion de funciones

Eliminacién de desechos

Conclusion del médulo

C) Interpretacion e implementacion Estandar BRCGS version 9 para la manufactura de
alimentos

Duracion: 16 horas

¢Qué es el Estandar BRCGS?

Compromiso de la direccion

Plan de seguridad alimentaria- HACCP

Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimentaria
Normas relativas a los establecimientos

Control de producto

Control de procesos

Personal

Clasificacion de zonas de riesgo de produccion
Conclusién del médulo
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D) Interpretaciéon e implementacion Esquema FSSC 22000 version 6

Duracion: 16 horas

¢Qué es el Esquema FSSC 22000?

Contexto de la organizacién

Liderazgo

Planeacion

Apoyo

Operacion

Evaluacién del desemperio

Mejora continua

Programas prerrequisitos basados en ISO TS 22002-1:2009
Requisitos adicionales de FSSC 22000 version 6
Conclusion del médulo

Metodologia: 50% teoria — 50% ejercicios y casos practicos
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