México

Curso: Auditor interno SQF Edicion 9 para almacenamiento y distribucion

Incluye:

AN NI N NN

Memorias del curso digitales

Boligrafo

Reconocimiento con valor curricular

Constancia de habilidades laborales DC-3 (STPS)

6 meses de asesoria por email o WhatsApp sin costo

Garantia de satisfaccion: Si el curso no es de su agrado, le devolvemos su dinero

Duracion: 24 horas

Instructor: Con mas de 10 afos de experiencia en sistemas SQF.

Objetivos:

Al finalizar el curso, el participante conocera los requisitos y la evidencia tipica que puede encontrarse en
un sistema de gestion de inocuidad basado en el codigo SQF edicion 9 para almacenamiento y distribucion
de alimentos

Al finalizar el curso, el participante conocera las técnicas para auditar un sistema de gestion SQF edicion
9, con base en las recomendaciones de la norma ISO 19011:2018

Requisitos del participante: Conocimientos Codigo SQF Edicion 9: Almacenamiento y distribucion.

Dirigido a:

SQF practitioners
Jefes y gerentes de calidad e inocuidad
Miembros del equipo de auditores internos

Temario general

1. Introduccion al codigo SQF edicion 9

¢Qué es el sistema SQF?
Codigos SQF

Enfoque SQF

Estructura del cédigo SQF
Tipo de requisitos

2. Compromiso de la gerencia

Responsabilidad de la gerencia
Revision por la direccion
Gestion de quejas
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3. Control de documentos y registros

« Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
e Control de documentos
e Control de registros

4. Especificaciones y aprobacion de proveedores

* Producto para el almacenamiento y distribucion
Aprobacion de proveedores

Suministros entrantes

Proveedores de servicio por contrato
Almacenamiento o distribuidor externos por contrato

5. Sistema de inocuidad de los alimentos

» Legislacion alimentaria

Buenas practicas de manufactura
Plan de inocuidad de los alimentos
Producto o equipo no-conforme
Recuperacién de producto
Despacho de producto

6. Verificacion del sistema SQF

e Validacion

Efectividad

Actividades de verificacion
Medidas correctivas y preventivas
Inspecciones

Auditorias internas

7. Trazabilidad del producto, retiro y gestion de crisis

» Identificacion del producto

e Trazabilidad del producto

e Retiro de productos (Withdrawal and recall)
» Planeacion de gestion de crisis

8. Defensa alimentaria, fraude alimentario y alérgenos
* Plan de defensa alimentaria

e Fraude alimentario
o Gestidn de alérgenos
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Capacitacion

Requisitos de capacitacién
Programa de capacitacion

Ubicacion de la planta e instalaciones

Ubicacion y aprobacién de instalaciones
Materiales de construccion

Iluminacion y accesorios

Proteccién contra polvo, insectos y plagas
Ventilacion

Equipos y utensilios

Terrenos y vias

Operacion de la planta

Reparaciones
Mantenimiento
Contratistas

Personal de mantenimiento
Calibracion

Prevencion de plagas
Limpieza

Saneamiento

Bienestar, higiene y practicas del personal

Bienestar del personal

Lavado de manos

Vestimenta y

articulos personales

Visitantes

Servicios para el personal

Personal involucrado en operaciones

13. Suministro de agua, hielo y aire

Suministro de agua
Calidad del agua y hielo
Aire y otros gases
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14. Recepcion, almacenamiento y transporte

Recepcion

Manipulacion de productos

Almacenamiento en frio

Congelamiento

Enfriamiento de alimentos

Almacenamiento de productos secos
Almacenamiento de productos quimicos peligrosos
Sustancias toxicas que se utilizan

Practicas de carga, transporte y organizacion

15. Separacion de funciones y manejo de desechos

Flujo de procesos

Control de contaminacion con materia extrafia
Incidentes de contaminacion con materia extrafa
Eliminacion de desechos

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
Estimacion de dias auditor
Contenido de un plan de auditoria

17. Reuniones de apertura

Objetivo de la reunién

Presentacion de los miembros del equipo
Enfoque positivo en la reuniéon de apertura
Confirmacion de horarios y actividades
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18. Desarrollo de auditorias

19.

20.

Determinacion de la factibilidad

Medios de comunicacion oficial

Buenas practicas al identificar no conformidades
Funcion de los guias y observadores

Técnicas para obtener informacion

Hallazgos de auditoria y muestreo

Tipos de evidencia y hallazgos

Seleccion de muestra y personal a entrevistar
Seleccion de areas a observar

Fuentes de informacion para la auditoria
Buenas practicas al auditar
Recomendaciones para entrevistar

Errores comunes al auditar

Reuniones de cierre

Reunién de auditores previa al cierre
Clasificacién de hallazgos

Redaccién de no conformidades
Proposito de la reunién

Fortalezas y debilidades

Agenda tipica

Manejo de objeciones

21. El reporte de auditoria

Objetivo del reporte de auditoria
Caracteristicas de un buen reporte

El tiempo de entrega del reporte
Contenido tipico de un reporte de auditoria

22. Conclusiones

Metodologia: 60% teoria — 40% ejercicios y casos practicos
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