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Curso: Control y deteccion de metales en alimentos
Incluye:

Manual del participante

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

ANENENENENEN

Duracion: 4 horas
Instructor: Con mas de 15 afios de experiencia en control y deteccion de metales en alimentos.

Objetivos: Al finalizar el curso, el participante conocera los requisitos para el control y deteccién de metales en
la produccion de alimentos, de acuerdo con la Global Food Safety Initiative (GFSI).

Requisitos del participante: ninguno
Dirigido a:

o Jefes y gerentes de calidad e inocuidad
e Personal operativo

Temario general.

1. Introduccion al control y detecciéon de metales en alimentos
¢Qué es inocuidad de los alimentos?
Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos

Los prerrequisitos
Importancia del control y deteccion de metales

2. Control y deteccion de metales en procesos y materias primas

Programas de mantenimiento preventivo
Sensibilidad de los detectores de metales
Vigilancia de equipos para el control de metales
Ingredientes y envases
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3. Control de almacenamiento de instrumentos afilados de metal

e Politica documentada
e Registros de inspeccion
e Restriccion de instrumentos

4. Evaluacion documentada de los procesos de deteccion y eliminacion de metales

Requisitos

Tipos de detectores
Ubicacion
Sensibilidad
Validacion

5. Detectores de metales y equipos de rayos X

Justificacién del uso de detectores
Requisitos

Procedimientos de operacion
Procedimientos de prueba

6. Conclusiones

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