O

MCG de México

Curso: Interpretacion e implementacion del codigo SQF edicion 9, para
almacenamiento y distribucion de alimentos, registrado ante STPS

Incluye:

Memorias del curso digitales

Boligrafo

Reconocimiento con valor curricular

Constancia de habilidades laborales DC3 (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

AN NN

Duracion: 24 horas

Instructor: Instructor con mas de 15 afos de experiencia la interpretacion e implementacion del cédigo SQF,
para almacenamiento y distribucion de alimentos.

Objetivos: Al finalizar el curso, el participante conocera los requisitos del Codigo SQF sobre inocuidad de los
alimentos: AlImacenamiento y distribucion Edicion 9 y la forma correcta de su implementacion.

Requisitos del participante: ninguno
Dirigido a:

Miembros del equipo HACCP

Personal involucrado en la gestion de la inocuidad v la calidad
Personal de mantenimiento, trafico y almacenes

SQF practitioners

Temario general.

1. Introduccion al codigo SQF edicion 9

¢Qué es el sistema SQF?

Beneficios del sistema SQF edicion 9
Codigos SQF edicion 9

Pasos para lograr la certificacion SQF
Enfoque del sistema SQF edicion 9

2. Compromiso de la gerencia
e Responsabilidad de la gerencia

e Revisidn por la gerencia
e Gestion de quejas
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3. Control de documentos y registros

e Sistema de gestion de la inocuidad de alimentos
e Control de documentos
e Registros

4. Especificaciones y aprobacion de proveedores

Productos para almacenamiento y distribucion
Aprobacion de proveedores y suministros entrantes
Proveedores de servicio por contrato
Almacenamiento o distribuidor externos por contrato

5. Sistema de inocuidad alimentaria

Legislacién alimentaria

Buenas practicas de almacenamiento y distribucién

Plan de inocuidad de alimentos

Producto o equipo que no relne los requisitos necesarios
Recuperacion del producto

Despacho de productos

6. Verificacion del Sistema SQF

Validacion y efectividad
Actividades de verificacion
Medidas correctivas y preventivas
Inspecciones y auditorias internas

7. Trazabilidad del producto, retirada y gestion de crisis

Identificacion del producto
Seguimiento del producto
Retiro y retirada de productos
Planeacion de gestién de crisis

8. Defensa y fraude alimentarios

e Plan de defensa alimentaria
¢ Fraude alimentario
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9. Gestion de alérgenos

» Gestion de alérgenos

10. Capacitacion

e Requisitos de capacitacion
* Programa de capacitacion

11. Buenas practicas para el almacenamiento y distribucion de alimentos (Médulo 12, del coédigo
SQF edicion 9)

12. Ubicacion de la planta e instalaciones

¢ Ubicacion y aprobacion de las instalaciones
e Materiales de construccion

e TIluminacion y accesorios de iluminacién

e Proteccidn contra polvo, insectos y plagas
» Ventilacion

e Equipos y utensilios

e Terrenos y vias

13. Operacion de planta

¢ Reparaciones y mantenimiento

o Contratistas y personal de mantenimiento
¢ Calibracion

e Prevencion de plagas

¢ Limpieza y saneamiento

14. Bienestar e higiene del personal
¢ Bienestar del personal
e Lavado de manos
e Vestimenta y efectos o articulos personales
e Visitantes
e Servicios para el personal (vestidores, bafios, cuartos de descanso)

15. Practicas del personal de procesamiento

e Personal involucrado en operaciones de almacenamiento, reempaque, recuperacién y manipulacion
de alimentos
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16. Suministro de agua, hielo y aire
e Suministro de agua
e C(Calidad del agua vy el hielo
e Aire y otros gases

17. Recepcion, almacenamiento y transporte
e Recepcion, almacenamiento y manipulacion de productos
¢ Almacenamiento en frio, congelamiento y enfriamiento de alimentos
¢ Almacenamiento de productos secos
» Almacenamiento de productos quimicos peligrosos y de sustancias toxicas que se utilizan en la planta
e Practicas de carga, transporte y organizacion

18. Separacion de funciones

¢ Flujo del proceso

e Control de la contaminacion con materia extrafia
e Gestion de incidentes de contaminacion con materia extrafia

19. Eliminacion de desechos

20. Conclusiones

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