Interpretacion e implementacion del
Codigo SQF edicion 10 para fabricacion
de alimentos, registrado ante STPS

Descripcion del curso

Objetivos

Al finalizar el curso, el participante conocerd los
requisitos del Cédigo SQF Edicion 10 para
fabricacién de alimentos y la forma correcta de su
implementacion.

J

SQF practitioners

Miembros del equipo HACCP

Personal involucrado en la gestién de la
inocuidad y la calidad

Personal de produccién, calidad,
mantenimiento y almacenes

Con mdés de 15 afios de experiencia en la
interpretacion e implementacion del cédigo
SQF, para fabricacién de alimentos.

Teoria: 60%

Metodologia

Ejercicios y Casos Practicos: 40%



« ¢Qué es el sistema SQF?

*+ Principales motivos de cambios

+ Beneficios del sistema

« Cobdigos

« Pasos para lograr la certificacién SQF

* Responsabilidad
+ Revisidén
« Gestion de quejas

« Sistema de gestién de la inocuidad
alimentaria

+ Control de documentos

+ Registros

+ Desarrollo de productos

* Presupuesto

+ Acuerdos contractuales

+ Programa de proveedores aprobados
« Gestidn de cambios

 Legislacion alimentaria

« Buenas prdcticas de manufactura

* Plan de inocuidad alimentaria

+ Muestreo, inspeccién y andlisis

« Materiales y productos no conformes
+ Retrabajo del producto

+ Liberacién de productos

* Monitoreo ambiental

« Validacién y eficacia

« Actividades de verificacion

« Correcciones y medidas correctivas
preventivas

« Auditorias internas

+ Identificacién del producto
+ Trazabilidad del producto
+ Retiro y recuperacién de productos

Planificacion de la gestidn de crisis

Plan de defensa alimentaria
Fraude alimentario
Gestion de alérgenos

Programa de capacitacion

Evaluacién de riesgos

Materiales de construccién

lluminacién y accesorios de iluminacién
Area de inspeccién/control de calidad
Ventilacion

Equipos y utensilios

Terrenos y caminos

Reparaciones y mantenimiento
Personal de mantenimiento
Calibracién

Prevencion de plagas

Limpieza y saneamiento

Bienestar del personal

Lavado de manos

Vestimenta y articulos personales
Visitantes

Servicios para el personal (vestidores,
bafios, cuartos de descanso)

Personal de operaciones de
procesamiento
Manipulacién de alimentos
Suministro de agua
Calidad del agua
Suministro de hielo

Aire y otros gases
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14. Recepcion, almacenamientoy

transporte

+ Recepcién

+ Almacenamiento

+ Manipulacién de productos

+ Almacenamiento de alimentos
refrigerados y congelados

+ Almacenamiento de ingredientes secos,
empaques y productos envasados de
larga duracién

« Almacenamiento de productos quimicos
peligrosos y sustancias toxicas.

+ Prdcticas de carga, descarga y transporte

15.Separacion de funciones y eliminacion de

residuos

* Procesos de alto riesgo

« Descongelacion de alimentos

+ Control de la contaminacién con materia
extrana

+ Deteccidén de materias y cuerpos extrafios

+ Eliminacién de residuos

16.Conclusiones
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