, 8 Shta 2 México

Curso: Pferrequisifos para la
produccién de alimentos ISO/TS
22002 - 1:2009,

registrado ante STPS

Descripcién del curso

Intfroduccién:

PENDIENTE
Objetivos: Dirigido a:
el participante conocerd los Jefes y gerentes de produccién,
prerrequisitos aplicables para la calidad, almacenesy
produccion higiénica mantenimiento, personal operativo
de alimentos con base en la norma de produccién, calidad, almacenes
ISO/TS 22002-1:2009 y serd capaz de y mantenimiento, miembros del
implementarlos en su empresa. equipo de auditores infernos.
Instructor: Con mas de 20 afios de 8 h -
experiencia en inocuidad alimentaria. De duracion

Metodologia: 40% teoria - 0% ejercicios y casos prdcticos




Temario general

México

1. Introduccién a la norma
ISO/TS 22002-1:2009

«  5Qué esISO 220022

« Relacién entre la norma
ISO 22002 vy los sistemas
FSSC 22000

+  Programas de
prerrequisitos basados en
ISO/TS 22002-1:2009

2. Construccioén y distribucion

de edificios

+ Requisitos generales

+ Medio ambiente

« Localizacién del
establecimiento

3. Distribucion de la planta y

espacios de frabajo

« Requisitos generales

- Disefo interno, distribucion
y rutas de trdfico

« Estructuras internas

» Localizacién de equipos

* Laboratorios

+  Mdqguinas expendedoras

+ Almacenamiento de
alimentos, materiales de
empague e ingredientes

4. Servicios como aire, agua y
energia

+ Requisitos generales

+ Suministro de agua

« Quimicos para calderas

« Calidad del aire y ventilacion
+ Aire comprimido y ofros gases
+ lluminacién

Tel. 55-5367-8683

5. Disposicion de residuos

+ Requisitos generales

» Contenedores para basura
y residuos peligrosos

+ Retiro de residuos

* Drengjes

6. Limpieza y mantenimiento

de equipos

+ Disefo higiénico

» Superficies en contacto
con el producto

+ Conftrol de la temperatura y
equipos de monitoreo

* Limpieza de la planta,
utensilios y equipos

+  Mantenimiento preventivo
y correctivo

. Compras
Requisitos generales
Seleccién y evaluacién de
proveedores
Requisitos para la
recepcion de materiales

8. Prevencidn de la

contaminacion cruzada

* Requisitos generales

« Contaminacién
microbioldgica

+ Gestién de alérgenos

«  Contaminantes fisicos

9. Limpieza y sanitizacion

* Agentes de limpieza y
utensilios

* Programas de limpieza y
sanitizaciéon

» Sistemas CIP

* Monitoreo de la
efectividad de la
sanitizacién

Email: info@mcgmexico.com

10. Control de plagas

* Programas de control de
plagas

« Prevencién del acceso

+ Infestaciones

« Monitoreo y deteccién

« Erradicacién

11. Higiene del personal

« Banosy vestidores

+ Comedores

« Uniformes

» Salud del personal

+ Llimpieza y comportamiento
del personal

12. Reprocesos y retiro de

producto

*  Almacenamiento,
identificacién y trazabilidad

* Uso del reproceso

* Programas de retiro

13. Almacenes e informacién

al consumidor

« Requisitos para el almacén

* Vehiculos, bandas y
contenedores

« Informacién al consumidor

14. Bioterrorismo y defensa de
la planta

* Requisitos generales

+ Conftrol de acceso

15. Conclusiones

http://www.mcgmexico.com
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