l\ ) .
(SynapseMex

Capacitaciény

Curso: Inspectores de calidad e inocuidad en la industria alimentaria,
registrado ante STPS

Incluye:

v" Manual de trabajo del participante
v/ Reconocimiento con valor curricular
v' Constancia de habilidades laborales DC-3 (STPS), para los participantes que aprueben el curso

Duracién: 40 horas (Incluido tiempo de comida y descansos por didactica)
Modalidad: En lineay eninstalaciones del cliente

Requisitos del participante: Ninguno

Modo de evaluacion: Evaluacién tedrica minimo 80%

Instructor: Profesional 20 afos de experiencia. Se ha desempefiado como gerente de aseguramiento de
calidad e inocuidad, implementador de sistemas de gestién basados en ISO 9001 y estandares reconocidos
por GFSI, lider de seguridad alimentaria, analista de microbiologia e inspector de procesos criticos.

Ha estado a cargo del enfoque de calidad y seguridad alimentaria de los procesos mediante operacion,
inspeccion, verificacién y validacién.

Objetivos: Al finalizar el curso el participante, adquirira los conocimientos para mantener un alto
nivel sanitario y dptimas condiciones operacionales para proteger la inocuidad y calidad de los
alimentos.

Dirigido a:

e Profesionales de la industria de los alimentos.

e Miembros de la alta direccién de la industria de alimentos.

e Jefesycoordinadores de areas en la industria alimentaria.

e Personalresponsable de compras.

e Lideres de inocuidad.

e Todo el personal de empresas que se encuentren en proceso de certificacion.
e Supervisores de Lineas de produccion.

e Personaltécnicoy de operacion
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Temario general.

1. Introducciodn a la calidad e inocuidad alimentaria
e ;Quéeslacalidad e inocuidad alimentaria?
e Situacion actual en la industria alimentaria
e Capacidady habilidad para gestionar, planificar y dirigir actividades del sistema de gestién de
calidad e inocuidad
e Legislacion nacional e internacional de inocuidad y calidad
e Competencia delinspector de calidad e inocuidad

2. Buenas practicas de manufactura
e Practicas de higiene basadas en NOM-251-SSA1-2009
e Principios generales de higiene CXC 1-1969 revision 2022
e Requisitos previos ISO 22002-100:2025
e Verificaciony acciones correctivas a las buenas practicas

3. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA"s)
e ;QuéesunakETA?
e Microorganismos patégenos transmitidos por alimentos
e Factores que favorecen la contaminacion del alimento
e Elmanualdeinocuidad de SSA

4. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanidad
e ;Qué son los POES?
e Definiciones de limpieza y desinfeccién
e Elaboracion del plan maestro de limpieza
e Estructuray ejecucioén de los POES
e Inspeccidény liberacién por bioluminiscencia
e Elprograma de monitoreo ambiental, interpretaciény acciones

5. Monitoreo, Medidas correctivas y verificacion del plan HACCP
e Lainterpretaciony uso del plan HACCP
e Monitoreo
e Medidas correctivas
e \Verificacién
e Acciones correctivas antes desviaciones en PCC
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6. Inspeccion de materias primas y material de empaque

Inspeccion fisica

Inspeccion sensorial
Inspeccion microbioldgica
Documentacioén de inspeccion
Liberacién de materiales

7. Inspeccion del producto terminado

Programa de pruebas de calidad e inocuidad
Pruebas de repetibilidad y reproducibilidad
Controles internos de laboratorio
Competencia del analista

Producto no conforme

Liberacién del producto

8. Sistema documental

Estructura del sistema documental
Uso del sistema documental
Buenas practicas de registro

La verificacion de los registros

9. Acciones correctivas

10.

¢ Qué es una no conformidad?

Fuentes de no conformidad

No conformidades esporadicas y recurrentes
Andlisis de causa raiz

Definicidon de acciones correctivas
Prevencién de la recurrencia
Documentacién de las acciones correctivas

Verificacion y calibracion de equipos de medicion
Definiciones
Programa de verificaciéon y calibracion de equipos de medicion
Ejecucion y seguimiento del programa
Documentacion de la verificacion y calibracién
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11. Trazabilidad
e Programa de trazabilidad
e Aplicacién del simulacro de trazabilidad
e Elaboracién del balance de materiales
e Documentacién de la trazabilidad

12. Recepciony Envio
e Inspeccidén de unidades de transporte
e Transporte con temperatura controlada
e Cadenade frio
e Medicién de temperatura en la recepciéon y envio
e Documentacién de larecepcidny el envio

13. Adquisicion de materiales y servicios
e Analisis de riesgos de los materiales y servicios
e Clasificacion de proveedores
e Programa de seleccidn, evaluaciéon y monitoreo del desempefo
e Disefio de la evaluacién de proveedores
e Auditorias a proveedores

14. Control de plagas
e Elprograma de control de plagas
e Lasupervisiéon del servicio contratado
e Interpretacién del analisis de tendencias
e Laverificacion de la carpeta de control de plagas
e Acciones correctivas en caso de infestacion

Metodologia: 50% teoria - 50% ejercicios y casos practicos

Nota: Todos los cursos se pueden ajustar segun los requerimientos del cliente en tiempo y contenido
requerido
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