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Inocuidad de alimentos
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Introduccion

La inocuidad de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran
dano al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al
que se destinan.

Para lograr que un alimento o bebida inocuo se requiere el conocimiento de los
peligros a los que esta expuesto en cada etapa de la cadena alimentaria, cémo
cuantificarlos y finalmente como prevenirlos.

El objetivo de éste curso es sensibilizar al participante en lo que se requiere para
producir alimentos y bebidas inocuas a nivel industrial, explicando los peligros
latentes y las herramientas disponibles para identificarlos y controlarlos.

Dirigido a

Departamento de Sistemas de Gestion de
Calidad e Inocuidad

Departamento de Calidad

Emprendedores y profesionistas
interesados en actualizar y reforzar su
conocimiento en inocuidad de los
alimentos

Modalidad

e Curso en compania

e Curso presencial

Nivel

e Basico




Objetivo del Curso

El objetivo de éste curso es
sensibilizar al participante
en lo que se requiere para
producir alimentos y
bebidas inocuas a nivel
industrial, explicando los
peligros latentes y las
herramientas disponibles
para identificarlos y

controlarlos

Temario

Introduccion al curso

Presentacion de participantes y expectativas
del curso

Objetivo y programa del curso

Introduccion a la inocuidad de alimentos y
bebidas

Calidad vs. Inocuidad

Inocuidad en la industria procesadora de
alimentos y bebidas:

e  Peligros microbiolégicos, quimicos y
fisicos

e  Rutas de contaminacion
Casos de estudio:

e  Brote microbiolégico

e  Reto quimico

e Implicaciones econémicas, sociales y de
salud

Control de la inocuidad:

e Andlisis microbioldgicos, fisicos y
quimicos

e  Recoleccion, analisis y resultados

Aseguramiento de la inocuidad, sistemas de
gestion

e Normatividad
e  Sistemas de Gestion de la Inocuidad
e  Buenas practicas de manufactura

e TS/ISO 22002-1:2009 Programas
prerrequisito

e HACCP

e Defensa alimentaria

e SO 22000:2005 y FSSC 22000
e SQF

e BRC

e  FDA Food Modernization Act (FSMA)
Conclusiones

Cierre del curso
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CURSO EN COMPANIA

Lugar y fecha : Instalaciones de la compaiia contratante, la fecha a definir por
mutuo acuerdo.

Duracién y horario: 8 horas, el horario lo establecera la compania contratante.
Materiales: Material didactico por participante.
Instructor: Instructor aprobado por consejo de asesores Synergy BioTech®.

Incluye: Presentacion de materiales, DC-3 Constancia de habilidades
profesionales, certificado de capacitacion (registro STPS) por participante.

Precio México: $ 23, 000.00 + I.V.A. M.N., hasta 15 participantes + viaticos de
transporte, hospedaje y alimentacion, si la compafia se encuentra fuera de la
Ciudad de México. Se cobrara $ 2,000.00 + I.V.A. M.N. por cada participante extra

Caribe, Centro y Sudamérica: US$ 4,300.00 + V.A.T., hasta 15 participantes +
vidticos de transporte, hospedaje y alimentacion dependiendo del pais
contratante. Se cobrara $ 300.00 USD + V.A.T. por cada participante extra.

E.U., Canada, Brasil y otros paises: US$ 5,000.00 + V.A.T., hasta 15 participantes
+ vidticos de transporte, hospedaje y alimentacion dependiendo del pais
contratante. Curso en Inglés 6 Espainol. Se cobrara $ 350.00 + VAT por cada
participante extra.

CURSO PRESENCIAL

Precio: $ 6,500.00 MXN + IVA por participante

Price other counties: US Dollars $ 350.00 + VAT per person
Fecha y horario:

8 Marzo 2019; 9:00 a 17:00 horas

6 Marzo 2020, 9:00 a 17:00 horas

Lugar: Latitud Polanco, Av. Ejército Nacional 453 Col. Granada, c.p. 11520 Ciudad
de México, México

Incluye: Material de estudio, diploma de participacion y DC3 Constancia de
habilidades laborales. Curso con registro ante la Secretaria del Trabajo y Prevision
Social.
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