Curso SQF Edicion 8.1

Imple

men

de AL

dito

tacio

N + Formacion

res |r

ternos

2019




Curso SQF Edicion 81

Proporcionar a los participantes los conocimientos y habilidades
basicos para desarrollar e implementar el sistema de gestion se la
Inocuidad, Calidad de los alimentos y Seguridad Alimentaria segun los
requisitos SQF Edicion 8.1

Gerentes de Gestidon de Calidad y/o Alimentaria y personal clave para la
Implementacion y mejora de los procesos de Gestion de Seguridad
Alimentaria y/o Gestion Integral de Calidad v Seguridad Alimentaria.

Ing. Joaquin Rodriguez

Sismac Consultores




Conocer principios y fundamentos de Sistemas de Gestion de la
Inocuidad y Calidad de los Alimentos.

Conocer los requisitos del codigo SQF edicion 81 y su aplicacion
practica.

Entender cada una de las etapas y responsabilidades del proceso de
implantacion.

Mantenimiento y mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad vy la
Calidad de los Alimentos.

Evaluar los requerimientos del codigo SQF 81 asi como su
aplicacion practica.

Formar personal clave en auditores Internos para el mantenimiento
del SQF

Auditar de acuerdo a los requisitos de ISO 19011:2019




05, 06, 07 de Septiembre, 2019.

09:00 - 18:00 horas en Jueves vy Viernes
09:00 - 15:00 horas en Sabado

24 horas en total

Division de Estudios de Posgrado
Facultad Ciencias Quimicas UANL

Guerrero vy Progreso S/N
Col. Treviio C.P. 64570
Monterrey, Nuevo Leodn,
México
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Jueves vy Viernes, 09:00 - 18:00 horas

Sabado, 09:00 - 15:00 horas



(Implementacion del Codigo SQF Edicion 8.1)

.- Fundamentos de Seguridad Alimentaria Ill.- Parte B: El Cédigo SQF
1. Introduccion Modulo 1: Alcance, Referencias y Definiciones
2. Niveles de Certificacion Modulo 2 Elementos del Sistema SQF

3. Cambios de la edicion 8 a 8.1 2.1 Compromiso de la Gerencia

2.2 Control de Documentos vy Registros

Il.- Requisitos del Cédigo SQF Edicién 8.1 2.3 Especificaciones y Desarrollo del Producto

Parte A Implementando y Manteniendo el 2.4 Alcance de la Inocuidad de los Alimentos

Cédigo SQF 2.5 Verificacidon del Sistema SQF
1. Preparacion para la Certificacion SQF
2. El Proceso de Certificacion Inicial
3. La Decision de la Certificacion Inicial Recuperacion del Producto
4. Vigilancia y Recertificacion 2.7 Seguridad de la Planta

5. Obligaciones de los Proveedores y de los
Organismos de Certificacion

2.6 ldentificacion, Trazabilidad, Retiroy

2.8 Alimentos de ldentidad Preservada

2.9 Capacitacion



(Implementacion del Codigo SQF Edicion 8.1)

IV. Médulo 11: Fundamentos de la inocuidad V. Conceptos Adicionales
de alimentos-BPM 1. Modulos adicionales
1.1 Requisitos y Aprobacidn de la Planta 2. Categorias del sector de alimentos
11.2 Construcciéon vy Control de las Areas del 3. Definiciones importantes
Manejo y Almacenamiento de Productos 4. Evaluacion Final

11.3 Bienestar e Higiene Personal

11.4 Practicas de Procesamiento del Personal
11.5 Suministro de Agua, Hielo y Aire

11.6 Almacenamiento y Transporte

11.7 Separacion de Funciones

11.8 Laboratorios en las Instalaciones

11.9 Eliminacion de Desechos

1110 Exterior

VI. Cronograma de implementacion
1. Sistema de Gestion de la Inocuidad
2. Sistema de Gestion de la Calidad
3. Sistema Integrado
4. Evaluacion Final



(Formacion de Auditores Internos SQF Edicion 8.1)

I. Fundamentos de la Inocuidad y Calidad de los Mddulo: Fundamentos de la inocuidad de los alimentos
Alimentos 111 Requisitos y Aprobacion de la Planta

v Introduccion 1.2 Construccidn y Control de las Areas del Manejo vy
v' Conceptos Basicos Almacenamiento de Productos

11.3 Bienestar e Higiene Personal

11.4 Practicas de Procesamiento del Personal
11.5 Suministro de Agua, Hielo y Aire

11.6 Almacenamiento v Transporte

11.7 Separacion de Funciones

11.8 Laboratorios en las Instalaciones

11.9 Eliminacion de Desechos

Il. Requisitos de SQF Edicion 8.1

Mddulo 2 Elementos del Sistema SQF
2.1 Compromiso de la Gerencia
2.2 Control de Documentos y Registros
2.3 Especificaciones y Desarrollo del Producto

2.4 Alcance de la Inocuidad de los Alimentos 1110 Exterior
2.5 Verificacion del Sistema SQF
2.6 ldentificacion, Trazabilidad, Retiro vy

Recuperacion del Producto

2.7 Seguridad de la Planta
2.8 Alimentos de Identidad Preservada
2.9 Capacitacion



(Formacion de Auditores Internos SQF Edicion 8.1)

l1l. Proceso de Auditoria

Planeacion de Auditorias
1. Programa de auditorias.
2. Planeacion y programacion.
3. Requisitos y responsabilidades del auditor

Preparacion de la Auditoria

1. Alcance y profundidad.

2. Seleccion del equipo auditor.
3. Informacion adicional

4. Lista de verificacion

5. El plan de auditoria

Ejecucion de la Auditoria

Reunion de apertura.
Evidencia objetiva.
Evaluacion del sistema
Revision de los hallazgos.
Reunion de cierre

GEFNINIE R

Informe v Seguimiento de Auditoria

1. Informe de la auditoria.
2. Seguimiento de la auditoria
3. Registro de la auditoria.

Examen tedrico-practico




i

$4,500.00

En caso de requerir factura, el costo es
mas IVA (16%).
Favor de hacernos llegar su cédula fiscal.

Constancia
Manual
Servicio de coffee break

. Transferencia electronica 6 depdsito bancario

A favor de: Universidad Autonoma de Nuevo Ledn
RFC: UAN-691126-MK?2

Banco: Banorte

Sucursal: Leones (0262)

Cuenta: 0264-20867-5

CLABE: 072580002642086750

2. Cheque a favor de: Universidad Autdénoma de

Nuevo Ledn

3. Tarjeta de crédito o efectivo: Si el pago lo
realiza en efectivo o tarjeta a través del CENEC,
el horario es de 9:00 a 16:00 horas.

Enviar su comprobante de pago al correo:
cenec.fcq@uanl.mx

No se podra reembolsar después de 5 dias de
haber realizado el pago



mailto:cenec.fcq@uanl.mx

Teléfono
+52 (81) 8375-3851/55 vy 8374-1352 Opcidén 3
+52 (81) 8329-4000, Ext. 3415 ¢ 3417

E-mail
cenec.fcg@uanl.mx

\ \\\ " 3 » ‘ - \I:/amg/]\;/nii;v j: nl.mx

Facebook
www.facebook.com/cenec.fcg

Horario de oficinas
Lunes a Viernes de 9:00 a 17:00 hrs.



