CATALOGO DE CURSOS 2020

No. NOMBRE DEL CURSO OBIJETIVO TEMAS REGISTRO
STPS
Que el personal conozca y refuerce las Buenas | Higiene, sanidad, correcto lavado de manos,
Practicas de Higiene y Sanidad para asegurar un | buenas practicas de higiene y limpieza vy
1 HIGIENE Y SANIDAD correcto lavado de manos, asi como una | sanitizacidon X
correcta limpieza y sanitizacion.
El participante conocerd las medidas necesarias | Introduccion al control de alérgenos
para el control de los alérgenos alimentarios, | Legislacion nacional e internacional para el
con lafinalidad de evitar reacciones adversas en | control de alérgenos Identificacion vy
’ los consumidores. segregacion de alérgenos
2 ALERGENOS Seleccién y aprobacién de proveedores X
Contaminacién  cruzada por  alérgenos
Control y revision del etiquetado
Verificacién y Validacion de Limpieza
Que el personal conozca los programas | Antecedentes HACCP, Programas de
3 PROGRAMAS PRERREQUISITOS prerrequisitos 7 para aplicarlos eficazmente en | prerrequisitos, fundamentos HACCP, clases de X
PARA HACCP la elaboracién de un plan HACCP. riesgos
Conocer los 7 principios del andlisis de peligros | Analisis de peligros fisicos, quimicos y
y puntos criticos de control (HACCP), para | bioldgicos
aplicarlos eficazmente en los procesos | Determinacién de puntos criticos de control
ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS alimentarios y asegurar la inocuidad de los | (PCC)
4 CRITICO DE CONTROL (HACCP) alimentos Definicién de limites criticos X
Monitoreo de los puntos criticos de control
Medidas correctivas
Procedimientos de verificacion
Reforzar en el personal las Buenas Practicas de | Sistema de gestién de calidad, gestiéon de
Fabricacidn y reconozca su importancia para el | riesgos, personal, instalaciones y equipos,
cumplimiento de la NOM 164. calificacion y validacién, sistemas de
5 BUENAS PRACT'FAS DE produccién, laboratorio de control de calidad, X
FABRICACION retiro del producto del mercado, actividades
subcontratadas, destruccion y destino final de
residuos
Dar a conocer al personal los lineamientos de las | Definicion de peligro y riesgo, condiciones
medidas de que se deben adoptar la para | generales de seguridad, requisitos legales y
6 SEGURIDAD EN EL LABORATORIO | seguridad en el laboratorio. normatividad, identificacion de peligros y X
evaluacién de riesgos, controles operacionales
y seguimiento y medicion
Que el personal conozca los requisitos para la | Introduccion a la limpieza y desinfeccién en
limpieza y desinfeccidn en plantas de alimentos, | plantas de alimentos.
con base en las normas reconocidas por la | Tipos de detergentes y su seleccion.
Global Food Safety Initiative (GFSI). Tipos de agentes desinfectantes y su seleccion.
7 LIMPIEZA Y DESINFECCION EN Desarrollo de los procedimientos de limpieza y X

PLANTA

desinfeccion (POES)
Requisitos para los sistemas de limpieza in situ
(CIP)

Verificacion de la limpieza y desinfeccion.




P

Que el participante conozca las herramientas
que aporten la capacidad para la realizacion de
una evaluacion de defensa alimentaria asi como

Introduccién, elementos basicos del plan de
seguridad, medidas preventivas, evaluacion de

8 FOOD DEFENSE vulnerabilidad, estrategias de prevencion
de desarrollar e implantar un plan de defensa
alimentaria
Conocer las técnicas para evaluar la|Qué es el fraude alimentario? tipos,
vulnerabilidad y prevenir el fraude en la | caracteristicas e historia.
produccién de alimentos Tipos de fraude alimentario y sustancias para
9 FRAUDE ALIMENTARIO adulterar.
Evaluacion de la vulnerabilidad y riesgos en
materias primas. Sistemas para la prevencion
del fraude alimentario
Que el participante conozca algunas |Las 7 herramientas bdasicas del Control de
herramientas para el control de calidad que le | Calidad:
permitiran llevar un mejor control, asi como una | Hoja de control o verificacion
mejor toma de decisiones Diagrama de dispersion
10 HERRAMIENTAS PARA EL Diagrama de Pareto
CONTROL DE CALIDAD Histogramas
Grafico de control
Muestreo Estratificado
Diagrama de Ishikawa, pez o causa.efecto
Dar a conocer al personal el entorno de la|Entorno de la industria Farmacéuticas,
ADMINISTRACION industria farmacéutica, asi como los principales | fundamentos de marketing y ventas
11 FARMACEUTICA procesos involucrados en la fabricacion y venta | farmacéuticas,  regulacién  farmacéutica,
de los productos farmacéuticos. calidad y productividad
3 Que el participante conozca la estructura | Regulacion en México
REGULAC,ION EN LAIND,USTRIA regulatoria aplicada en México, asi como las | Estructura de la regulacion
12 FARMACEUTICA, COSMETICAY principales normas aplicables a la industria | Principales normas de la industria alimenticia,
ALIMENTICIA alimenticia, cosmética y farmacéutica cosmética y farmacéutica
Que el participante conozca la importancia de | Antecedentes, Regulacion, Seguridad, tipos de
13 SEGURIDAD Y EFICANCIA EN los estudios de seguridad y comprobacidon de la | estudios, Eficacia y métodos de comprobacidn.
PRODUCTOS DE CONSUMO eficacia de los productos de consumo
Que el participante conozca la importancia de la | Fundamentos del mantenimiento, Tipos de
. gestion del mantenimiento y desarrolle sus | Mantenimiento: Preventivo, Predictivo,
14 GESTION DE MANTENIMIENTO programas de mantenimiento preventivo, | Correctivo, Hojas de equipo, Programas
predictivo y correctivo
) Conocer la importancia y la correcta forma de | éQué son las BPD?, funcién y beneficios, tipos
15 BUENAS PRACT,ICAS DE aplicar las buenas practicas de documentacion | de documentos, niveles documentales, disefo
DOCUMENTACION (BPD) en sus actividades diarias del documento y lineamientos
Conocer el correcto tratamiento de las no | Gestién de no conformidades, clasificacidon de
conformidades en relacion al Sistema de |las no conformidades, control del producto no
16 NO CONFORMIDADES Y Calidad, e Implementacion de las acciones | conforme, andlisis de causa raiz, acciones
ACCIONES CORRECTIVAS correctivas necesarias para la mejora del | correctivas, acciones de mejora, acciones
Sistema de Calidad. preventivas
Conocer los Sistemas de Gestion de Calidad que | Calidad y productividad, Sistemas de calidad,
les proporcionaran las herramientas vy | principios de la gestiéon de calidad, Aspectos
17 SISTEMAS DE CALIDAD

elementos necesarios para la optimizacion de
los procesos

generales del sistema de calidad




18

P

BUENAS PRACTICAS DE
LABORATORIO (BPL)

Conocer las buenas practicas de laboratorio con
la finalidad de asegurar la calidad de los
resultados  reportados, asi como su
almacenamiento

Orden y limpieza en el laboratorio, condiciones
ambientales, almacenamiento y manejo
correcto de sustancias guimicas,
mantenimiento de equipos, manejo de
residuos peligrosos y seguridad en el
laboratorio

19

AUDITORIAS INTERNAS

Comprender los fundamentos tedricos vy
practicos de los procesos auditables en la
empresa, asi como las caracteristicas de una
auditoria interna

Definicion de auditoria, tipos de auditoria,
objetivos, proceso de la auditoria, informe vy
seguimiento

20

AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE
(EXTERNAS)

Comprender los objetivos de una auditoria de
2a parte y el proceso para la ejecucion de la
misma

Definicion de auditoria, tipos de auditoria,
objetivos, caracteristicas de una auditoria de 2a
parte, proceso de la auditoria, informe y
seguimiento

21

FSSC 22000

Comprender los requisitos del sistema FSSC
22000 y las herramientas para lograr una
implementacion adecuada del sistema.

Generalidades, Sistema de gestién de la
inocuidad, Responsabilidades de la direccidn,
Gestion de recursos, Validacién, Verificacion y
mejoras, programas de prerrequisitos

22

INVESTIGACION Y MONITOREO
CLiNICO

Indicar los aspectos metodoldgicos,
regulatorios y administrativos de los estudios
clinicos y actividades de monitoreo en la
investigacion clinica.

Bases farmacocinéticas y farmacodinamicas,
estructura del protocolo de investigacion,
buenas practicas clinicas (BPC), estudios de
bioequivalencia,  regulacion  externa vy
administracion del estudio

23

TALENTO Y LIDERAZGO

Dar a conocer los tipos de talentos que existen
para ayudar a determinar si los colaboradores
estan en la posicidn correcta y asi aprovechar al
maximo su potencial de liderazgo.

Definicion,
fortaleza,
administracién
laborales

talento,
liderazgo,
relaciones

ruta del crecimiento,
cuatro dominios del
de equipos y

24

AUDITOR INTERNO

Conocer la metodologia necesaria para la
realizacion de auditorias internas de un sistema
de gestion de calidad.

ISO 9001, contexto de la
organizacién, liderazgo y compromiso,
operaciones y mejoras, planeacion de
auditorias y reporte de auditorias.

Requisitos de

25

BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO (BPA)

Conocer la normativa para dar cumplimiento a
las Buenas Practicas de Almacenamiento
conforme a los requisitos nacionales para
implementar y gestionar de manera eficiente
los sistemas que garanticen la calidad del
producto durante el proceso de
almacenamiento.

Aspectos generales, Normativa de Buenas
Practicas de Almacenamiento, Personal,
Instalaciones, Sistema PEPS

26

ANALISIS CAUSA RAIZ

Conocer las diferentes técnicas que se pueden
emplear para realizar un correcto anélisis de
causa para poder establecer la accion correctiva
apropiada

Definiciones, Técnicas de andlisis, Dinamica

28

COMUNICACION PERSONAL Y
ORGANIZACIONAL

Dar a conocer el proceso de comunicacién
frente a frente y en la organizacién, asi como
generar practicas para mejorarla y fortalecer las
relaciones interpersonales para ir acorde a la
filosofia de la empresa.

Concepto de comunicacion frente a frente
Comunicacion efectiva (Ejercicios)
Barreras de la comunicacién
¢Cémo aprender a escuchar?
La comunicacién organizacional interna
Implantacion de un plan de comunicacion
interna en la organizacién




P

Que el participante comprenda el sistema de
Gestidn de riesgos y conozca herramientas para
implementarlo.

Antecedentes.
Generalidades
Definiciones

Valoracién de riesgos
Identificacién de riesgos
Andlisis de riesgos
Evaluacion de riesgos

29 GESTION DE RIESGOS Control de riesgos
Reduccién de riesgos
Aceptacion de riesgos
Comunicacion de riesgos
Revision de riesgos
Métodos y herramientas de gestion de riesgos
(AMEF, HACCP)
Que el personal comprenda la importancia de la | Introduccion
trazabilidad y los factores clave para su | Definiciones
mantenimiento. La trazabilidad del producto y tipos
30 TRAZABILIDAD Puntos criticos en la trazabilidad
El programa de Recall o retiro de producto
Ejercicio
Que el participante se familiarice con las | Enfermedades transmitidas por alimentos
Enfermedades transmitidas por alimentos | (ETA’s) y causas de la contaminacién en
HIGIENE Y SANIDAD (ETA’s) y causas de la contaminacién en | alimentos
31 g alimentos; asi como identificar los tipos de | Tipos de riesgos (Fisicos, quimicos y bioldgicos)
riesgos que existen para entender la | Correcto lavado de manos
importancia de un correcto lavado de manos.
Que el participante conozca los factores criticos | Fases criticas en la preparacion y servicio de los
en materia sanitaria en la preparacién y servicio | Alimentos
de los alimentos y aprenda las buenas practicas | Practicas sanitarias en el Manejo Higiénico de
sanitarias que debe adoptar en el manejo de los | Alimentos:
alimentos de acuerdo a la NMX 605. Recepcidn de alimentos
Servicios sanitarios para empleados
. MANEJO HIGIENICO DE ﬂ;“f:;”j;“;g:ﬂ?a
ALIMENTOS . . .y
Manejo de substancias quimicas
Control de plagas
Refrigeracion y congelacion
Personal
Area de cocina
Bar
Agua y Hielo
Que el participante conozca los principios | Principios generales
generales de la limpieza y desinfeccidn; sus | Programa de higiene y desinfeccién
diferencias; asi como los métodos de limpiezay | Personal
LIMPIEZA Y DESINFECCION técn.icas de desinfeccién _que exist_en pfalra Pr(?cauciones_ _
33 realizar un proceso de limpieza y desinfeccién | Métodos de Limpieza

IIHII

adecuados y asegurar asi la inocuidad de los
alimentos.

Tipos de detergentes y su seleccidn
Técnicas de Desinfeccion
Tipos de desinfectantes y su seleccion
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@
Que los participantes logren una fuerte | Formacion de un equipo.
integracion a través de procesos de trabajo en | Pilares de un equipo de trabajo efectivo para
equipo, para lograr enfrentar las situaciones de | lograr con éxito su vision y misién,
cambio y logro de las nuevas metas en la | Roles de un equipo de trabajo
compaiifa. Lo que debe de aportar cada miembro del
TRABAJO EN EQUIPO . .
34 equipo de trabajo.
Cdémo se integra un equipo de trabajo.
Manejo de conflictos en un equipo de trabajo
La toma de decisiones grupales.
La importancia de saber darse reconocimiento
los miembros de un equipo de trabajo
Que los participantes se actualicen en la | Introduccion
ACTUALIZACION DE LA normatividad aplicable a su industria. Listado de normas actualizadas en el afo
35 NORMATIVIDAD Normas derogadas
Proyectos de norma que estan por entrar en
vigor
Proporcionar la base fundamental para | Ruta del crecimiento
desarrollar fortalezas en uno mismo y trabajar | Talento y Fortalezas
en el logro de objetivos personales, |Jefe, Gerente, Lider
GERENCIA EXCEPCIONAL profesionales y empresariales Los cuatros dominios de los gerentes
36 excepcionales
Administracién de equipos
¢Como trabaja un gerente excepcional?
Conclusiones




