Curso:

IMPLEMENTACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA SEGUN NOM-251-SSA1-200

Descripcion

Este curso esta disefado para proporcionar una comprension completa de los requisitos de la norma NO
SSA1-2009 sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la industria alimentaria. El objetivo es guiar a la
empresas en la implementacién de un sistema de gestidon que asegure la conformidad con esta normativa

mexicana, garantizando la inocuidad de los alimentos producidos y cumpliendo con las regulaciones aplicables.

Objetivos del curso

1. Comprender los principios y requisitos clave de la NOM-251-SSA1-2009.

2. Desarrollar e implementar un sistema de gestidn para las Buenas Practicas de Manufactura conforme a la
NOM-251.

3. Capacitar al personal en la documentacion, seguimiento y mejora continua de los procesos de inocuidad
alimentaria.

4. Prepararse para auditorias y asegurar el cumplimiento de la normativa NOM-251-SSA1-2009.

Temario

Introduccion a la NOM-251-SSA1-2009
e Historia y fundamento de la NOM-251.
® Objetivos y alcance de la normativa en la industria alimentaria.
e Diferencias clave entre NOM-251 y otros estandares de BPM.

Requisitos de Higiene Personal y del Entorno de Trabajo
e Practicas de higiene personal segin la NOM-251.
e Control de la limpieza y desinfeccidn del entorno de trabajo.
e Procedimientos para asegurar la salud del personal y la inocuidad de los alimentos.

Control de Materias Primas e Insumos
® Requisitos para la recepcion y almacenamiento de materias primas.
e Manejo y control de insumos en la produccién alimentaria.

e Documentaciény registro de la trazabilidad de los insumos.

Manejo de Residuos y Control de Plagas
e Estrategias para la gestion de residuos sélidos y liquidos en plantas alimentarias.
e Implementacion de programas de control de plagas segiin la NOM-251.
e Procedimientos para la prevencién y eliminacidn de plagas.

Control de Procesos Productivos

e Implementacion de controles en los procesos de produccién para asegurar la conformidad con
NOM-251.



e Verificacion y validacion de procesos criticos.
e Manejo de productos no conformes y retiro de productos.

Documentacién y Registros
e Desarrollo y mantenimiento de registros necesarios para la conformidad con la NOM-251.
e Procedimientos para la creacidn y actualizacidon de documentacion.
e Requisitos para auditorias internas y revision de registros.

Capacitacion y Concientizacion del Personal
® Programas de capacitacion continua sobre BPM conforme a NOM-251.
e Creacidon de una cultura de inocuidad alimentaria dentro de la empresa.
e Simulaciones y ejercicios practicos para el personal.

Auditoria Interna y Revisién por la Direccion
e Planificacidn y ejecucidn de auditorias internas segin NOM-251.
® Proceso de revision por la direcciéon y toma de decisiones.
® Preparacidn para auditorias externas de verificacién de cumplimiento.

Cumplimiento Legal y Normativo
e Requisitos legales y regulatorios especificos para la industria alimentaria en México.
e Alineacion con normativas internacionales aplicables.
e Monitoreo de cambios normativos y actualizacion del sistema de gestion.

Materiales

El curso incluye:
® PDFs descargables como material de estudio.
® Material tedrico y de ejercicios.

® Casos de estudio y ejemplos de implementacién de BPM conforme a la NOM-251-SSA1-2009.

Duracién

16 horas (Duracidon recomendada: 4 jornadas de cuatro horas)

Dirigido a

Gerentes de calidad, responsables de seguridad alimentaria, supervisores de planta, auditores internos, y

cualquier otro personal involucrado en la implementacion y mantenimiento de sistemas de gestiéon de Buenas
Practicas de Manufactura.

Prerrequisitos

e Conocimientos generales de inocuidad alimentaria.
e Familiaridad con los procedimientos operativos estandar (SOPs) y normativas alimentarias.



Cursos relacionados

PwNE

Interpretacion y Auditoria de la NOM-251-SSA1-2009

Capacitacién en Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

HACCP: Implementacién de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
ISO 22000: Implementacion de Sistemas de Gestidon de la Seguridad
Alimentaria

Auditorias de Seguridad Alimentaria
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