Curso:

IMPLEMENTACION DEL DISTINTIV
NMX-605-NORMEX-2018

Descripcion

Este curso esta disefiado para proporcionar una comprensién completa de los requisitos de la norma NM
NORMEX-2018, conocida como Distintivo H. El objetivo es guiar a los establecimientos en la implementacion{e
un sistema de gestién de higiene y seguridad en la manipulacidn de alimentos y bebidas, asegurando el
cumplimiento con esta normativa mexicana y obteniendo el reconocimiento Distintivo H.

Objetivos del curso

1. Comprender los principios y requisitos clave del Distintivo H segin la norma NMX-605-NORMEX-2018.
2. Desarrollar e implementar un sistema de gestidn de higiene y seguridad alimentaria conforme a la norma.

3. Capacitar al personal en la documentacién, seguimiento y mejora continua de los procesos de manipulacion
de alimentos y bebidas.

4. Prepararse para la auditoria y obtencién del Distintivo H, asegurando el cumplimiento de todas las normativas
relacionadas.

Temario

Introduccidn al Distintivo H NMX-605-NORMEX-2018
e Historia y fundamento del Distintivo H.
e Objetivos y alcance del Distintivo H en la industria de alimentos y bebidas.
e Diferencias clave entre el Distintivo H y otros estandares de seguridad alimentaria.

Condiciones Higiénicas del Personal y del Entorno de Trabajo
® Requisitos de higiene personal segin la norma NMX-605-NORMEX-2018.
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.

Recepcién, Almacenamiento y Manejo de Alimentos
® Requisitos para la recepcidn y almacenamiento de alimentos y bebidas.
e Manejo de insumos alimentarios para evitar la contaminacion cruzada.

e Documentacién y registro de la trazabilidad de los alimentos.



Control de Plagas y Manejo de Residuos
e Estrategias para la gestion de residuos sélidos y liquidos en establecimientos de alimentos.
e Implementacién de programas de control de plagas seguin la norma.
e Procedimientos para la prevencién y eliminacién de plagas en dreas de manejo de alimentos.

Procesos de Preparacion y Servicio de Alimentos
e Implementacién de controles en los procesos de preparacién y servicio de alimentos.

e Verificacidn y validacion de procesos criticos para asegurar la conformidad con el Distintivo H.
e Manejo de productos no conformes y retiro de productos.

Documentacién y Registros
e Desarrollo y mantenimiento de registros necesarios para la conformidad con el Distintivo H.
® Procedimientos para la creacién y actualizacidon de documentacion.
® Requisitos para auditorias internas y revision de registros.

Capacitacion y Concientizacion del Personal
® Programas de capacitacién continua sobre higiene y seguridad alimentaria conforme al
Distintivo H.

e Creacion de una cultura de seguridad alimentaria dentro del establecimiento.
e Simulaciones y ejercicios practicos para el personal.

Auditoria Interna y Revisién por la Direccién
e Planificacion y ejecucidn de auditorias internas segun el Distintivo H.
® Proceso de revision por la direcciéon y toma de decisiones.

® Preparacién para auditorias externas de verificaciéon de cumplimiento y obtencién del Distintivo
H.

Cumplimiento Legal y Normativo
e Requisitos legales y regulatorios especificos para establecimientos que manejen alimentos en
México.
e Alineacidn con normativas internacionales aplicables.
® Monitoreo de cambios normativos y actualizacién del sistema de gestion.

Materiales

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

® Casos de estudio y ejemplos de implementacién del Distintivo H.



Duracion

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

Dirigido a
Gerentes de calidad, responsables de seguridad alimentaria, supervisores de establecimientos, auditores

internos, y cualquier otro personal involucrado en la implementacién y mantenimiento de sistemas de gestion de
higiene y seguridad alimentaria.

Prerrequisitos

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

Cursos relacionados

Interpretacién y Auditoria del Distintivo H NMX-605-NORMEX-2018
Capacitacién en Buenas Practicas de Higiene en Establecimientos de Alimentos
HACCP: Implementacidn de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
ISO 22000: Implementacién de Sistemas de Gestién de la Seguridad
Alimentaria

5. Auditorias de Seguridad Alimentaria
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