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Certificado de aprobacion con reconocimiento Global Standards /
Constancia de participacion.

En cumplimiento de los principios y objetivos fundamentales establecidos en la Consti-
tucién de los Estados Unidos Mexicanos, la Ley General de Salud y su Reglamento, que
permitan garantizar la calidad y seguridad de los alimentos, bebidas o suplementos ali-
menticios para mantener la salud de la poblacién, se ha expedido la Norma Oficial Mexi-
cana NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene, para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 01 de marzo
de 2010. Le corresponde a la Secretaria de Salud, a través de la Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), difundir y hacer cumplir dicho instru-
mento.

Este curso esta disefiado para dar a conocer a los participantes los requisitos minimos
aplicables a los fabricantes de alimentos, bebidas o suplementos, establecimientos
de alimentos o bebidas y expendios que se fabrican y comercializan en México,
proporcionando una base para la comprensién y entendimiento de las acciones
necesarias para su implementacién y mantenimiento y asi prevenir la contaminacién
a lo largo de su proceso de elaboracién, almacenamiento, distribucién o manipulacion
y la reduccion de los riesgos a la salud asociados a las enfermedades transmitidas por
los mismos, asi como la toma de conciencia para su cumplimiento y la generacién de
evidencias para el cumplimiento legal.

@ OBJETIVOS @ DIRIGIDO A

DURACION:
16 horas

2 Informar los requisitos minimos de buenas préacti-
cas de higiene que deben observarse en el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
y sus materias primas y que se deben evaluar para
mantener las condiciones sanitarias de los mismos.

¥ Brindar informacién sobre los aspectos técnicos
para que los encargados de este tipo de negocios
puedan identificar de manera agil y sencilla aquellos
puntos de mejora para darles oportuna atencién y
cumplir de manera eficiente con las disposiciones
sanitarias incluidas en esta norma.

> Dar a conocer y ayudar a comprender la me-
todologia del Sistema de Andlisis de Peligros y de
Puntos criticos de Control (HACCP) para su imple-
mentacion y aplicacion.

Propietarios y/o personas que laboren en esta-
blecimientos que se dediquen al proceso de ali-
mentos, bebidas o suplementos alimenticios, segin
corresponda a las actividades que realicen.

PRERREQUISITOS
N/A
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5. Disposiciones generales
5.1 Instalaciones y areas.
5.2 Equipo y utensilios.
5.3 Servicios.
5.4 Almacenamiento.
5.5 Control de operaciones.
5.6 Control de materias primas.
5.7 Control del envasado.

5.8 Control del agua en contacto con los
alimentos.

5.9 Mantenimiento y limpieza.
5.10 Control de plagas.

5.11 Manejo de residuos.

5.12 Salud e higiene del personal.
5.13 Transporte.

5.14 Capacitacién.

6. Fabricas de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios

6.1 Instalaciones y areas.
6.2 Equipo y utensilios.

6.3 Servicios.

6.4 Control de operaciones.

6.5 Control del envasado.
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El disefio y desarrollo de este curso de capacitacién esta
basado en estandares nacionales e internacionales. Los
participantes que lo aprueban de manera satisfactoria
recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.

6.6 Documentacion y registros.
6.7 Retiro de producto.
6.8 Higiene del personal.

6.9 Informacion sobre el producto.

7. Establecimientos de servicios de alimentos
o bebidas

7.1 Equipo y utensilios.

7.2. Instalaciones de servicios.
7.3 Control de la temperatura.
7.4 Control de la manipulacion.
7.5 Limpieza.

7.6 Higiene del personal.

8. Expendios
8.1 Instalaciones y areas.
8.2 Control de operaciones.
8.3 Comportamiento del personal.

8.4 Informacién al consumidor.

Apéndice A.- Sistema de Andlisis de Peligros
y de Puntos criticos de Control (HACCP) y
directrices para su aplicacion.
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