SAGARPA @ SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, %SE'-

SECRIARINDE ACRIGULTURA, g ST INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA SENASHE

PESCA Y ALIMENTACION

4to Foro Internacional de Alimentos Sanos
Jueves 10 de septiembre de 2015
Taller formacion de auditores, criterios y conceptos.
Aguascalientes, Ags.

Dirigido a: Profesionales en Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacion en la Produccién de Alimentos de
Origen Vegetal.

Ponente: Lic. Rocio Salgado

Objetivo general: Establecer las directrices para llevar a cabo auditorias eficientes de primera y segunda parte a las
instalaciones de la Unidad de produccion y/o sistema de gestion. Lo anterior le permitira fortalecer el disefio,
implementacién, mantenimiento y la actualizaciéon de su sistema de Gestion vigente y con ello cumplir los
lineamientos establecidos por SENASICA.

Obijetivo especifico: Al finalizar la exposicion los participantes seran capaces de:
e Preparar un programa y plan de auditoria adecuado a las necesidades y condiciones de la organizacion a
auditar
e Disefar y adecuar las listas de verificacion que permitan la evaluacién efectiva y la identificacion del grado
de cumplimiento de los requerimientos de SENASICA
e Realizar eficientemente procesos de auditoria

8:30 a 9:00 REGISTRO DE ASISTENTES

9:00a 17:00 TALLER DE AUDITORIAS

Los temas que se cubren en este curso-taller son los siguientes:

* Tendencias globales de la industria de alimentos.

* Verificacion vs validacion vs mejora del sistema.

* Técnicas de auditorias norma 1SO 19011:2011

* Requerimientos especificos de la norma 1SO 19011:2011 para realizar auditorias.
* Prevencion vs deteccidn.

* Listas de verificacion. Formulacion y aplicacién.

* Registros de no conformidad, acciones correctivas y seguimiento.

* |dentificacion de No conformidades/ deficiencias (casos reales).

* Ejercicios y estudio de caso.

Caracteristicas: Esta platica abarca sesiones tedricas y estudios de caso que han sido disefiados para ser impartidos
a profesionistas involucrados en cuestiones de seguridad alimentaria y sanidad, asi como en sistemas de gestion, que
deseen adquirir herramientas y habilidades para auditar.
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4to Foro Internacional de Alimentos Sanos
Homologacioén de Criterios en la Aplicacion de Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacion

Lunes 7 de septiemb

re de 2015

Objetivo: Fortalecer la operacion de los Organismos Auxiliares y Coadyuvantes del SENASICA, en materia de
Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacién (SRRC) en la produccién primaria de alimentos de origen
vegetal, pecuario, acuicola y pesquero.

Hora ACTIVIDAD
8:00 a 8:40 REGISTRO DE ASISTENTES
8:40 a 9:00 Bienvenida y Objetivos
9:00 a 12:45 e  Principios de Auditoria y fortalecimiento de capacidades en SRRC. Lic. Rocio Salgado
12:45a e  Riesgos en la produccion Primaria de alimentos (Inspeccidn en funcidn de riesgos). Ing. José Guadalupe
14:00 Reyes Gardufio
14:00-15:00 COMIDA LIBRE
Organismos Auxiliares Componente Agricola Comporkentg Plecuario y Tema plaguicidas
cuicola
*Jefes de Programa *Terceros Especialistas y o *Terceros Especialistas
Coordinadores de Sani%jlad Profesionales en SRRC- | *Terceros Especialistas y EEB/Empresas de
Vegetal/Animal/Acuicola Vegetal Profesionales Acuicolas 'y Plaguicidas
Pesqueros
*Investigadores en EEB
PROGRAMA PROGRAMA PROGRAMA PROGRAMA
*Disposiciones legales para [*Los organismos| *Actualizacion de las *Actualizacion de
la certificacion de la coadyuvantes y losdisposiciones legales disposiciones legales (NOM-
operacion proyectos especiales. (Certificacion de Buenas 032-EEB)
orgénica. Practicas Pecuarias, Circular,
Ponente: Subdir. de *Proyecto de Manuales) *Anteproyecto del Acuerdo
Autorizacion lineamientos en SRRC- que sustituye a las Normas
vegetal *Temas de interés parala {033, 034 y 52 en materia de
MESAS DE [*Campafia de promocion para comercializacion de plaguicidas.
TRABAJO |la operacion organica. * Aplicativo productos Acuicolas y
15:00 a Ponente: Unidad de Ponente: Subdireccién de [Pesqueros (pulpo, alevines y *Grupo Técnico de
1§'OO Promocion y Vinculacion Certificacion ranas), Manuales de Buenas [Plaguicidas (TWG)

*Taller “Atencion de
contaminantes en productos
vegetales frescos”

Ponente: Direccion de
Epidemiologia y Anélisis de
Riesgo

*Resultados de evaluacién
al desempefio y
\verificaciones, 2014
Ponentes: Subdirecciones
de Autorizacion,
\Verificacion y
Certificacion

*Metas alcanzadas 2014

*Cooperacion
Internacional

*Areas de oportunidad en
procesos de Certificacion

Ponente: Subdireccion de

Certificacion

Préacticas
*Vinculacion Senasica,
Conapesca, Inapescay
Cofepris

*Retos Ley de Acuaculturay
Pesca

*Metas alcanzadas 2014.

*Areas de oportunidad en
procesos de certificacion

*Resultados de evaluacién
al desempefio 2014 y de las
\verificaciones 2014

Ponente: Subdireccion de
Certificacion.




