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LhFIi | LEFIX Y Asociados

Es una empresa dedicada por mas de 25 afios a cubrir las
necesidades de la Industria y los Servicios de Alimentacion en el area
de Inocuidad y Calidad Alimenticia, Desarrollo de Nuevos Productos, y

otros rubros relacionados a alimentos, ofreciendo asesoria en
implantacion, capacitacion y auditorias en:
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» Sistemas de Gestién de Inocuidad (HACCP, FSSC 22000, BRC,
FDA, USDA, TIF)

» Food Defense (FDA, USDA, GMA)

» Validacion de procesos térmicos

» Validacion de cadena de frio

« Validacion de medidas de control de inocuidad y calidad

Ademas ofrecemos equipo de medicién para:

» Validacion de Procesos Térmicos

» Variables de proceso

» Control de Limpieza y Sanitizacién

» Tiras reactivas para soluciones desinfectantes
» Control de calidad de agua

* Termometros

» Data Loggers para cadena de frio

» Servicio de Calibracién

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
ventas@lefix.com.mx, ventas2@lefix.com.mx y ventas3@lefix.com.mx




LEFIX

Certificados por la International HACCP Alliance

* Preventive Controls for Human Food

FS PCA Reconocido por la FDA

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE

* Foreign Supplier Verification Programs

» Diseio Higiénico Basico y Avanzado*.
*Con Certificacion EHEDG F
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e Etiquetado de Alimentos. ;,E E D G@E
(México y EUA) v *
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*  Food Defense

* Food Fraud (

* Control de Alérgenos a7 Sl

* Thermal Processing: Principles and
I Practices in Food Preservation

* Congelacion de Alimentos

_ w,‘_:g * Limpieza y Desinfeccion
- NOM 251
L Formacion de Auditores Internos

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@lefix.com.mx
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VALIDACIONES

. Limites Criticos de Control y limpieza - '
. Procesos Tecnoldgicos de conservacion de alimentos.
Cadena del frio

Sistemas de Congelacion

Hornos de tostado ; o J} /
7 ° . x ’ {’p
Procesos térmicos abiertos o Y \
Autoclaves para enlatados " =

ASESORIAS

. Asesoria en visitas de FDA sobre el cumplimiento de FSMA:
Controles Preventivos de Alimentos para Humanos, FSVP,
Adulteracion Intencional, Transporte Sanitario, Acreditacion de
Terceras Partes, Controles Preventivos de Alimentos para Animales
y Seguridad de los Productos Agricolas

. Legislacion Alimentaria
Food Safety Modernization Act, FSMA
COFEPRIS, acuerdo nacional de aditivos, Normas relacionadas.
TIF.

*  Sistemas de Gestion de Inocuidad de la GFSI: O
(BRCy FSSC 22000)
FSSC

. Etiquetado de Alimentos 22000
(México, EUA, UE, Canada y CODEX ALIMENTARIUS)

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104. m

proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@lefix.com.mx



AUDITORIAS

* Prerrequisitos y Buenas Practicas

de Manufactura
(México, EUA, UE y CODEX) ||-|=|D>A\

* FDA
(FSMA, Controles Preventivos,
FSVP y Food Defense)

. HACCP </ \>

LEFIX

e Sistemas de Gestion de
Inocuidad de la GFSI Global Food

Safety Initiative

IMPLANTACIONES O
« HACCP FSSC

* FSSC 22000

* BRC

- FDA FS PCA
USDA - USDA

=
el . TIF

* Food Defense

* Food Fraud

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@|lefix.com.mx
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HACCP:

Un Enfoque Basico para los LEFIX
Esquemas (GFSI) y Reglamentos
Globales de Gestion de
Inocuidad

Objetivo General:
Aplicar y comprender el sistema HACCP en las partes que
lo integran, es decir:
* Programas de prerrequisitos
* Etapas previas

* 7 principios \\\\
Temario: ‘ " '
. \-/-\\\

" [ntroduccion.

" Prerrequisitos del HACCP

" Ftapas Previas (formacion del equipo, descripcion del
producto, uso del producto, diagrama de blogues y
verificacion del diagrama de blogues in situ)

" Principio 1: Andlisis de Peligros

" Principio 2: Determinacion de Puntos Criticos de
Control

" Principio 3. Determinacion de limites criticos

" Principio 4: Monitoreo

" Principio 5: Acciones Correctivas

" Principio 6: Verificacion

" Principio 7: Registros

" Aplicaciones en la industria de alimentos y servicios de
alimentacion.

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104. m
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@lefix.com.mx




T HACCP
LLFIX AVANZADO:
VERIFICACI(?N Y
VALIDACION

Objetivo General

Proporcionar una metodologia eficaz para la verificacion y
validacion de puntos criticos de control y del Plan HACCP,
para garantizar el cumplimiento y control efectivo del Sistema
HACCP.

Temario

eIntroduccion - Objetivos del curso.

*Repaso HACCP — 7 Principios. @

*Ejercicio de andlisis de los siete principios.
*Verificacion — Programa de prerrequisitos.
«Ejercicio de programa de prerrequisitos.
*Verificacion de PCC'S.

*Verificacion del Sistema HACCP.

«Ejercicio de verificacion PCC’S y Sistema HACCP.
*Validacion del plan HACCP.

«Ejercicio de validacion.

*Regulacion actual en los Estados Unidos de América (FSMA).

http://www.lefix.com.mx
E Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@|lefix.com.mx
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s Diseno
CHEDG:  Higiénico  LLFIX
Basico

Objetivo General:

Proporcionar conciencia y conocimiento general sobre el Diserio
Higiénico de equipos e instalaciones, especialmente para
alimentos y bebidas, pero tambien para industrias cosméticas,
farmacéuticas, biotecnoldogicas y quimicas.

El curso pretende:

o (Crear conciencia de la organizacion de EHEDG, Diserio

Higienico y certificaciones.

o Explicar los beneficios y la importancia del Diserio Higiénico.
e  Proporcionar una comprension general sobre los criterios de

Diserio Higiénico para equipos e instalaciones.

Temario:

e [ntroduccion al Diserio Higiénico
® Requisitos Legales

e Peligros en el Diserio Higiénico
e C(riterios de Diserno Higiénico

o Materiales de Construccion

e Limpieza y Desinfeccion
e LayOut de las instalaciones

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@lefix.com.mx
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Objetivos:
» FExplicar los beneficios y la importancia
del diserio higiénico. Con i6n
* Proporcionar comprension sobre los Certificac
criterios clave de diserio higiénico para EHED

equipos e instalaciones, incluidos los
conceptos de ingenieria detallados
* Comunicar los puntos clave de

. : : \
aprendizaje de todas las directrices ‘ water 72 i

EHEDG relevantes y ayudas didacticas '
EHEDG. m
Temario:

0. e

S microorganisms

- Requisitos legales.

- Peligros de inocuidad alimentaria.
- Criterios de diserio higiénico.
- Materiales de construccion.

- Soldadura.

- Juntas estaticas.

- Limpieza y desinfeccion.

- Bombas.

- Vilvulas.

- Métodos de ensayo y certificacion.

- Layout de las instalaciones.

« Instalacion / mantenimiento / lubricantes.

http://www.lefix.com.mx
m Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@|lefix.com.mx
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Food Defense v

LEFIX

Food Fraud

SSAFEE@ [EDA @

Temario:

Food Defense

.- Antecedentes y evolucion
de un sistema de gestion de
la contaminacion
intencional(lA).

2.- Contaminacion
intencional(lIA) y la FSMA.
Andlisis de los puntos clave
de la ley de prevencion de la
contaminacion intencional
(IA).
3.-Herramientas de la FDA
para gestionar Food
Defense:

- ALERT
- Food Defense Plan Builder
- Employees FIRST
- Food Defense 101
(ALERT)*

Food Fraud

1.- Introduccion.

2.- Casos de fraude
alimentario.

3.- BRC Issue 7 y FSSC
2200. enfocando el Fraude
Alimentario

4.- Recursos EMA y proyecto
FPDI (Food Protection and
Defense Institute)

5.- FSMA (Food fraud en
controles preventivos) y
USDA.

6.- Factores de Evaluacion,
Prevencion y Mitigacion
(SSAFE).

Nl ot
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Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104. m
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‘~_  Preventive Controls
LEFIX For Human Food

- Controles Preventivos de Alimentos para Humanos

Objetivos:

o Formar al IndiVidL.tO Caliﬁcadf) en F S PC A

Controles Preventivos para Alimentos
para Humanos 21 CFR 117 subparte C.

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE

* Revisar los fundamentos regulatorios y requisitos para contar con
un plan de inocuidad sdlido.

* Desarrollar ejercicios de aplicacion de los Controles Preventivos
para mayor comprension de la estrategia de implementacion.
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Temario:
.y ) Con
e Introduccion al curso y a los controles preventivos Certificado
* Plan de Inocuidad Alimentaria emitido
* BPM y otros prerrequisitos porla
e Peligros Biologicos, Quimicos, Fisicos y peligros FSPCA

de inocuidad econdmicamente motivados.

* Pasos preliminares en el desarrollo de el Plan de
Inocuidad

* Recurso para preparar Planes de Inocuidad.

e Andlisis de peligros y determinacion de controles
preventivos Food Safety

* Controles preventivos de proceso, para Alérgenos, Plan
de Saneamiento y en la cadena de suministro.

* Procedimientos de Verificacion y Validacion y de
Mantenimiento de Registros.

* Plan de Retiro.

* Generalidades de la regulacion.

http://www.lefix.com.mx
m Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@|lefix.com.mx




FSVP Foreign
Supplier Verification LLFIX
Proarams

Programa de Verificacion de Proveedores Extranjeros

FSPE A

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE

Temario:
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* Contexto: FSMA y FSVP

* Preparando el escenario: Construyendo las bases
para el proceso FSVP

* Vision general de los requisitos

* PCPS Sesion: Preventive Controls and Produce
Safety

* Analisis de Peligros

* Evaluacion y aprobacion de proveedores extranjeros

» Verificacion de proveedores extranjeros

* Reevaluacion de proveedores extranjeros

» Identificacion del Importador

* Importancia de los registros
» Verificacion de la FDA

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@lefix.com.mx




3% Etiquetado de Alimentos
LEFIX Con Base en la
Normatividad Mexicana v
de USA

Temario:
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e NOM—-051—-SCFI/SSAI —2010 Etzquetado

de alimentos preenvasados 2

* Acuerdo de Aditivos

* Acuerdo por el que se establecen los
lineamientos de etiquetado frontal nutrimental

* Decreto por el que se reforman y adicionan
diversas disposiciones del Reglamento de
Control Sanitario de Productos y Servicios
Articulo 210

* Normas aplicables a las diferentes categorias

de alimentos que senialan especificaciones

adicionales de etiquetado

* Modificacion a la NOM — 051 — SCFI/SSAI —
2010

* 21 CFR parte 101 Etiquetado de Alimentos
para alimentos bajo la reglamentacion de FDA

* Nuevos requisitos para la
presentacion de la tabla nutrimental ,_

* Nuevas posiciones basadas en la -\
dieta y nuevos valores de RDI para .
la expresion de los nutrimentos

http://www.lefix.com.mx
m Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@|lefix.com.mx




Manejo de Alergenos en (. )
la Industria de LEFIX
Alimentos v Bebidas

Objetivos:

* Proporcionar a los participantes un
panorama general de los principales
alérgenos de la industria alimentaria.

* Dar un panorama general sobre el
manejo adecuado para los productos
alérgenos.

* Proveer criterios minimos para el
control de los alérgenos en la cadena
alimentaria.

Temario:

» Alergias alimentarias

* Principales alérgenos alimentarios

» [ntolerancia y otras reacciones.

e FElementos clave de un programa de
control de alérgenos.

» FEtiquetado y empacado

e Determinacion de alérgenos y
disminucion de riesgos de Alérgenos no
declarados.

* Casos

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104. m
proyectos@lefix.com.mx, proyectos2@lefix.com.mx y proyectos3@lefix.com.mx




AC Fundamentos de
LEFIX Limpieza v Desinfeccion

Temario:
1. LIMPIEZA II.- DESINFECCION

* Concepto importancia y
proceso de limpieza.

» Elementos para una limpieza
efectiva.

* Propiedades de los
limpiadores y accion de
detergencia.

* Factores que influyen en la
eficacia de los limpiadores.

» Seleccion del limpiador.

* Clasificacion de los

* Concepto y Proceso de
desinfeccion.
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» Elementos para una efectiva
limpieza

* Propiedades de los
desinfectantes.

» Factores que afectan la
eficacia de los
desinfectantes.

* Clasificacion de los

detergentes. desinfectantes (Inorgdnicos

* Sistemas y equipos de y Organicos).
limpieza. * Métodos y equipos de

* Evaluacion de la limpieza. desinfeccion.

* Métodos subjetivos y Métodos * EW.ZUGCZO.H de la .
objetivos (microbioldgicos). desinfeccion. /%

III. PROTOCOLOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

* Diserio de los protocolos de limpieza

* Procedimientos de validacion de limpieza y desinfeccion.

» Establecimiento de los limites aceptables

* Evaluacion de los resultados de procedimiento de
validacion

* Documentacion

http://www.lefix.com.mx
Tel. 01.55.5684-3301, 5684-3889 ext. 102 y 104.
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