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TRAINING & CONSULTING

N ACADEMY

CURSO ONLINE

“POES - PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
DE SANITIZACION EN LAS INDUSTRIAS”

OBJETIVOS DEL CURSO: Carga Horaria: 08 horas

Conocer aspectos técnicos claves de los POES/ SSOP para mejorar los procesos
establecidos.

El participante sea capaz de revisar y/o actualizar los POES establecidos en su
empresa y adaptar los desinfectantes en las areas identificadas con superficies de
mayor persistencia del virus en toda su empresa.

Fecha:
Miércoles 28 de Enero de 2026

Horarios: 09h00 a 17h00
(GMT-5) Ecuador - Peru - Colombia

DIRIGIDO A: Modalidad:|ONLINE

© Todos los profesionales del sector agroalimentario, incluidos los directivos, respon-
sables, técnicos y Coordinadores interesados en conocer sobre la gestion del
control de alérgenos.
Personal Encargado de la Gestion de calidad, Inocuidad, e Implantacion del Siste- . i m
ma de Gestion de Inocuidad Alimentaria. ' '
Miembros del equipo HACCP, BRCGS, IFS, SQF, FSSC 22000 o que estan prepa-
randose para implementar y Certificar protocolos GFSI.
Todas las personas involucradas directa o indirectamente en la elaboracion, proce-
samiento, fraccionamiento, empacado y almacenamiento de productos alimenti-
cios.
Profesionales y/o Responsables de ayudar a las empresas a conseguir y/o mante-
ner certificaciones de protocolos GFSI.

Auditores, consultores, capacitadores.

CONTENIDO ACADEMICO:

Justificacion, concepto y definiciones
Impacto sobre el negocio, los colabo-
radores y sobre los consumidores
Marco Regulatorio POES

Primer paso: organizacion por areas,
equipos, y superficies a limpiar.
Segundo paso: factores que influyen
en el proceso de limpieza - tipo de
superficie, tipo de suciedad, concen-
tracion del producto, temperatura y pH
del agua, tiempo de operacion, efecto
mecanico (maquinaria usada).
Terminologia de los compuestos de
limpieza: agente quelante, detergente,
emulsificante, rinsibilidad, saponifica-
cion, surfantantes, suspension,
humectacion.

Terminologia de los compuestos

desinfectantes: desinfeccion, bacteri-
cida, bacteriostatico, saneamiento.
Caracteristicas de solubilidad de los
tipos de suciedad

Clasificacion de los depositos de
suciedad

Tipos de compuestos de limpieza
para los depésitos de suciedad
Agentes limpiadores y desinfectantes
Terminologia de Soluciones quimicas:
peso (%p/p), ppm, volumen (%v/v),
peso-volumen (%p/v).

POES # 1: Control de inocuidad del
agua

POES # 2: Superficies en contacto
directo con los alimentos
Caracteristicas generales de algunas
superficies en contacto con los

alimentos

POES # 3: Prevencion de la contamina-
cién cruzada y el contacto cruzado de
alérgenos

POES # 4: Mantenimiento de las
estaciones de lavado y desinfeccion de
los servicios sanitarios

POES # 5: Control de las sustancias
adulterantes

POES # 6: Almacenamiento y uso
adecuado de compuestos toxicos
POES # 7: Condiciones sa Salud e
higiene de los empleados y las visitas
POES # 8: Control de plagas

Monitoreo de los POES

Tipos de verificacion

Ejemplo de validacion

Conclusiones y Recomendaciones
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.. " ‘; Expositor / Trainer:

METODOLOGIA: 4 _ PROFESIONAL EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

El presente curso_tend fi qu Especialista en Gestién de Calidad e Inocuidad
“aprender-haciendo”, es decir, “capacit Alimentaria.

Utilizando diversas estrategias metodoldgicas. Cuenta con mas 15 afios de experiencia
Metodologia presencial Capacitacion y Asesorias de Seguridad de Gestidn
Para la parte presencial se utilizaran diversas de Inocuidad Alimentaria y de Calidad.

estrategias metodoldgicas, tales como: Cuenta con mas de 2,800 horas lectivas como
* Exposiciones magistrales de los conferencistas y instructora y formadora en temas de BPM, HACCP,
facilitadores BRCGS, IFS, SQF, FSSC/ISO 22000.

* Lecturas, analisis y discusion de éstas en sesiones Consultora asociada de Global Services SM&R
presenciales Training & Consulting, en servicios de asesoria y
« Uso de ayudas audiovisuales capacitacion en areas de Seguridad e Inocuidad
« Taller de Aplicacion alimentaria.

Lead Instructor Lider HACCP ALLIANCE.

CERTIFICACION A OBTENER: Auditor Lider FSSC 22000.

Los participantes que completen los parametros
minimos de evaluacion, tanto en rendimiento
académico como en asistencia a sesiones de trabajo,
obtendran el CERTIFICADO DE PARTICIPACION “POES -
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
DE SANITIZACION EN LAS INDUSTRIAS’ - 8 horas, emiti-
do por: Global Services SM&R Training & Consulting

INVERSION:

Inversion Normal Por Participante: USD $ 189.00 + IGV
Descuento por inscripcién y pago anticipado:

10% Pago antes del 09-Enero-2026 (USD $ 169.00 + IGV)
05% Pago antes del 19-Enero-2026 (USD $ 179.00 + IGV)

Tarifa Empresarial (3 6 mas participantes): USD $ 179.00 + IGV p/p

Descuento a partir de 3 personas: Mayor Informacion para Inscripciones y Registro:
Pago antes del 09-Enero-2026 (USD $ 159.00 + IGV p/p)
Pago antes del 19-Enero-2026 (USD $ 169.00 + IGV p/p)

Maira Vaca D.
maira.vaca@smrconsultores.com

Teléf: +51-1-4801042 - Movil: +51-952-423300
» Material Académico del Curso digital Perd

* Certificado Digital de Capacitacion con aval de Global Judith Castafieda A.
Services SM&R Training & Consulting judith.castaneda@smrconsultores.com

Teléf: +51-1-4801042 - Mvil: +51-933-062411

} El participante debe contar con las siguientes Peru

herramientas para realizar el curso online:

« Computador con acceso a internet Henry Seminario L.

henry.seminario@smrconsultores.com

Camara \Web , Teléf: +51-1-4801042 - Movil: +51-969-676766

* Audio y micréfono y/o auriculares Perd

. Modalidad InCompany / InHouse:

Forma de Pago: "Todos nuestros programas formativos de modalidad OPEN (abierta),
Transferencia bancaria y tarjeta de crédito pueden ser desarrollados y ejecutados en modalidad Incompany (InHouse)"

“Las 2 primeras horas son sin costo ”

Paul Seminario L.

Aceptamos todos las tarjetas de credito: o
paul.seminario@smrconsultores.com
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