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REDEC UNAM

Programa Universitario de Alimentos

Curso

“Introduccion al Distintivo H (NMX-F- 605-NORMEX-2015)”

Imparte: Juan Antonio Silva Maravillas

Consultor H independiente acreditado por la Secretaria de Turismo,
especializado en sistemas de gestion de calidad e inocuidad de servicios
de alimentacion.

OBJETIVO GENERAL:

Presentar los cambios en los requisitos que establece |la Norma, aplicables a
la operaciéon y manipulacion de alimentos en establecimientos donde se
ofrece el servicio de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Revisar de forma general, los requisitos de la Norma 605 - NORMEX -
2015.

Identificar los cambios en los requisitos para la operacion de un
establecimiento que ofrece servicio de alimentos.

Disefar controles basicos para dar cumplimiento a los requisitos en un
establecimiento que ofrece servicio de alimentos.

DIRIGIDO A:

Personal gerencial y de mandos medios, que administre o labore en
establecimientos de servicios de alimentacidon tales como
restaurantes, cafeterias e instituciones de alimentacidon colectiva,
tales como:
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— Administradores o gerentes, responsables del establecimiento,
con educacion de nivel profesional.

— Personal de mandos medios, como supervisores, jefes de piso
y/0 responsables de almacén, con educacion de nivel técnico.

— Personal operativo de cocina, como jefe de cocina o cocinero;
con educacion de nivel técnico o medio basico.

e Publico interesado en conocer la Norma y los cambios que se le han
hecho recientemente.

PRERREQUISITOS:

Preferentemente con experiencia de un afo en el puesto.

CONTENIDO TEMATICO:

1. Cambios en secciones iniciales: Introduccion, campo de aplicacion,
referencias, definiciones, simbolos y abreviaturas.

2. Cambios en las disposiciones técnicas relativas a la calidad e higiene:

Instalaciones fisicas
Instalaciones sanitarias
Personal

Aguay hielo

Control de plagas

Equipo

Limpieza y desinfeccion
Recepcion de alimentos
Almacenamiento de alimentos
Almacenamiento de productos quimicos
Preparacion de alimentos
Servicio

Transporte
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3. Cambios en la documentacion a presentar ante una verificacion.
4. Cambios en las referencias de la Norma.

5. Cambios en las concordancias.

6. Proceso de certificacion.

7. Breve revision de la lista de verificacion.

FECHAS: 16 y 18 de mayo de 2018
DURACION: 16 horas (de 9:00 a 18:00 horas)
COSTO: $2,000.00 M. N (incluye material y servicio de café)

FECHA LIMITE DE INSCRIPCION: 11 de mayo de 2018

CUPO LIMITADO

SEDE: Sala de Seminarios del Edificio de Programas Universitarios. Circuito de
la Investigacion Cientifica, Ciudad Universitaria, Ciudad de México.(Cerca

del metro Universidad, a espaldas del Edificio D de la Facultad de Quimica).

INFORMES:

info.cursos.pual@gmail.com

Teléfonos: 5622 5208 / 5622 5217

Horario de atencidon personalizada o teleféonica: de lunes a viernes, de 9:00
a 15:00 y de 17:00 a 20:00 horas.

www.alimentos.unam.mx

Q Programa Universitario de Alimentos UNAM
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INSCRIPCIONES Y FORMAS DE PAGO:

1. Solicitar mediante correo electrénico, via teleféonica o personalmente,
una ficha de depdsito para la inscripcion del curso de su interés.

2. Recibira por correo electronico, o en su defecto se le entregara, una
ficha de depdsito que contiene la informacidon necesaria para
efectuar el pago en el banco BBVA Bancomer, S.A., en ventanilla o
mediante transferencia electronica. En caso de que usted reciba la
ficha a través de correo electréonico, debera confirmar la recepciéon
de la misma, por este mismo medio.

Es importante aclarar que:

e a partir de la fecha en que reciba la ficha de depdsito, cuenta
con un plazo de ocho dias habiles para realizar su pago, periodo
de vigencia de la ficha.

e l|aficha de depdsito ampara la inscripcion a un solo curso. En caso
de que esté interesado en tomar mas de uno, debera solicitar una
ficha para cubrir el importe de cada curso.

3. Una vez realizado el pago, enviar el comprobante de depdsito
escaneado de forma clara y legible, a la direccién electronica:
info.cursos.pual@gmail.com

En caso de requerir factura, es necesario incluir en el correo de envio
del comprobante, los datos fiscales para la elaboracion del CFDI, de
lo contrario, Unicamente se emitira un comprobante de pago.

4. MUY IMPORTANTE: El dia del curso debera presentar el comprobante
ORIGINAL de depdésito y traer una identificacion con fotografia, como
requisitos indispensables para recibir su constancia de asistencia.
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POLITICAS:
e Las constancias de asistencia se otorgan con el 80% de asistencia al

Curso.

e Unicamente se aceptan cancelaciones de inscripcion cuando éstas
se realicen mediante aviso previo con una anticipacion minima de

tres dias habiles al desarrollo del curso.

e El Programa Universitario de Alimentos se reserva el derecho de:
0 suspender la realizacidon del evento cuando por causas de
fuerza mayor el curso no pueda impartirse reintegrando la
cuota correspondiente.

o sustituir al instructor, conservando el mismo nivel académico.
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