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HACCP DURACION:

16 horas

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

Este curso estd disefiado para ofrecer al participante la metodologia HACCP
proporcionando una base para la comprension y entendimiento de cada uno de los
requerimientos, basado en los principios de la metodologia y que a través de ello le
proporcione al participante una visiéon a detalle de lo que compone la documentacién
dentro de la cadena alimentaria.

@ OBJETIVOS @ DIRIGIDO A

+ Conocer y comprender la metodologia HACCP Personal interesado en conocer el esquema
para el establecimiento de planes HACCP. HACCP, en los que se encuentran:

* Conocer el desarrollo e implementacién de + Lider de equipo HACCP.

programas de prerrequisitos. - [ilisrisies dle cauize FACER.

« Conocer los 12 pasos para la aplicacion del R bles d isit
HACCP (actividades preliminares y 7 principios). €sponsables de prerrequisitos.
+ Conocerycomprender la estructura documental P I G
y de registros para la implementacion vy + Responsables de prerrequisitos.
mantenimiento de planes HACCP (documentacion, . Impl d desi d s
procedimientos, instructivos y registros). mplementadores de sistemas de gestion.

* Ingenieros, entre otros.

Estudiantes de nivel licenciatura en alimentos.

PRERREQUISITOS

* No indispensable.
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HACCP

Antecedentes del sistema HACCP.
Interpretacion de HACCP.

Buenas practicas de higiene.
Requerimientos de la norma.
Términos y definiciones.

Pasos preliminares:

1. Integracion del equipo HACCP.

2. Descripcién del producto.

3. Describir el uso previsto y consumidores.
4. Elaborar diagrama de flujo.

5. Verificacion del diagrama de flujo.

Los 7 principios del sistema HACCP:

1. Identificar y evaluar peligros.

2. Determinar los puntos criticos de control.
3. Establecer limites criticos para cada PCC.

4. Establecer el método de vigilancia de los
limites criticos.

5. Acciones correctivas.

6. Validacion y verificacion.

7. Documentaciéon y mantenimiento de los
registros.

Aplicar las herramientas requeridas para
elaborar un plan HACCP.

Desarrollar un modelo de plan HACCP.
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El disefio y desarrollo de este curso de capacitacién esta
basado en estandares nacionales e internacionales. Los
participantes que lo aprueben de manera satisfactoria
recibirdn un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.
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