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En este curso aprenderas a implementar la metodologia HACCP, identificando peligros y estableciendo puntos criticos de
control de manera efectiva, a través del desarrollo de los doce pasos que conforman este sistema.

QUE APRENDERAS

+ Fundamentos y planificacion.

* Programas de Prerrequisitos.

* Pasos preliminares en el desarrollo de un Plan HACCP.
+ 7 Principios HACCP.

*+ Implementacion del plan HACCP.

BENEFICIOS

+ Aprende a tu propio ritmo.

+ 100 % Online.

« Material descargable, formatos, herramientas, planes,

checklist, entre otros.

+ Certificado con sello dorado de la HACCP Alliance.

PERFIL DEL ESTUDIANTE

« Profesionales y colaboradores o responsable de
implementar un Sistema HACCP.

+ Miembros del equipo HACCP.

+ Responsables de la direccién, administracion o
supervision de la calidad alimentaria.

+ Auditores, consultores y asesores de certificacién de
SGIA.

+ Profesionales relacionados con la produccién de
alimentos.

* Profesionales de mantenimiento dentro de la

industria alimentaria.
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CONTENIDO AL TERMINO
DE ESTE CURSO
1| Introduccién al HACCP OBTENDRAS:
1.1 | Alcance, objetivos y beneficios
1.2 | HACCP e inocuidad alimentaria
1.3 | Enfermedades transmitidas por alimentos ETA's CERTIFICADO
1.4 | Términos y definiciones de inocuidad ELECTRONICO
Certificado electrénico por
2 | Contexto y planificacion HACCP Global Standards S.C. con
2.1 | Liderazgo y responsabilidades sello dorado de la HACCP
2.2 | Directrices de aplicacién del plan HACCP Alliance.

2.3 | Factores clave de éxito

3 | Programas de prerrequisitos
3.1 | Buenas practicas de manufactura (BPM) o Programas prerrequisitos
(PPR)
3.2 | Procedimientos estandarizados de operacién (SOP-POE)
3.3 | Procedimientos estandarizados de saneamiento (SSOP-POES)

4

Etapas preliminares del HACCP

4.1 | Formacién del equipo HACCP

4.2 | Descripcion del producto

4.3 | Uso previsto del producto

4.4 | Elaboracién de un diagrama de flujo
4.5 | Verificacién del diagrama de flujo

5

Identificacion de peligros

5.1 | Peligros biolégicos

5.2 | Peligros quimicos y radiolégicos
5.3 | Peligros fisicos

6

Principios HACCP

Principio 1 | Realizar analisis de peligros y de peligros significativos
Principio 2 | Determinar los puntos criticos de control (PCC)

Principio 3 | Establecer los limites criticos y su justificacion

Principio 4 | Establecer sistemas de monitoreo

Principio 5 | Establecer medidas correctivas

Principio 6 | Establecer procedimientos de verificacion

Principio 7 | Establecer procedimientos de documentacién y registros
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CONTENIDO

7 | Implementacién del plan HACCP y capacitacion
7.1 | Implementacion del plan
7.2 | Capacitacién

8 | Efectividad y mejora
8.1 | Revalidacién del plan
8.2 | Cambios y actualizacién del HACCP
8.3 | Directrices de auditoria del sistema HACCP

9 | Regulaciones aplicables
9.1 | Regulaciones nacionales
9.2 | Regulaciones internacionales
9.3 | HACCP versus HARPC Conclusiones
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[} RECURSOS DE APRENDIZAJE

Tania Molleda
Silvia Saldaina

* 10 h de videos de contenidos.

* 20 Ejerciciosy actividades.

* 8 Listas de verificacion de la ejecucién adecuada del )
sistema HACCP. (O DURACION

* 8 Listas de acciones recomendadas para la
implementacién efectiva del Sistema HACCP. * 16 horas*

¢ 1 afo para completar**
* 8 Listas de desviaciones y errores que deben

atenderse al implementar un Sistema HACCP. *Tiempo que tomara finalizar el

curso, considerando la revisiéon de
* 41 Materiales descargables, recursos y accesos de todos los contenidos, los recursos
informacién complementaria. multimedia,  la  informacién

complementaria, la realizacién de
ejercicios y evaluaciones.

** Tiempo limite para concluir el
curso en plataforma; considerando
tu disponibilidad de tiempo, ritmo
de estudio y desempefio esperado.

100% EN LINEA
Idioma: espafiol
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Eldisefioy desarrollo de este curso de capacitacion esta basado en estandares nacionales einternacionales. Los
participantes que lo aprueban de manera satisfactoria recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por GlobalStandards.
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