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Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP por sus siglas en inglés)

Fecha: 5, 6, 12y 13 de agosto 2020
Horario: 8:00 a.m. a 12:00 m.d.

Duracion: 16 horas

Modalidad: virtual (plataforma Zoom)
Responsables: Licda. Marcy Gonzalez / M.Sc.
Rebeca Lépez

Dirigido a: Responsables de disefar, documentar e
implementar el sistema HACCP en empresas del
sector agro-alimentario; miembros del equipo
responsable de la implementacion de sistemas de
inocuidad; auditores de

inocuidad; asesores de

sistemas de gestién de inocuidad, entre otros.

Objetivo: Brindar al participante los conocimientos
basicos necesarios para aplicar los conceptos y la
metodologia que permiten lograr una exitosa puesta
en marcha del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control con base en el Codex
Alimentarius.

Al finalizar el curso el participante estara en

capacidad de:
eConocer la importancia de los programas
prerrequisitos para la implementacién del sistema
HACCP

eDescribir la metodologia para el establecimiento del
plan HACCP

eDesarrollar los pasos preliminares para permitir el
analisis de peligros

eRealizar el analisis de peligros y valoracion de riesgo

eEstablecer los puntos criticos de control

correctivas y actividades de

eDefinir acciones

verificacion

Monto de la inversion: $250+IVA

(Incluye material didactico y certificado de

participacion)

e Disefar un plan HACCP
e Establecer el plan HACCP

Metodologia: Se realizara cuatro sesiones
sincrénicas y participativas para ensefar los
fundamentos respectivos, en combinacion
fin de
desarrollar las destrezas necesarias para

con practicas grupales con el
aplicar dichos fundamentos y desarrollar
criterio alrededor de la tematica de estudio.
Cada practica se concluye con una puesta en
comun que permite la discusion abierta y el
intercambio de opiniones en la plataforma
del curso.

Requisito: El participante deberd tener
conocimiento previo en Buenas Practicas de

Manufactura.

Temario:

e Introduccion al HACCP

e Repaso de programas prerrequisito

e Pasos preliminares del HACCP

e Analisis de peligros

e Valoracion del riesgo

e Puntos Criticos de Control (PCC), limites
criticos y monitoreo

medidas

e \Verificacién, validacion 'y

correctivas



