Curso:

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP

Descripcién

Este curso esta disefiado para proporcionar una comprensién profunda de los
principios del Sistema HACCP. El objetivo es guiar a las empresas en la
implementaciéon de un sistema de analisis de peligros y control de puntos criticos
para garantizar la seguridad de los productos alimentarios desde su produccidn
hasta el consumidor final.

Objetivos del curso

1. Comprender los principios fundamentales y el marco de referencia del Sistema
HACCP.

2. Desarrollar un plan integral para la implementacién de un sistema de gestién
basado en HACCP.

3. Capacitar al personal para identificar peligros, establecer controles y monitorear
los puntos criticos.

4. Prepararse para auditorias internas y externas que verifiquen la eficacia del
Sistema HACCP.

Temario

Introduccion al Sistema HACCP
e Historia y fundamentos del enfoque preventivo en la seguridad alimentaria.

e |mportanciay alcance del Sistema HACCP en la cadena de suministro
alimentaria.

e Diferencias entre HACCP y otros sistemas de gestién de seguridad alimentaria.

Identificacién y Evaluacién de Peligros

e Meétodos para identificar peligros bioldgicos, quimicos y fisicos en la produccidén
de alimentos.

e Evaluaciéon de riesgos asociados con cada peligro.

e Criterios para establecer la significancia de los peligros en el proceso.

Puntos Criticos de Control (PCC)
e Definicion y seleccidn de puntos criticos de control en el proceso de produccion.
e Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

e Implementaciéon de medidas de control para mitigar los riesgos identificados.



Monitoreo y Verificacion del Sistema
e Desarrollo de procedimientos de monitoreo para los PCC.
e Meétodos de verificacidon para asegurar que el sistema funciona eficazmente.

e Analisis de datos y tendencias para la mejora continua del sistema HACCP.

Acciones Correctivas y Gestion de Documentos

e Procedimientos para la implementacién de acciones correctivas en caso de
desviaciones.

e Desarrollo de un sistema robusto para la gestiéon de documentos y registros.

e Importancia de la trazabilidad en el sistema HACCP.

Capacitacién del Personal
e Diseno de programas de formacién continua para el personal.

e Estrategias para asegurar la participacion y compromiso de todos los
empleados.

e Evaluacion del desempeiio y conocimiento del personal en la implementacidén

de HACCP.

Auditorias y Revisidon del Sistema

e Planificaciéon y ejecuciéon de auditorias internas para verificar el cumplimiento
del sistema.

e Procedimientos para la revisidon y mejora del sistema basado en los resultados

de las auditorias.

e Preparacioén para auditorias de certificaciéon y cumplimiento normativo.

Integracion con Otros Sistemas de Gestidn

e Estrategias para integrar HACCP con otros sistemas de gestiéon de calidad y
seguridad alimentaria.

e Beneficios de la integracidn para la eficiencia operativa y cumplimiento
normativo.

e Ejemplos de integracién con normas internacionales y locales.

Materiales

El curso incluye:
* Manuales y guias de implementacién descargables.
¢ Estudios de caso y ejercicios practicos para aplicar los conceptos.

* Herramientas para el seguimiento y evaluacién del sistema HACCP.

Duracion

16 horas (Duracién recomendada: 4 jornadas de cuatro horas)



Dirigido a
Gerentes de produccidn, supervisores de calidad, responsables de seguridad

alimentaria, auditores internos, y cualquier personal involucrado en la
implementacidn y mantenimiento de sistemas de seguridad alimentaria.

Prerrequisitos

e Conocimientos bdsicos de la industria alimentaria.
e Familiaridad con los procesos de produccién y gestiéon de calidad.

Cursos relacionados

Fundamentos de Seguridad Alimentaria
Trazabilidad en la Cadena de Suministro
Auditorias de Seguridad Alimentaria

Gestion de Riesgos en la Producciéon Alimentaria
ISO 22000: Implementacién y Certificacidn
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