Implementacion ZI\FOR
de sistema HACCP CAP

GESTION DE TALENTO

Registro STPS

- Temario propuesto. 20h
- Entrega de DC-3

Objetivo

Al finalizar el curso el participante implementard de

manera efectiva el sistema HACCP con base a la
aplicacién de las cinco tareas prelimminares y los 7
principios del Codex Alimentarius para garantizar la
produccion de alimentos inocuos.

1- ¢Qué es el HACCP?.

2. Descripcién del Método de HACCP.
. Buenas précticas de fabricacion.

. Descripcion del producto.

. Diagrama de bloques del proceso.
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. Andlisis de riesgos asociados a cada operacion del proceso y
medidas preventivas para su control.
6. Identificacion de los Puntos Criticos de Control en el proceso.
7. Diagramas de flujo de los Puntos Criticos de Control en cada
etapa del proceso.
8. Establecimiento de especificaciones, Procedimientos de

Contenido

control, prevencién y acciones correctivas para cada punto critico
de control.

9. Establecer procedimientos de registro.

10. Establecer procedimientos de verificacion.

1. Hojas de control. o

12. Ejercicio de aplicacion prdctico.
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