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(@f Objetivo:

El participante tendrd la capacidad de adquirir los conocimientos tedricos y précticos del sistema HACCP,
estableciendo procedimientos para verificar y validar que el sistema HACCP funciona correctamente, al
mismo tiempo reconociendo las actividades de verificacién y validacién mas aptas del sistema HACCP.

Asi mismo, podrd identificar e interpretar los componentes de la verificacién del programa de
prerrequisitos, actividades de los PCC y del Sistema, ademds de la validacién del plan HACCP.

Por dltimo, se reconocerdn los requisitos reglamentarios del sistema HACCP, conforme a los requisitos de
verificacién y validacién.

4% Dirigido a:

Personal de la industria de alimentos en general,
con conocimientos previos de HACCP bdsico que

@@ Entregables

« Certificado Sello Dorado.
« Material para capacitacién con acceso

requieran actualizacién de la  metodologia
HACCP, la aplicacién de los conocimientos en los
enfoques de verificacién y validacién de las
medidas de control; representantes de la
direccién; lider de equipo HACCP; miembros de
equipo HACCP; responsables de prerrequisitos;
supervisores; responsables de  prerrequisitos;
implementadores de  sistemas de  gestidn;
ingenieros, estudiantes, piblico en general, entre

durante un afio (descargable).

Dindmica de trabajo:

Temas de discusién, estudios de casos y sesiones
de preguntas y respuestas para conocer la
otros. diferencia entre verificacién y validacién para

la eficaz implementacién y mejora del sistema
@ Temario: HACCP en los procesos de alimentos u otros
+ 1. Revisién General del Sistema HACCP

relacionados
o 1.1 Revisién de programas de prerrequisitos, los 5

@ Duracién:

pasos preliminares del HACCP y los siete principios

de HACCP. « 2dia/16 h
o 1.2 Definicién de verificacién y validacién. « Horario: 9:00-17:00 h (hora Ciudad de
México)

« Recesos de 15 minutos. Una hora de receso
para comer

* 2. Verificacién y Validacién de los Programas de
Prerrequisitos
o 2.1 Programas de Prerrequisitos
o 2.2 Actividades de verificacién y validacién de los
PPR
o 2.3 Conceptos de verificacién y validacién

e 3. Verificacién de los PCC
o 3.1 Componentes de la verificacién de los PCC
o 3.2 Calibracién
o 3.3 Revisién de registros
o 3.4 Observaciones/comprobaciones

independientes (/




@ Temario:

o 3.5 Identificacién de las partes responsables y la

frecuencia de las actividades de verificacién de los
PCC.

o 3.6 Identificacién de registros de verificacién de
PCC

« 4. Verificacién del Sistema HACCP

o 4. Diferencias entre un Plan HACCP y un Sistema
HACCP.

o 4.2 Componentes de una verificacién del sistema
HACCP.

o 4.3 Identificacién de las partes responsables y la
frecuencia de las actividades de verificacién del
Sistema HACCP.

o 4.4 |dentificacién de registros de verificacién del
Sistema HACCP.

o 4.5 Interpretacién de resultados de una verificacién
del Sistema HACCP.

+ 5. Validacién del Plan HACCP

o 5.1 Diferencias entre la verificacién y validacién del
Plan HACCP.

o 5.2 Evaluacién del Andlisis de Peligros y otros
componentes de un Plan HACCP, limites criticos,
actividades de seguimiento, acciones correctivas,
verificacién y mantenimiento de registros.

o 5.3 Identificacién de las partes responsables de
llevar a cabo las actividades de validacién del Plan
HACCP y sus frecuencias.

o 5.4 Interpretacién de resultados de una validacién
del Plan HACCP.

+ 6. Requisitos Regulatorios del sistema HACCP
o 6.1 Requisitos reglamentarios relacionados con los
requisitos de verificacién y validacién.




A CONTACTANOS:

< capacitacionecemacertificacion.com

® (+52) 3320450217

@ Guadalajara, Jalisco, México.




