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HACCP AVANZADO | VERIFICACION Y VALIDACION

Comprenderas las condiciones, componentes y pasos necesarios para que verifiques, valides y evalles correctamente la

efectividad y eficiencia de un plany un sistema HACCP.

OBJETIVOS

Comprende las condiciones, los componentes y los pasos
que te permitiran verificar, validar y evaluar correctamente
la efectividad y eficiencia del plan HACCP y del sistema
HACCP de una organizacién del sector alimentario:

* Reconocer los objetivos clave de los pasos preliminares
y de los principios de implementacion HACCP.

« Diferenciar entre los componentes y las actividades de
verificacién y validacion de un programa prerrequisito
(PPR), de los puntos criticos de control (PCC), de un
sistema HACCP y de un plan HACCP.

* Reconocer los requerimientos regulatorios relacionados
con la verificacién y la validacion del HACCP.

. PERFIL DEL PARTICIPANTE

Dirigido a personal interesado o responsable de
implementar un sistema HACCP, programas de
prerrequisitos o sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria dentro de la industria de los alimentos
(miembros, supervisores, responsables y lideres de los
equipos de inocuidad):

+ Personas interesadas en profundizar en los conceptos
y actividades de la validacion y la verificacién de un
Sistema HACCP y de los elementos que lo conforman.

* Miembros del equipo HACCP y de los programas
prerrequisitos.

* Personal de sanidad, POES.

* Personal relacionado con la gestién de proyectos,
investigacion, desarrollo y comercializacion de
alimentos.

* Personal relacionado con la inocuidad alimentaria.

* Ingenieros industriales, profesionales en alimentos,
en biotecnologia o en carreras afines.

« Estudiantes de carreras profesionales o técnicas
relacionadas a la produccién de alimentos.

* Auditores, consultores y asesores de SGIA.
Prerrequisitos de competencia requeridos: *
+ Conocimiento de inocuidad alimentaria.

« Experiencia en la implementacion de la metodologia
HACCP.

+ Curso HACCP Basico (deseable).

* Es necesario contar con la competencia previa requerida para
garantizar que este curso cumpla tus expectativas de formacion.



CONTENIDO

1 | Panorama general a la metodologia HACCP

Introduccién.

1.1 | Visién general de los programas prerrequisito, los 5 pasos preliminares
y los 7 principios de implementacion HACCP.

1.2 | Validacién, monitoreo y verificacion.

2 | Verificacion de los programas prerrequisitos - PPRs -

Introduccién.

2.1 | Descripcion general de PPR's.

2.2 | Importancia de verificar y validar los PPR's.

2.3 | Actividades de verificacion y validacién de PPR's.

3 | Verificacién y validacion de puntos criticos de control - PCC -
Introduccién.

3.1 | Importancia de la verificacién y validacion de los PCC.
3.2 | Actividades de verificacion de PCC.

3.3 | Actividades de validacion de PCC.

4 | Verificacion del sistema HACCP

Introduccién

4.1 | Actividades de verificacion del sistema HACCP.

4.2 | Seguimiento a la verificacion del sistema HACCP.

5 | Validacion del plan HACCP

Introduccién

5.1 | Actividades de validacion del plan HACCP.

5.2 | Seguimiento a la validacion del plan HACCP.

6 | Requerimientos regulatorios particulares

Introduccién
6.1 | Regulaciones y requerimientos de verificacién y validacion.
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AL TERMINO
DE ESTE CURSO

OBTENDRAS:

CERTIFICADO
ELECTRONICO

Certificado electrénico de
competencia con sello dorado
de la HACCP Alliance, con
reconocimiento y validez
internacional.

INSIGNIA DE CURSO
Se otorga a los estudiantes
gue obtengan resultados
de excelencia en el curso,
como evidencia electrénica
en su perfil.
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lﬂfﬂ RECURSOS DE APRENDIZAJE

e 3 hdevideo. Tania Molleda

* 10 Ejercicios y actividades.

* 3 Listas de evaluacién de cumplimiento

}-’IRE’(?FI’ de implementacién del sistema @ DURACION

* 3 Listas de tips para la implementacion * 16 horas*
adecuada del sistema HACCP. * 45 dias para completar**
» 3Listas de desviaciones comunes y * Es el tiempo proyectado que te
errores al implementar un sistema tomaré finalizar el curso, conside-
HACCP. rando la revision de todos los con-
tenidos, los recursos multimedia, la
* 44 Materiales descargables y recursos informacién complementaria, la rea-
de informacién complementaria. lizacién de ejercicios y la aplicacion

de evaluaciones para tu aprobacién.

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

100% EN LINEA
Idioma: espafiol

El disefio y desarrollo de este curso de capacitacion estd basado en estandares nacionales e internacionales.
‘ Y, Los participantes que lo aprueban de manera satisfactoria recibiran un certificado de validacion de
. . 8y L competencias avalado por GlobalSTD.
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