TECNICO EN HACCP

cursos, en Modalidad totalmente A DISTANCIA

La capacitacion implica trabajos practicos segun las principales tematicas
propuestas y de acuerdo ala metodologia de la International HACCP Alliance

Carga horaria: 250 horas Duracion: 10-12 semanas aproximadamente

DETALLE DE LOS CURSOS

1) INTRODUCCION alaInocuidad Alimentaria — Generalidades de Normativas ISO y Sistemas Integrados
de Gestién. Actualizacion Norma ISO 22000:2018. Peligros e introduccién a Enfermedades Trasmitidas
por Alimentos (ETA)

Introduccion.
Sistema de gestién
Marco de Calidad e Inocuidad
Antecedentes de la Norma ISO 22000 y sentido de aplicacion de la misma.
ISO 22000 en general
A qué apunta la Norma y para qué adopten un Sistema basado en la ISO 22000?
La norma ISO 22000.
Obijetivos de la ISO 22000.
Actualizacién de la Norma ISO 22000 en su version 2018 (principales cambios)
Elementos clave.
HACCP
Vinculacién de normativas de inocuidad con la Norma ISO 9001
Sistema de Gestion:
= Control de documentos y registros.
= Politica y objetivos- Planificacion
= Revision por la Direccion- Roles y Auditoria
= Gestion de los Recursos (humanos, tecnologicos, infraestructura, etc.)
= Introduccion a la Gestidon por competencias
Gestion del proceso en general.
= Procesoy actividad.
= Control del proceso.
= Ciclo de Deming (Acciones correctivas, No conformidades, etc.)
= Proceso del Sistema de Gestién especificos de la Inocuidad Alimentaria.
= Vinculacién con la Norma ISO 9001:2015 y el pensamiento basado en riesgo.




2) PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS PARA EL SISTEMA HACCP, ex PAS 220:2008; ISO/TS 22002-1:2009,
PPRO y su relacion con los Controles Preventivos en la elaboracién de alimentos de uso humano

e ¢ Que son los PPR? Su importancia actual en la inocuidad de los alimentos

e Concepto clave para su identificacion

e Diferencias entre Planes de PPR y Planes HACCP

e Programas de prerrequisito. Interrelacién entre Buenas Practicas de manufactura (GMP),
Procedimientos Operativos Estdndar de Saneamiento (SSOP) , HACCP y los 8 PPR que exige el
Codex alimentarius y que también destaca la FDA.
Otros PPR de significancia en la industria de alimentos. Jerarquizacion e importancia segun la
industria alimentaria de que se trate
Los PPR segln la Norma ISO 22000 (versién anterior 2005 y actual 2018)
Los PPRO
Ex PAS 220
ISO/TS 22002-1:2009
ISO 22000 sinergizada
Documentacion de los PPR
Validacién de los PPR
Otras referencias Normativas y vinculacion con los Controles preventivos (segiin nueva ley de
inocuidad de alimentos)

3) Curso Taller: IMPLEMENTACION de Planes HACCP, acreditado por International HACCP Alliance
Introduccién al sistema HACCP.
Enfermedades transmitidas por alimentos. Impacto en la Salud Publica y en la Economia
Historia del sistema HACCP, impacto de los programas HACCP en la inocuidad alimentaria
Peligros en los alimentos. Identificacién y Control.
Norma ISO 22000:2018- Punto correspondiente
Las 5 actividades pre HACCP
Los 7 principios de HACCP
Discusion y trabajo taller sobre los 7 principios HACCP
Concepto de Trazabilidad

4) Curso Taller: HACCP AVANZADO (Validacién/Verificacion), acreditado por International HACCP Alliance)
Validacion, verificacion y mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los alimentos
Verificacién de Programas de Prerrequisito, de Puntos Criticos de Control, del Sistema HACCP.
Validacién y reevaluacion del plan de HACCP
Auditoria de programas HACCP
Auditorias de conformidad con HACCP y reevaluacion
Discusion y trabajo taller sobre Validacién y Verificacion de PCC y PPR
NOTA: en algunas ediciones expresamente se brindara lo relativo a el proceso de Auditoria y la Norma
1ISO 9001

5) AUDITORIA DE SISTEMAS INTEGRADOS y Auditor Lider interno
Generalidades de Auditoria (Definicién, en que consiste el proceso, introduccion)
Vinculacién y aplicacion de otras normativas: 1SO (22000:2018, ISO 9001:2015, ISO 9004:2018, etc.)
Perfil, capacidades, competencias y roles del auditor
Herramientas y técnicas del auditor
Técnicas de comunicacion vinculadas a la auditoria
Norma ISO 19011 (version vigente y su actualizacion segun se viene trabajando para editar nueva
version oficial en noviembre 2018)
Organizacion del equipo auditor, el auditor lider.
Diferentes formas de clasificacién de auditorias (segun el proceso, el alcance, quienes la realizan y el
objetivo)
Programa y Plan de Auditoria
Desarrollo de la Auditoria
Instancia de cierre, devolucion y seguimiento de auditoria

Discusion y trabajo taller sobre Desarrollo y aplicacion de Auditoria
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