GRUPO FS

CURSO TALLER
IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP Y SUS PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

11,12, 13, 14 DE AGOSTO DE 2010

l. ANTECEDENTES

El sistema HACCP es un sistema de gestion basado en la ciencia, que bajo un correcto
disefio y aplicacién reduce el riesgo de contaminacién de un producto a un nivel
aceptable.

En el pais, la aplicacién del Sistema HACCP se da de manera obligatoria, a través de la
R.M. N° 449-2006/MINSA, pero pocas veces se entiende su esencia cientifica, lo que
genera una mala concepcion y aplicaciéon del sistema, convirtiéndose en un requisito
burocratico con poco valor agregado para la empresa.

Mediante este curso taller, se dara a conocer el Sistema HACCP bajo un enfoque
practico y sistematico, basado en la ciencia y aplicable en cualquier ambiente de
procesamiento y distribucién de alimentos.

Se desarrollard una reflexién intensiva de los Programas de Prerrequisito, que forman la
base del HACCP, de los siete principios, asi como la clasificacién y evaluacion de
peligros y los elementos necesarios para desarrollar un programa HACCP exitoso para
su planta.

. OBJETIVOS

Al tomar este curso sobre los conceptos basicos en HACCP y Sus Programas Pre -
requisito, usted podra:

= Entender la importancia de los Programas de Prerrequisito que permiten al
HACCP enfocar aquellos pocos Puntos Criticos de Control para la inocuidad de
los alimentos.

= Entender los 7 principios del HACCP, y su aplicacion en la industria de alimentos
para controlar los peligros.

= Dotar a los miembros del equipo HACCP de la empresa, de los conocimientos y
herramientas necesarias para facilitar el correcto mantenimiento del Sistema de
Gestion de Calidad.

= Usar los formularios basicos que componen un Plan HACCP bien desarrollado.

= Aplicar las herramientas para el desarrollo de un plan HACCP.

= Desarrollar un modelo de plan HACCP durante los talleres.
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[I. CONTENIDO

DIA 1 (5:00 pm = 9:00 pm)

PROGRAMAS PRERREQUISITOS DEL SISTEMA HACCP
Instalaciones, materiales y equipos

Higiene, salud, presentacion y comportamiento del personal
Programa de Control de agua

Programa de limpieza y desinfeccion

Programa de Control de plagas

Programa de Manejo de residuos

Programa de Mantenimiento y calibracion de equipos
Programa de Control de operaciones: recepcién, proceso y almacenamiento
Programa de Control de transporte

Programa de Trazabilidad

Programa de Retiro

Programa de manejo de quejas

Programa microbiologico

Programa de control de quimicos

DIA Il (5:00 pm = 9:00 pm)

Antecedentes y beneficios
Equipo HACCP
Descripcién del Producto
Determinacién del uso previsto
= Tipo de Peligros: fisicos, quimicos y biolégicos
Taller: Control de peligros fisicos, quimicos y biol6gicos

DIA 1l (5:00 pm — 9:00 pm)

= Enumeracién de todos los posibles peligros, ejecucion de un andlisis de peligros y
medidas para controlar los peligros.
= Determinacion de Puntos Criticos de Control
= Establecimiento de los Limites Criticos
Taller: Principio 1,2y 3

DIA IV (9:00 am — 1:00 pm)

Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
Establecimiento de medidas correctivas
Procedimientos de Verificacion
Procedimientos de validacion
= Sistema de documentacion y registros
Taller Principio 4y 5
Presentacion de grupos
= Evaluacién Final
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V. DIRIGIDO A

Personal encargado de la gestion de sanidad, mantenimiento, produccién vy
Aseguramiento de Calidad; miembros del equipo HACCP, asi como supervisores,
gerentes, asesores, educadores, auditores internos, estudiantes en carreras a fines y
toda persona que desee desarrollar un Plan HACCP o aplicarlo en su propia instalacion.

V. METODOLOGIA

El evento se desarrolla por medio de charlas magistrales, ejemplos y estudios de casos.
Se presentan numerosos ejemplos y casos practicos a fin de ilustrar la aplicacion del
Sistema.

Se explicara con mayor detalle aquellos elementos del sistema que puedan presentar
mayor dificultad de entendimiento y aplicacion.

El curso de capacitaciéon, incluye un conjunto de talleres, donde se desarrollard un
modelo de plan HACCP, basado en el proceso productivo de la empresa. Los talleres
buscan la interaccién y participacion del equipo de calidad de la empresa, a través del
estudio de casos y mesas redondas.

VI.  DURACION
Del miércoles 11 de agosto al sdbado 14 de agosto, en los siguientes horarios:
= Miércoles 11/08: 5:00 pm —9:00 pm
= Jueves 12/08: 5:00 pm —9:00 pm
= Viernes 13/08: 5:00 pm — 9:00 pm
= Sabado 14/08: 9:00 am — 1:00 pm
VIl.  CERTIFICACION
Al finalizar el curso, cada participante recibira un certificado de participacion y/o
aprobacion emitido por GRUPO FS — Division FOOD SOLUTIONS.
VIIl.  INSCRIPCION

Hasta el 03 de Agosto de 2010
Tarifa Individual: S/. 300 soles + IGV

Después del 03 de Agosto de 2010
Tarifa Unica: S/. 350 soles + IGV



GRUPO FS

Efectuar el pago a la cuenta corriente en soles N° 194-1404845-0-52 del Banco de
Crédito del Peru.

IX. INCLUYE

Material didactico, certificacidon, coffee break y estacionamiento.

X. LUGAR

CENTRO DE CONVENCIONES AMOF
Av. Jorge Chavez N° 180 Miraflores, Miraflores
Lima, Peru

XI. INFORMES E INSCRIPCIONES

GRUPO FS

Jr. Monterrey N° 281 of. 228, Urb. Chacarilla del Estanque — Santiago de Surco - Lima
Teléfono: (511) 372-1734 6 (511) 372-8182 6 (511) 267-0095

Fax: anexo 106

Email: consultas @grupofs.com
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