El curso esta dirigido al personal con
responsabilidades en la produccién, control y
manejo de los procesos en las empresas del
sector alimentario.

Empresarios, directivos, técnicos,
inspectores y auditores implicados en la
seguridad alimentaria

Este curso proporciona a los participantes los =Introduccion al HACCP
conocimientos béasicos de un sistema de andlisis de =Conceptos generales.
peligros y puntos de control criticos (HACCP) como =Definiciones

sistema preventivo para asegurar la salubridad de los | wpyntos hésicos para la implementacion de un plan HACCP

alimentos : g
=Diagrama de flujo

=|nocuidad

=Plan HACCP

=Peligro y Riesgo
=Punto Critico de Control
=|imite Critico

=Medidas Preventivas
=Medidas Correctivas
=Procesadores

Documento preparado especificamente para Presentacion a clientes y/o prospectos, en relacién con el ofrecimiento de nuestros servicios profesionales. Cualquier reproduccion o distribucion parcial 6 total de este documento para cualquier propésito, no esta permitida sin la
expresa autorizacion de Implementando Bases Sdlidas, S. de R.L. de C.V. La metodologia, terminologia y modelos aqui presentados son propiedad de Implementando Bases Sdlidas, S. de R.L. de C.V.



