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Primer Día

8:00 –   9:00 hrs. 
Registro
9:00 –10:30 hrs. 
Sesión 1: Introducción al HACCP. Principios e implementación

· Historia del HACCP.

· Discusión de la relación entre el HACCP y la inocuidad alimentaría.

· Discusión de los beneficios de la implementación de un sistema HACCP.

· Pasos involucrados en el desarrollo e implementación del HACCP en la planta de producción.

· Factores clave en el éxito.

· Papel de la dirección para el éxito en la inocuidad alimentaría.

· Tiempo y compromiso requeridos para el desarrollo exitoso del plan  HACCP.

10:30 – 11:00 hrs.
Sesión 2: Prerrequisitos del programa

· Manejo sistemático de la inocuidad alimentaría y los programas de calidad.

· Describir los prerrequisitos del programa como fundamentos para el HACCP.

· Discutir la importancia de las Buenas Prácticas de Manufactura.

· Definir los elementos del programa de sanitización y los procedimientos de operación.

11:00 -
11:15 hrs. 
Coffee Break

11:15 – 12:00 hrs.
Sesión 2: Prerrequisitos del programa (Continuación….)

12:00 – 14:00 hrs.
Sesión 3: Identificación y control de riesgos

· Definición de riesgos.

· Relación entre riesgos e inocuidad alimentaría.

· Discusión de las tres categorías de riesgos (biológico, químico y físico).

· Definición de riesgos significativos.

· Identificación de las medidas de control para prevenir, reducir o minimizar los riesgos asociados a los alimentos.
14:00 hrs.

Comida

15:30 -
 16:45 hrs.
Sesión 4: Principio uno: Conduciendo un análisis de HACCP

· Conducir un análisis de riesgos: Prepare una lista de pasos en donde ocurran procesos significativamente riesgosos, y describa las medidas preventivas.

· Describir el producto y su función.

· Identificar los riesgos potenciales en los puntos donde están en contacto con el proceso/ alimento o pueden relacionarse durante el proceso.

· Evaluación de la severidad y daño de los riesgos.

· Documentar la razón de la selección de los riesgos.

· Diferencias significativas de los riesgos no significativos.
16:45 – 17:00 hrs.
Coffee-Break
17:00 – 18:00 hrs.
Primer Ejercicio de Grupo, Primera Parte:

· El grupo será dividido en equipos. Se les dará un producto y se les pedirá que describan el producto, desarrollen un diagrama de flujo y que identifiquen los riesgos / peligros potenciales.

Segundo Día

9:00 – 10:00 hrs.
Sesión 5: Principio dos: Identificación de puntos críticos de control 
· Identificación de los puntos críticos de control en el proceso.

· Entender la diferencia entre punto de control y punto crítico de control.

· Identificación de los puntos críticos de control empleando un  árbol de decisión.

10:00 – 11:00 hrs.
Primer Ejercicio de Grupo, Segunda Parte:

· El grupo continuara trabajando en el desarrollo del plan HACCP. En esta sesión se determinaran cuales son PCC del proceso.

11:00 – 11:15 hrs.
Coffee Break

11:15 -  12:00 hrs.
Reportes de Grupo

12:00 -  13:00 hrs.
Sesión 6: Principio tres: Establecimiento de límites críticos para medidas preventivas asociadas con cada punto crítico de control

· Definir los límites críticos y límites de operación.

· Determinar como establecer los límites críticos que son relevantes para la inocuidad del producto.

· Documentar las razones de la selección de límites críticos.

· Medición y documentación de los límites críticos.

13:00 – 14:00 hrs.
Sesión 7: Principio cuatro: Establecimiento de los requerimientos de monitoreo de los puntos críticos de control

· Reconocimiento de la importancia del monitoreo.

· Identificar los factores que deben ser revisados.

· Explicar como debe conducirse la revisión.

· Determinar la frecuencia con la que deben tomarse las mediciones.

· Describir los procedimientos de revisión, planes de muestreo y metodología.

· Esclarecer la diferencia entre revisión y verificación.

14:00 – 15:30 hrs.
Comida

15:30 -
16:45 hrs.
Sesión 8: Principio cinco: Desarrollo de las acciones 

correctivas ser tomadas con base en las desviaciones de los límites críticos establecidos

· Desarrollo de las acciones correctivas.

· Describir la acción correctiva en los documentos de los procedimientos de operación relacionados con las actividades de revisión.

· Documentar las acciones correctivas.

16:45 – 17:00 hrs. 
Coffee Break

17:00 -
18:00 hrs.
Segundo Ejercicio de Grupo

· En esta sesión se establecerán los limites críticos, las actividades de monitoreo y las acciones correctivas.

Reporte de Grupo

Tercer Día

9:00 – 10:00 hrs.
Sesión 9: Principio seis: Establecimiento de procedimientos para las actividades de verificación

· Discusión de la importancia de la verificación.

· Discusión de las diferentes actividades que pueden ser incluidas como parte del proceso de verificación.

· Reforzar la importancia de la revisión de registros antes de que se pierda el control de un producto.

· Diferenciación entre verificación y validación de un plan HACCP.

· Determinar la frecuencia para la implementación de revisiones al plan HACCP.

10:00 – 11:00 hrs.
Sesión 10: Principio siete: Establecimiento de un registro efectivo de los procedimientos

· Discutir la importancia del mantenimiento de registros para determinar la efectividad del sistema HACCP y los esfuerzos de documentación apropiados para producir alimentos inocuos.

· Identificación de la información que debe incluirse en los registros.

· Desarrollo de los registros de las actividades HACCP.

· Discusión de la retención de registros y revisión.

11:00 – 11:15 hrs.
Coffee Break 

11:00 -  11:45 hrs.
Tercer Ejercicio de Grupo

· En esta sesión se establecerán las estrategias de verificación y los registros a utilizar.

Reporte de Grupo

11:45 -  12:30 hrs.
Sesión 11: Mantenimiento del plan  HACCP

· Reconocimiento de que los sistemas HACCP deben ser dinámicos y sujetos a cambios/ actualizaciones.

· Factores que inciden en los planes HACCP.

· Discusión de cómo medir la efectividad del plan HACCP.

12:30 -  13:00 hrs.
Sesión 12: Regulaciones de HACCP

· Revisión de las regulaciones en los Estados Unidos

13 :00 hrs. 
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