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CURSO DE CAPACITACION
Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos. HACCP.

Entrenamiento en el desarrollo del sistema HACCP. Conocimiento de sus principios y practica en
la deteccidn de los Puntos Criticos de Control.

Objetivos:

- Adquirir los fundamentos y desarrollar conocimientos, habilidades y metodologias para
poder implementar sistemas de gestion de la inocuidad, como el HACCP, en plantas
elaboradoras de alimentos.

- Entrenamiento en el desarrollo del sistema HACCP. Conocimiento de sus principios y
practica en la deteccién de los Puntos Criticos de Control.

- Afianzar conceptos asociados a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y el Manejo Integral
de Plagas (MIP).

- Comprender y aplicar correctamente las herramientas para la realizacién de la
Verificacién y Validacion del Sistema HACCP, asi como las Auditorias de Sistemas de
Gestion de la Inocuidad de los alimentos.

Temario:

Etapas Previas
e Armado del Equipo HACCP
e Descripcion del Producto
e Descripcidn y analisis de los posibles consumidores. Grupos de Riesgo
e Elaboracién del Flujograma
e Verificaciéon el Flujograma
El Sistema HACCP
e Los siete principios. Andlisis y desarrollo de cada uno.
v’ Evaluacion de los Peligros Potenciales
v Determinar los PCC, Puntos Criticos de Control. Arbol de decisidén, uso de
planillas adecuadas para la busqueda.
Establecer los Limites Criticos para cada PCC
Establecer un sistema de Monitoreo
Establecer acciones correctivas para los desvios que ocurran
Establecer los procedimientos de verificacion
Establecer registros y documentacion apropiados
e Ejemplos practicos de implementacién de HACCP en diferentes productos
e Dificultades en la implantacion de un sistema HACCP.
e Auditorias. Desempeiio del auditor. Atributos, Presentacion.
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e Planificacién de la auditoria. Secuencia de la Auditoria
e Elaboracién del Informe
e Taller de aplicacién

MODALIDAD DE DICTADO

El curso se desarrollard mediante una exposicion tedrica, de discusién de conceptos, y
actividades prdacticas tipo taller.

Disertante:
Dr. Héctor A. Pittaluga
Resumen Curricular

- BIOQUIMICO, Universidad Buenos Aires, UBA, Facultad de Farmacia y Bioquimica. MN
2173.

- Director del Programa de Control de Calidad de Alimentos, PROCAL, de la Fundacidn
Bioquimica Argentina.

- Primer Premio a la Calidad Agroalimentaria 2008, otorgado por la Fundacién Bioquimica
Argentina al programa de capacitaciéon de manipulacidn de alimentos

- Consultor de empresas de alimentos en aseguramiento de calidad. BPM, POES, HACCP.

- Capacitador de programas de manipuladores de alimentos acreditado por: Ministerio
de Desarrollo Agrario de la Pcia. de Buenos

- Capacitador de Inspectores Bromatoldgicos Municipales

- Coordinador del Laboratorio de Bromatologia de la Municipalidad de Tres de Febrero,
Pcia. de Buenos Aires.
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