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2do. Día

• Grupos de trabajo, principios 1 y 2 (discusión plenaria)

• Principios HACCP 3, 4 y 5

• Grupos de trabajo, principios 3, 4, y 5       

• Grupos de trabajo, principios 3 ,4, y 5 (discusión plenaria)      

• Principios HACCP  6 y 7

• Grupos de trabajo, principios 6 y 7

• Grupos de trabajo, principios 6 y 7 (discusión plenaria)

• Preparación de informes de grupo

3er. Día

• Preparación de informes de grupo. Presentación de informes finales (resumen 

del plan HACCP)

Discusión plenaria

• Fuentes de error en la implementación de planes  HACCP. 

• Implementación práctica  y mantenimiento de planes HACCP. 

• Papel del equipo HACCP, la gerencia y el  personal de Planta 

• Elementos de Gestión para entender HACCP como un Sistema

• Preguntas y respuestas, conclusiones y cierre del curso

Docente: 

Dr. Eduardo Erro

1er. Día

• Registro y entrega de materiales

• Descripción del curso y objetivos

• Introducción a la Inocuidad de Alimentos y el sistema HACCP. 

• Enfermedades  transmitidas por alimentos. Impacto en la Salud Pública y en 

la Economía

• Historia del sistema HACCP, impacto de los programas HACCP en la 

inocuidad alimentaria

• Peligros en los alimentos. Identificación y Control. Descripción de peligros 

biológicos, químicos y físicos.

• Programas de prerrequisito. Interrelación entre Buenas Prácticas de 

manufactura (GMP), Procedimientos Operativos Estándar de Saneamiento 

(SSOP) y HACCP

• Actividades Pre-HACCP y principios HACCP 1 y 2

• Grupos de trabajo, principios 1 y 2.


