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	SEAFOOD HACCP ALLIANCE COURSE #7188
THE ASSOCIATION OF FOOD AND DRUG OFFICIALS

	FECHAS: 9, 10 y 11 de junio, 2016.
    Es grato poner a vuestra disposición  el Curso  Internacional de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control  o HACCP desarrollado por la NATIONAL SEAFOOD HACCP ALLIANCE.  El HACCP es un sistema    preventivo para  la inocuidad de  los alimentos que permite  identificar los peligros asociados  a los productos y procesos en las actividades pesqueras y a aplicar controles basados en  conocimientos científicos con la finalidad de prevenirlos, eliminarlos  o  reducirlos  a niveles  aceptables. El dictado del curso cuenta con la aprobación de la Seafood HACCP Alliance   y la Association of Food and Drug Officials (AFDO)  de  los EE.UU,  creadores del programa de entrenamiento.  Los participantes  que completen el curso  recibirán el Certificado correspondiente emitido por este organismo.
   El programa de entrenamiento   se  orienta al  cumplimiento  de  los requerimientos de capacitación exigidos por el FDA  a las personas  involucradas en la manipulación , procesamiento, empaque, almacenamiento, transporte y distribución del pescado y productos pesqueros  establecidos  en el título 21 parte 123.10 del Código de Regulaciones Federales de los EE.UU
    Los participantes del curso recibirán  los   siguientes  materiales  de enseñanza:
· Manual de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control – Programa de Capacitación,  5th  edición – 2011
·  Guía sobre Peligros y Controles del Pescado y los Productos Pesqueros,  4th edición-abril 2011.
Asimismo,  intervendrán,  en grupos,  en talleres  para desarrollar   Análisis de Peligros y la  elaboración de un plan HACCP.

Los expositores que tendrán a cargo la conducción del curso son profesionales del sector pesquero con amplia experiencia  en el sector privado y estatal y con  certificación de la National Seafood HACCP Allliance.


	

	CONTENIDO DEL CURSO
1. Programas Prerrequisito.

2. Pasos Preliminares para HACCP.

3. Peligros que afectan la inocuidad de mariscos y pescados.

4. Análisis de Peligros.

5. Determinación de los Puntos Críticos de Control.

6. Establecimiento de los Limites Críticos.

7. Monitoreo de los Puntos Críticos de Control. 

8. Acciones Correctivas.

9. Determinación de los procedimientos de Verificación.

10. Procedimiento de mantenimiento de Registros.

11. Norma HACCP para Pescados y Mariscos.

12. Recursos para preparar Planes HACCP.

13. Repaso y Preparación para el desarrollo de un plan de HACCP.
14. Taller: Elaboración del Análisis de Peligros y desarrollo de un plan HACCP:
· Uso de la Guía FDA sobre Peligros  y Controles del Pescado y los Productos Pesqueros.
· Sesión de trabajo sobre la Realización del Análisis de Peligros (trabajo en grupo).

· Sesión de trabajo sobre Desarrollo de un Plan de HACCP (trabajo en grupo).

· Presentación de los resultados de las sesiones de Trabajo.
· Auditorias 

15. Conclusiones y Recomendaciones


	*EXPOSITORES:  Ing°Guillermo Mac Cotrina.

                                     Sr. Jaime Cárcamo Dias.              

                                     Ing°Jesús Estrada Surita
*En Colaboración con otros profesionales del sector pesquero certificados por la National Seafood HACCP Alliance.


	DIRIGIDO A:
Profesionales del sector pesquero, Superintendentes de planta, Jefes de producción, Jefes de aseguramiento de la calidad, Analistas de Calidad, Supervisores de Calidad, Técnicos de Aseguramiento de la Calidad y personal en general que deseen obtener los conocimientos necesarios y su adecuada interpretación para la elaboración y sustentación de un plan HACCP, acorde a los lineamientos de la National Seafood HACCP Alliance .
INVERSION
Individual: US$ 440 (no incluye IGV)
Tarifa corporativa por cada 3 participantes:
US$ 400 por cada participante (no incluye IGV)
FECHA, HORARIO Y SEDE
Jueves 9 y Viernes 10 de 3 pm  a 9 pm .
Sábado 11 de Junio de 9 am a 6 pm.


BUSINESS TOWER HOTEL LIMA
Av. Guardia Civil, San Borja 15036
FORMA DE PAGO
Efectivo o cheque a nombre de  XPERIENCE CONSULTING GROUP S.A.C

Deposito en cuenta bancaria:
Banco de Crédito del Perú.
Cuenta Corriente en soles N° 193-2248669-0-026
Servicios de capacitación sujetos a Detracción (10%)
Banco de la Nación Cuenta Corriente en soles: N° 00-003-3098729
INFORMES E INSCRIPCIONES

C: 998346703 

C: 981383827

C: 983468829

guillermo.mac@hotmail.com
jaimecarcamo@speedy.com.pe
jesurita@gmail.com


	


VACANTES LIMITADAS Y POR ESTRICTO ORDEN DE INSCRIPCIÓN. CUPO MÁXIMO DE 30 PARTICIPANTES
