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CAPACITACIONES

Charla

Principios y Fundamentos de la Norma NCh 2861:2011- Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP

GESTION DEL MANEJO DE ALIMENTOS

PROLOGO OBJETIVOS

Hazard Analysis and Critical Control Points - Analisis de Peligros y Puntos Criticos Los participantes estaran en condiciones de identificar y manejar los Programas
de Control. El plan HACCP gestiona la seguridad alimentaria a traves de la de Prerrequisitos y sistema HACCP, Basado en Norma Tecnica N'174 (Ex -158).

identificacion, analisis y control de los peligros fisicos, quimicos, biologicos y

radiologicos que puedan perjudicar a los alimentos. Inspecciona desde las
materias primas, las etapas de proceso de elaboracion, la distribucion y el
consumo del producto terminado.

CONTENIDO

CHARLA DIVIDIDA EN 4 MODULOS
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DATOS DE LA CHARLA

MODALIDAD: PRESENCIAL MODALIDAD: E-LEARNING SINCRONICO
No. horas: 02 No. horas: 02



