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ANALISIS Y PUNTOS )
CRITICOS DE CONTROL

FECHA 3Y 10 DE JUNIO DURACION 16 HRS

Uruguay y Argentina: 09:00 a 17:00 hs
Pera y Ecuador: 07:00 a 15:00 hs

Chile

y Paraguay: 08:00 a 16:00 hs

México: 06:00 a 14:00 hs

TEMARIO:

® Beneficios del HACCP

® Principios del HACCP segun el Codex Alimentarius,
etapas preparatorias para desarrollar el plan HACCP

* Importancia de los programas de prerrequisitos

* Anélisis de peligros

® Desarrollo de planes HACCP

* Monitoreo, acciones correctivas

® \erificacidn, validacién y auditorias

DIRIGIDO A:

Personal de la industria alimentaria en general,
integrantes del equipo HACCP, consultores, auditores, y
responsables de inocuidad en plantas de elaboracién,
almacenamiento y distribucién y venta minorista de

alimentos, de cualquier esquema alimentario (HACCP, ISO
22000, FSSC22000, BRC, entre otros).

MODALIDAD:

On Streaming, por plataforma Zoom.

(

FACILITADORA:
Mercedes Albistur

¢

Quimica Farmacéutica, Facultad de Quimica
Posgrado Universitario de Especializacién en
Administracién de Empresas, Facultad de Ciencias
Econdémicas y de Administracion

MBA, Master en Direccién de empresas,
Universidad Catdlica del Uruguay. Auditor,
Docente y profesional independiente con amplia
experiencia en implementacién de Sistemas de
Gestién de Calidad, Seguridad, Medio Ambiente e
Inocuidad (FSSC, ISO 22000, HACCP y BPM).
Como dependiente, se formé y trabajé en
empresas como Air Liquide Uruguay S.A., 3M y
Pepsi Cola MFG Co Of Uruguay SRL.

Se enviaran los materiales de manera digital al correo del participante. Las grabaciones NO estaran disponibles.

POR MAS INFORMACION Y/O INSCRIPCIONES:
Uruguay: capacitacion@lsga.com
Peru: capacitacion.peru@lsqa.com
México: madin@lsqanet.com

Argentina: comercialarg@lsqa.com
Paraguay: criscioni@lsqa.com

Chile: prodriguez@lsqa.com

Ecuador: porras@lsqanet.com




