Meéxico

Curso: HACCP para la
produccién avicola

Descripcién del curso

Intfroduccién:

PENDIENTE
Objetivos: Dirigido a:
El participante conocerd los 7 principios Coordinadores y miembros del
del andlisis de peligros y puntos criticos equipo HACCP, personal encargado
de control (HACCP), de acuerdo con el de la gestion de calidad e
codigo CXC 1-1969 revision 2020, Inocuidad, jefes y gerentes de
publicado por el Codex Alimentarius, calidad e inocuidad en unidades de
para aplicarlos eficazmente en los produccion pecuaria, personal
procesos de produccién avicola. operativo de produccidn, calidad,

mantenimiento y almacenes
Médicos veterinarios zootecnistas
Ingenieros zootecnistas

Instructor: Con mas de 15 anos de 1 6 h

experiencia en HACCP para la De duracion
produccion avicola.

Metodologia: 60% teoria — 40% ejercicios y casos prdacticos
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1. Intfroduccion al HACCP para la

produccién avicola

* El Codex Alimentarius

» Principios de higiene de los
alimentos CXC 1-1969 revisidon
2022

+  3Qué es Inocuidad?

*  3Qué esun Peligro?

» Tipos de peligros

* 3Qué es HACCP?

* Importancia del HACCP en la
produccién avicola

+ Beneficios de la
Implementacién de HACCP

« Relaciéon entre HACCP vy los
sistemas de gestion

2. Gestion de los prerrequisitos en

la produccién avicola

¢{Qué es un Prerrequisito?

* Importancia

« Caracteristicas de los
prerrequisitos o buenas
prdcticas pecuarias

» Especificaciones de
construccidn (instalaciones)
lluminacién, ventilacién,
drenajes

* EqQuipos y utensilios

* Programa de mantenimiento
y calibracién

« Las buenas prdcticas de
fabricacién (manejo higiénico
del proceso)

+ Calidad del agua

- Limpiezay desinfeccién

« Prevencién de plagas

«  Gestidn de proveedores

+ Trazabilidad y Retiro de
productos

- FEtiguetado e identificacién
de producto

«  Gestidn de crisis y plan de
contingencia

Tel. 55-5367-
8683

+  Almacenamiento y tfransporte
de materiales

« Capacitacién, salud e higiene
del personal

*  Manejo de residuos

+  Manejo de no conformidades
y quejas de clientes

*  Manejo de Producto no
conforme

*  Programa de medicina
preventiva y control de
medicamentos y bioldgicos

« BPP enla alimentacién de las
aves

* Bienestar animal en las aves

*  Programa de bioseguridad

3. Etapas Previas de HACCP

pecuario para la produccion

avicola

«  Formacién de un equipo
HACCP

« Descripcion del Producto y su
distribucién

« Determinacién del uso
previsto y los consumidores

« Elaboracién del diagrama de
flujo

« Confirmacién in situ del
diagrama de flujo

4. Principio 1. Realizar un andlisis

de peligros e identificar medidas

de control

+  3Qué esun peligro?

«  3Qué es una adulteraciéon?

« Caracteristicas de los peligros
fisicos

« Peligros fisicos segun FDA

Email:
info@mcgmexico.com

5.

Peligros quimicos

Peligros bioldgicos
Identificacién de peligros
potenciales

Evaluacién de peligros por
probabilidad y severidad
Criterios para evaluaciéon de
peligros

Medidas de control para los
peligros

Importancia del andlisis de
peligros

Principio 2. Determinacion de

los Puntos Criticos de Control

(P

6.

CCQC)
3Qué es un Punto Critico de
Control (PCC)?2
Métodos para la
Identificacién de PCC
Criterios para la Identificacion
de PCC
Errores comunes al identificar
los PCC
Uso del drbol de decisiones
Rediseno de procesos a partir
del drbol de decisiones

Principio 3. Establecer limites

criticos validados

3Qué es un Limite Critico?
Limites Criticos comunes en la
Industria de Alimentos
Caracteristicas de los Limites
Criticos

Fuentes de Informacién para
los Limites Criticos

http:/ /[www.mcgmexico.
com



Temario general

Meéxico

7. Principio 4. Establecer un

sistema de vigilancia del control

de los PCC

* Qué esla Vigilancia o
Monitoreo

» ElConfrol del Proceso y la
Vigilancia

« ldentificacion de Tendencias
en los Procesos

* Frecuencia de la Vigilancia

* Mediciones Fisicas y Quimicas
vs Microbioldgicas

» Errores comunes al hacer la
vigilancia

8. Principio 5. Establecer medidas

correctivas

+  3Qué es una Medida
Correctiva?

» Desviaciones y Medidas
Correctivas

* Manejo de Producto Afectado

» Requisitos Minimos para el Plan
HACCP

+  Confirmacion in situ del
diagrama de flujo

Tel. 55-5367-
8683

9. Principio é. Validar el Plan
HACCP y establecer
procedimientos de
comprobacion

«  3Qué esla Verificacion?

« Métodos y Frecuencia para la
Verificacién

+ Objetividad e Imparcialidad
en la Verificacién

* Ejemplos de Actividades de
Verificacién

« Validacién y Revalidacion del
Plan HACCP

10. Principio 7. Establecer un

sistema de registros y

documentacién

« Caracteristicas de los
Documentos y Registros

+ Documentos y Registros

+ Elplan HACCP

Email:
info@mcgmexico.com

11. Implementacién del sistema

HACCP para la produccion

avicola

« Factores criticos de éxito

» Etapas para el desarrollo e
implementacion

- Procedimiento de
mantenimiento

* Recursos en linea

10. Conclusiones

http://www.mcgmexico.
com
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