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UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACTULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE ESTUDIOS DE POSGRADO Y LA
ESCUELA DE COMERCIO EXTERIOR DE AGEXPORT

ESPECIALIZACION EN INOCUIDAD Y GESTION AMBIENTAL EN EL COMERCIO
INTERNACIONAL DE ALIMENTOS

Nombre del curso: HACCP PROGRAMAS Y PRE REQUISITOS

CODIGO: IGA 105 CREDITOS ACADEMICOS: 2
COHORTE: 2da. Promocion ANO: 2015 - 2016

CATEDRATICO: Lic. Alfonso Campins FECHAS: Del 24 de octubre de 2015 al
09 de enero de 2016

EDIFICIO: Hincapié SALON: S-102
HORAS POR SEMANA: DIAS QUE SE IMPARTE EL CURSO:
3 hrs. Sabado
HORARIO DE CURSO: DURACION DEL CURSO:
8:00 — 11:00 hrs. 24 hrs.
2. DESCRIPCION DEL CURSO

El curso establece los principios de un sistema HACCP, asi como la metodologia de su implementacién
verificacion y validacion. Es por ello que el contenido se presenta segun su orden de relevancia en el
proceso de creacién de un sistema HACCP, en las siguientes unidades: introduccién a HACCP, origenes
y desarrollo, principios del HACCP: parte 1, principios del HACCP: parte 2 y HACCP avanzado.

3. OBIJETIVOS DEL CURSO

3.1. General
Brindar al estudiante los conceptos fundamentales del sistema HACCP que le permitan disefiar,
implementar, verificar y validar el sistema HACCP.
3.2. Especificos
Al finalizar el curso el estudiante sera capaz de:
1. Establecer un programa de pre-requisitos operativos y administrativos para la
implementacién del sistema HACCP segun la industria alimentaria.
2.  Analizar los puntos criticos de control y evaluar las medidas de control que se deben
considerar para garantizar la inocuidad de los alimentos.
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3.  Implementar un sistema de monitoreo que verifique el cumplimiento de los programas de
prerrequisitos del sistema HACCP a lo largo de la cadena alimentaria.

B

Integrar el sistema HACCP como metodologia de un sistema de calidad aplicable a la
industria alimentaria.

4. METODOLOGIA

1. Exposicion del docente para la introduccién del tema.
Clases magistrales como la transmisién de conocimientos y experiencias del especialista en
el tema y que dé lugar al intercambio de ideas y participacion del estudiante.

3.  Aplicacién de las herramientas y procedimientos de andlisis vistos en clase en la resolucién
de casos.

4, Plataforma e-learning del Centro de Aprendizaje Virtual para proporcionar el material a
utilizar en clase (Norma).

5. Proyecto para la identificacion de los puntos criticos de control en una empresa.

5. EVALUACION DEL RENDIMIENTO ACADEMICO:

De acuerdo con el Normativo de Evaluacién y Promocion del estudiante Facultad de
Ingenieria de la USAC, la nota minima de promocidn serd de 70 puntos y se procedera asi:

PROCEDIMIENTO INSTRUMENTO DE PONDERACION
EVALUACION
Parciales 30 pts
Analisis de casos 20 pts
Proyecto 20 pts
Total de la Zona 70 %
Evaluacion Final 30 %

Nota de Promocion 100 %
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6. CONTENIDOS PROGRAMATICOS:

Unidad 1.  Introducciéon a HACCP — origenes y desarrollo
e Definicién de HACCP
e HACCP hoy en dia
e Tipos de HACCP
e HACCP, ¢Como componente del sistema integrado de calidad?
e Peligros bioldgicos
e Peligros quimicos
e Programas pre-requisito
e Estructura de los programas
e Componentes operacionales y gerenciales
e Programa de pre-requisitos detallados
Unidad 2.  Principios del HACCP: parte 1
e Programas de apoyo
e Tareas preliminares
e Realizar un andlisis de peligros
e |dentificar los puntos criticos de control
e Establecer los limites criticos
Unidad 3.  Principios del HACCP: parte 2
e Establecer los requerimientos de monitoreo
e Establecer las acciones correctivas para corregir las desviaciones
e Establecer los procedimientos para la verificacion del sistema HACCP
e Establecer los sistemas para informar y documentar el sistema HACCP
Unidad 4. HACCP Avanzado
e Validaciodn, verificacién y monitoreo
Definiciones de verificacién y de validacion
Discusion sobre la verificacion y la validacidon de los programas de prerrequisito
Herramientas de inspeccidn y auditoria de los programas de prerrequisito
Importancia de la verificacidén y de la validacidon en un sistema integrado de calidad

0 O O O

Reflexiones sobre el rol de un equipo HACCP
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