ACTUALIZACION
HACCP SEGUN CODEX

El Codex Alimentarius ha incorporado
cambios en su nueva revision 2020 de
los Principios Generales de Higiene de
Alimentos. Establece novedades sobre
los controles necesarios de higiene y
de inocuidad de los alimentos que se
deben aplicar a la produccion (incluida
la produccion primaria) elaboracion,
fabricacion, preparacion, envasado,
almacenamiento, distribucién, venta al
por menor, operacion de servicios de
comidas vy transporte de alimentos.
Objetivos:

Dar a conocer los principales cambios
para la correcta interpretacion de los
principios generales de higiene seglin
CODEX ALIMENTARIUS y su correcta
aplicacién en los Planes HACCP.
Duracioén:

8 horas.

Médulo I.

Introduccién

Generalidades de los principios
de higiene seglin CODEX
ALIMENTARIUS,

Conceptos Generales.
Madulo II.
Prerrequisitos:
Instalaciones y Equipos.
Programas de capacitacion.

Mantenimiento, limpieza y control
de plagas.

Higiene del personal.
Control de operaciones.

Informacion sobre los productos y
sensibilizacion del consumidor.

Almacenamiento vy transporte.
Médulo lil.
Sistema HACCP
Principios del Sistema HACCP.
Sistema Documental.
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