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AREA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

NOMBRE DEL CURSO HORAS
Introduccidn al Sistema de Administracion
de la Inocuidad y Calidad 1SO 22000 8

Proceso de Implementacion del Sistema

de Administracion de Inocuidad y Calidad

ISO 22000 24
Formacion de Auditores ISO 22000 24
Introduccion al Analisis de Riesgos,

Identificacion y Control de Puntos Criticos

(HACCP) 8
Proceso de Implementacion HACCP 24
Buenas Practicas de Manufactura 16
Buenas Practicas de Laboratorio 16
Analisis de Peligros y Puntos de Control

Critico en la Industria Alimentaria 16
Interpretacion ISO 22000 16
Auditor Interno 1SO 22000 24
Seguridad Alimentaria Post-Procrso (Food

Defense & Recall) 16

Criterios Inocuidad Alimentaria



