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OBJETIVOS

Curso Basico

Al finalizar el curso los participantes podran:

Elaborar, implementar y verificar un Plan HACCP para la Industria Alimentaria, garanti-
zar que los productos acuicolas, pesqueros y agropecuarios destinados al consumo humano sean

elaborados garantizando su inocuidad de acuerdo a cada proceso especifico, incrementando asi
su valor comercial en el mercado.

Este curso cuenta con la Acreditacion de la International HACCP Alliance

por lo que al concluirlo los participantes obtendran un certificado con e/
sello dorado de la IHA.
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HACCP Curso Basico

CONTENIDO

o1 - Introduccién al

03 - Pasos Previos _
04 - Principio 1. Anél_
05 - Principio 2. Det_
06 - Principio 3. Esta_
07 - Principio 4. Pro_
08 - Principio5. Acciones Correctivas

09 - Principio 6. Pro

10 - Principio 7. Siste

1 -  Implementaci6
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MARCO ANTONIO LOPEZ

Lead Instructor

Médico Veterinario Zootecnista por la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de
la Universidad Nacional Auténoma de México que cuenta con mas de 18 afios de experiencia
en la consultoria, capacitacion, auditoria, verificacion y certificacion en temas de BPM, POES,
Programas de Prerrequisitos, Sistema TIF (sistema de gestion de inocuidad en cdrnicos oficial
mexicano), Sistema HACCP nivel Basico y nivel Avanzado (acreditado por la /nternational
HACCP Alliance), Defensa Alimentaria, Fraude Alimentario, Sistemas de Gestién de Calidad y
Gestion de Inocuidad de los Alimentos.

Algunas de las empresas con las que ha colaborado incluyen: Grupo PAISA, Kowi, Union
Ganadera de Aguascalientes, Walmart, Pilgrim’s Pride, Jamcal Alimentacion, OIRSA,
UNAM y SENASICA.

Actualmente se desemperia como Gerente de Consultoria y Capacitacion en la empresa
Sacbé Hanal, de la cual es socio fundador.
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