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I.ESTRUCTURA CURRICULAR

i. NormativayDefiniciones
* Definicionesde higiene einocuidad de los alimentos.
* Normativa establecidaenPertreferenteainocuidad de los alimentos.
= Entesreguladores peruanos, las regulaciones vigentes y su vigilancia.

ii. Programas Pre-requisitos-15022002-1
» Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
* Programas Operativos Estandarizados de Saneamiento.
* Programas complementarios.

iii. Plan HACCP
* Importanciadel plan HACCP.
* Los 7 principiosylos 12 pasos paralaimplementacion del HACCP.
» Tallerde aplicacion.

iv. Sisterna de gestion de lainocuidad de los alimentos ISO 22000
* Interpretacionde losrequisitos de lanormalS0O 22000.
* Implementacionde losrequisitos de lanormalS0 22000.
* Tallerde aplicacion.

v. Auditoriaal Sistemade gestionde lainocuidad de los alimentos

= LineamientosdelanormalS019011
* Procesodecertificacionaunsistemade gestidn.
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