29 de Marzo del 2010

TRAVEL TIPS

SHP organiza curso sobre Aplicaciones del Sistema HACCP en Hoteles y Restaurantes

Se realizará el viernes 23 de abril
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Para sensibilizar a los participantes en la necesidad de contar con un sistema de calidad HAACP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos en Control, en castellano) para la inocuidad de los alimentos y bebidas, la Sociedad de Hoteles del Perú (SHP) ha organizado el curso: "Beneficios y Métodos de Aplicación del Sistema HACCP en Hoteles y Restaurantes".
Este curso se realizará el próximo 23 de abril en la sede de la Universidad de Piura en Miraflores. Estará a cargo de Jony Germany, asesor y consultor en temas de HACCP e Higiene de Alimentos, Seguridad Alimentaria y Medio Ambiente.
Los temas a tratar en el curso son la Introducción a los Sistemas de Calidad Aplicables a la Industria Hotelera y Restaurantes, "Sistemas integrados de gestión", Sistema HACCP Soporte Estratégico de la ISO 22000: Nueva tendencia, y Beneficios del HACCP aplicados a los sistemas internos de un hotel y restaurante.
Además Metodología de Aplicación y Desarrollo del sistema HACCP diseñado para la hotelería de nuestro país, experiencias en HACCP en búsqueda de inocuidad en los Alimentos y Bebidas, y La Gerencia de Alimentos y Bebidas, viviendo y dependiendo del Sistema HACCP. 

