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ASOCIACION DOMINICAMNA
DE ADUACLILTOHES, INC.

HACCP 222 ragvctos

"SEGMENTO2"

REQUISITOS

Para obtener el certificado oficial el participante debe
presentar, antes de iniciar el curso, una carta de notificacién
de finalizacion del curso Segmento 1.
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Al obtener el certificado de haber participado en este curso, el
participante esta calificado y autorizado por la legislacién de los Estados
Unidos para:

*Hacer analisis de riesgos

*Confeccionar, regvaluar, modificar v firmar come valide un plan HACCP,
el cual es obligatorio para las empresas que quieren exportar v hacer
negocios dentro de los EE. UL,

*Firmar los documentos de supervisién vy verificacidn de los registros v
del plan HACCP.

PARA INFORMACION DE +1 (809) 565.5603
COSTO Y REGISTRO ext. 231
www.cedal.org.do/eventosiadoa_2021/ adoa2020%cedat.orgdo

Instructor autorizado
por la SHA

José Sabal

Profesional con mas de 30 anos de experiencia
en el procesamiento de productos pesqueros, y
en el desarrollo de sistemas basados en HACCP,
asi como en el desarrollo e implementacion de
sistemas ISO/FSSC 22000, SQF, BRC o cualquier
esquema de referencia de GFSI.

Con la colaboraciéon de:

Richard Leclerc

Emprendedor apasionado
de la acuicultura con mas
de 25 anos de experiencia.
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