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PRESENTACION CONTENIDO DEL CURSO

Introduccién
Introduccion al sistema de APPCC
Elementos del sistema de autocontrol
Legislacion alimentaria sobre higiene y seguridad alimentaria
Programas de Prerrequisitos
Directrices para la aplicacion de los programas de prerrequisitos
e Plan de formacion y prdcticas correctas de higiene
e Plan de control del agua
e Plan de control de proveedores
e Plan de limpieza y desinfeccion
e Plan de control de plagas y otros animales indeseables
e Plan de control de sustancias y materiales peligrosos
e Plan de mantenimiento, almacenamiento y trazabilidad
e Plan de eliminacidn y gestion de residuos
Sistema de APPCC
Principios y directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
e Formacion de un equipo de APPCC, definicion del dmbito del estudio
e Descripcion y determinacion del uso previsto del producto
e Elaboracion y confirmacion in situ del diagrama de flujo

El Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
relativo a la higiene de los productos alimenticios,
expresa en el Capitulo12 del Anexoll la
obligatoriedad de garantizar que los trabajadores
que tengan a su cargo la creacion, desarrollo,
aplicacién y mantenimiento de los procedimientos
basados en los principios del APPCC o en las
guias pertinentes de préacticas correctas de
higiene, hayan recibido una formacién adecuada
en lo relativo a dichas materias, en consonancia
con la actividad laboral que desarrollan y la
naturaleza de los productos que manipulan y sus
riesgos sanitarios.

Objetivos del curso:

El propdsito del programa formativo es que,

a la finalizacién del curso, el participante:

e Reciba formacién conforme a lo dispuesto en la
normativa vigente.

e Refuerce sus conocimientos en el ambito de la
gestion de la inocuidad de los alimentos.

e Conozca a fondo los principios por los que se

e Compilacion de una lista de los posibles peligros relacionados con cada
fase, realizacion de un andlisis de peligros y examen de las medidas

e Determinacion de los puntos de control critico y establecimiento de limites
criticos y sistema de vigilancia para cada punto de control critico

o Establecimiento de medidas correctivas y procedimientos de verificacion

e Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

Flexibilidad del sistema de APPCC

Condiciones para la implementacion efectiva del sistema de
autocontrol
Sistema de Gestidon de la Seguridad Alimentaria

Programas de gestion de la sequridad alimentaria

rigen los programas de prerrequisitos y el
sistema de APPCC.

e Resuelva sus dudas en torno a la aplicacion
efectiva del sistema de APPCC.

e Aumente su capacitacion y pueda colaborar de
forma activa en la mejora de los sistemas de
gestion de la seguridad alimentaria establecidos
en su organizacion.

Dirigido

e Documento de orientacion GFSI (69 ed.)

e Norma Internacional ISO 22000:2018

e Food Safety System Certification 22000 (v. 5)

e |FS Food (v. 6.1)

e Norma mundial de seguridad alimentaria (ed. 8) de BRC Global Standards

A todos aquellos trabajadores de las areas de calidad, seguridad alimentaria, investigacion y desarrollo, produccion, almacén,
mantenimiento y compras relacionados con la implementacidn y/o el mantenimiento del sistema de APPCC en la empresa.

Formacién a medida, impartida en una Unica sesién de 6 horas de duracidn en las instalaciones
de la empresa solicitante, adaptando los contenidos a sus necesidades especificas.

MAS INFORMACION

Clara Sunyol

Telf. 932 072 516
web@grupobonmacor.com

CONTACTANOS


mailto:web@grupobonmacor.com?subject=Solicito%20información%20del%20curso%20de%20Sistema%20de%20APPCC
mailto:web@grupobonmacor.com?subject=Solicito%20información%20del%20curso%20de%20Sistema%20de%20APPCC
mailto:web@grupobonmacor.com?subject=Solicito%20información%20del%20curso%20de%20Sistema%20de%20APPCC

