Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico

en la industria alimentaria (Q-15)

MODALIDADES
Este curso esta disponible en Presencial, Live Training (Virtual EN DIRECTO) e IN COMPANY

DIRIGIDO A
Responsables de calidad y produccién, componentes de equipos APPCC, personal técnico y profesionales

de laindustria alimentaria y de empresas relacionadas, que tengan relacién con laimplantaciény

mantenimiento de un sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

OBJETIVO

Profundizar en las necesidades y exigencias en materia de sequridad alimentaria

Conocer los principios del APPCC como sistema preventivo para asegurar lainocuidad de los alimentos
Desarrollar una sistematica de implantacién y seguimiento de un sistema APPCC, dando cumplimiento
al Reglamento CE 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios

Comprender el sistema APPCC como base de los sistemas de sequridad alimentaria

CONTENIDO

GV N

Origeny evolucién del concepto de sequridad alimentaria. Situacién actual del sector alimentario
Marco legal de referencia. Reglamento CE 852/2004

Conceptos relacionados con el sistema de autocontrol APPCC

Importancia de mantener un sistema de autocontrol APPCC en la industria alimentaria
Prerrequisitos:

5.1. Control de potabilidad del agua

5.2. Control de Plagas (plan DDD)

5.3. Mantenimiento de infraestructura. Mantenimiento de la cadena de frio

5.4. Plande limpiezay desinfeccién de instalaciones y equipos

5.5. Controly homologacién de proveedores

5.6. Control de trazabilidad

Gestién de alérgenos alimentarios y de alimentos transgénicos

Sistema de autocontrol APPCC
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8. Principios del APPCC:
8.1. Equipo APPCC
8.2. Metodologia APPCC: seguridad en productos y procesos, analisis APPCC
8.3. Vigilancia, verificacién y validacién del sistema APPCC. Acciones correctoras
8.4. Registro documental
9. EIAPPCCenBRCGS, IFSelS0O 22000
10. Caso practico: Disefio de un sistema de autocontrol

DURACION
2 dias - 14 horas

CERTIFICADO
Elalumno/arecibird un certificado de asistencia emitido por AENOR. Se expide a todos los alumnos/as que
asistan al menos al 80% de la duracién total del curso.

IN COMPANY
Este curso también esta disponible en exclusiva para su empresa bajo la modalidad de formacién In-Company.

Sitienes interés en esta modalidad, puedes ponerte en contacto con nuestro servicio de atencién al cliente
de modalidad In Company, y estudiaremos tu caso de forma personalizada, facilitdndote un presupuesto de
formainmediata.

e Escribenos a formacion-ic@aenor.com
e Lldmanosa(+34)914 326125
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