DISENO DEL SISTEMA A.P.P.C.C.
Y GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA.

COMO DISENAR PASO A PASO UN A.P.P.C.C. EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA'Y GESTIONARLO POSTERIORMENTE

\
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Tarifas: 430 €.
(Oferta de lanzamiento, 325€)

Modalidad: Online.
Duracién: 95 horas.

Precio I.V.A. Incluido

Dirigido a Todas aquellas personas interesadas en la irapiéntde
sistemas A.P.P.C.C., asi mismo interesante patadds o estudiantes
en su ultimo afio de carrera que deseen complensnfarmacion.
Titulo: Certificado de aprovechamiento y superacion ded@
Requisitos Idéneo para Titulados o préximos a conseguiitigation

en areas relacionadas con las Ciencias de la SRkmbmendables
estudios minimos de grado medio sobre industriaeatarias.

Mas info: formacién@segalasesoria.com/976 22 13 03

www.segalasesoria.com
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MODULO I. LEGISLACION ALIMENTARIA.

* La necesidad de la Seguridad Alimentaria.

* El nacimiento de la Seguridad Alimentaria.

* Derecho Comunitario.

* El ordenamiento juridico espafiol.

* El Reglamento 178/2002.

* El paquete de Higiene.

* La nueva ley de Seguridad Alimentaria y Nutricion.
* Bulsqueda de normativa legal.

* ANEXO I: Legislacion alimentaria de interés.

MODULO 1. CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS.

* Contaminantes bioticos: Bacterias, micotoxinas, aminas bidgenas, flora alte-
rante, virus y parasitos. G
7 L ra bg
¢ Contaminacion abiética. <, g
e Evaluacién de riesgos quimicos. * . ‘w_ﬂ "
* Control de la presencia de contami- T
. . — ™
nantes en la cadena alimentaria. ,
¢ Contaminantes ambientales. 4

* Contaminacion de los alimentos en los
distintos sectores de la cadena alimentaria.

MODULO 11l. REQUISITOS PREVIOS A LA IMPLANTACION DEL A.P.P.C.C

* Plan de formacion de los trabajadores.

* Disefio y mantenimiento de instalaciones y equipos.

* Plan de control de proveedores.

* Plan de limpieza y desinfeccion.

* Plan de control de plagas.

* Plan de trazabilidad. N
* Plan de control de aguas. ]
* Plan de control de alérgenos. Jg,
* Control de BPM-BPF.

* Plan de control de residuos.
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MODuULO 1IV. DISENO E IMPLANTACION DE UN SISTEMA A.P.P.C.C.

* Caracteristicas de un sistema A.P.P.C.C.
* Antes de implantar el A.P.P.C.C.

* Dificultades a la hora de implantar
un A.P.P.C.C. A-P-P-

* Glosario de términos.

® Principios del sistema A.P.P.C.C.

* Disefio de un sistema A.P.P.C.C.

* Implantacion del sistema A.P.P.C.C.

MODULO V. GESTION DE CRISIS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

* Crisis Alimentarias.

* Requisitos basicos y previos a las crisis a esta-
blecer en las empresas.

* Procedimiento a seguir en caso de crisis ali-
mentaria en la empresa.

* Evaluacidn de la crisis.
) v 4 A < * Gestion de la crisis.
* Comunicacion de la crisis.

MODULO VI. REALIZACION DE AUDITORIAS INTERNAS.

* Términos y definiciones.
* Participantes de una auditoria.
* El programa de auditoria.
* Establecimiento del programa de

auditoria.

* Implementacién del programa
de auditoria.

* Registros del Programa de audi-
toria.

* Seguimiento y revisién del Pro-
grama de auditoria.
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www.segalasesoria.com

SEGAL ASESORIA.

Felipe Sanclemente 6, 6°E
50.001, Zaragoza

Teléfono: 976 221 303
690 185 342

Correo: formacion@segalasesoria.com



