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APPCC Y PRERREQUISITOS.
Aplicacion practica coo: caxio

Esta formacion esta dirigida a profesionales del sector Agroalimentario
(responsables de produccion, calidad, técnicos relacionados con la gestion
de la calidad y la seguridad alimentaria en su empresa, consultores,
responsables y técnicos de laboratorio...) y titulados universitarios
interesados en adquirir los conocimientos necesarios para disefar,
desarrollar, implantar y/o mejorar el Sistema de Analisis de peligros y puntos
de control criticos (APPCC/HACPP) y los planes de autocontrol o

prerrequisitos vinculados al mismo.

OBJETIVOS

e  Estudiar los procedimientos en que se basa la seguridad alimentaria y
las responsabilidades de los integrantes de la cadena alimentaria.

e  Conocer la legislacion vigente aplicable a la industria alimentaria.

e  Aplicacién practica en el disefio, implantacion y verificacién del sistema
APPCC (Analisis de peligros y puntos de control criticos).

e Diseno y desarrollo de los planes de prerrequisitos vinculados al APPCC

(se incluyen modelos de documentacioén).
PROGRAMA

Médulo 1. Calidad y seguridad alimentaria en la empresa
1. De la gestién de la calidad a la gestion de la seguridad alimentaria
Bases de la seguridad alimentaria
Reacciones adversas a los alimentos
Peligros para la seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria en la empresa
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Legislacion en materia de seguridad alimentaria
7. Ejercicio practico
Modulo 2. El sistema APPCC
1. Fase 1: Preparacién y planificacion
2. Fase 2: Estudio y desarrollo
3. Fase 3: Implantacion
4. Fase 4: Revision y mejora continua
5. Ejercicio practico
Anexo |. Modelo de documentacién
Modulo 3. Planes de prerrequisitos
1. Plan de limpieza y desinfeccién
Plan de control de plagas y animales indeseados
Plan de control del agua
Plan de control de proveedores
Plan de mantenimiento de locales, instalaciones y equipos
Plan de trazabilidad
Plan de formacién

Plan de gestion de residuos
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Plan de gestion de alérgenos
10. Ejercicio practico
Anexo |. Modelos de documentacion
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MODALIDAD:
Online

DURACION:
120 horas

IMPORTE:
650€/alumno

(100% Bonificable para trabajadores en
Régimen General)

Consultar descuento para autbnomos,
desempleados y estudiantes

Una vez superado Y finalizado el
curso, se emitira un diploma
acreditativo.
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