GRUPO ACMS Consultores

Curso: Sistema APPCC Y Prerrequisitos - Seguridad Alimentaria




AENOR

Alcance ISO 9001

Diseflo,  desarrollo, implantacion,  formacion vy
mantenimiento de sistemas de gestion de la calidad,
medicambiental, de la prevencion de riesgos laborales,
proteccion de datos, sequridad alimentaria y de la calidad y
competencia técnica en laboratorios clinicos.

Empresa
Registrada

1SO 9001
(ER-0772/2013)

AENOR

Alcance ISO 27001

Los sistemas de informacion que dan soporte a las
actividades de disefio, desarrollo, implantacion, formacion y
mantenimiento de sistemas de gestion y el disefio,
desarrollo y comercializacion de software de sistemas de

gestion de acuerdo con la declaracion de aplicabilidad Segundad,
vigente. Informacion
ISO/IEC 27001

(S1-0021/2020)




Formacion

Ofrecemos esta formacion en dos modalidades distintas, genérica y especifica (In Company). Si prefiere realizar el curso
genérico, puede seguir este enlace.

Por otro lado, si lo que busca es una capacitacion personalizada para su equipo, la formacién In Company es la opcién
perfecta. Contactenos sin compromiso, y disefiaremos un programa que se ajuste a las necesidades especificas de su
equipo. A continuacion, le mostramos el temario del curso, el cual se adaptara segun los requerimientos de su empresa.
La aplicacion delsistema de APPCC Seguridad Alimentariase basa, en reconocer y detectar los riesgos sanitarios, ya sean
bioldgicos/fisicos/quimicos, que potencialmente pueden afectar a los alimentos y por otro lado, en acordar los puntos
criticos de control (PCC) en la fabricacion, desde la llegada de la materia prima hasta la expedicion del producto
terminado.

El objetivo, de la normativa vigente, en materia de seguridad alimentaria, es garantizarun elevado nivel de proteccion de
los consumidores en el &mbito de la seguridad.El sistema de Analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) tiene

un enfoque preventivo de los riesgos sanitariosvinculados a los alimentos.

Temario del curso:
- Marco Legal.

- Antecedentes.

- Sistema APPCC.

- Sistema de Prerrequisitos.

- Buenas Practicas de Manipulacion.

Dirigido a:

Técnicos del sector alimentario, profesionales encargados de la implantacién y control del sistema APPCC, responsables

de calidad e interesados en aplicar la calidad en la industria alimentaria.

Objetivos:
El curso "Sistema APPCC y Prerrequisitos” se centra en ofrecer los conocimientos necesarios para que los alumnos:

- Amplien los conocimientos relacionados con los principios del APPCC que garantiza la inocuidad de los alimentos
- Entiendan el sistema APPCC como fundamento del sistema de seguridad alimentaria

- Conozcan el marco legal de aplicacion en seguridad alimentaria

- Conozcan a nivel general los planes de prerrequisitos

- Se conciencien de las buenas practicas de manipulacion



Formacion

Titulacion:
Todos los asistentes que demuestren aprovechamiento recibiran un diploma acreditativo del curso.

Curso relacionado con el area de Seguridad Alimentaria

Solicita Informacion Ahora
91.375.06.80

Contactar

Cursos relacionados
QUIZAS LE PUEDAN INTERESAR

Ver



Nos definimos como una compafia
consultora independiente  cuyo  objetivo
fundamental es suministrar servicios de
consultoria en las dreas de Gestion
empresarial, que representen para el cliente
una solucion excelente, que satisfaga sus
necesidades explicitas o implicitas, tenga en
cuenta las regulaciones y normas aplicables,
y cumpla los objetivos de plazo y coste
establecidos.
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