Los operadores econémicos del sector alimentario tienen una
gran responsabilidad en relacion a la salud de los consumidores
y, debido a ello, deben establecer sistemas de gestion que
garanticen la inocuidad de los alimentos que comercialicen.

Un sistema de autocontrol eficaz —basado en programas de
prerrequisitos y un sistema de andlisis de peligros y puntos de
control critico— es la herramienta idénea para alcanzar este
objetivo.

Todas las personas implicadas en el disefio, la implantacion y el
mantenimiento y mejora del sistema de autocontrol, pero también
todos aquellos trabajadores responsables de su aplicacion,
deben disponer de unos conocimientos adecuados de los
principios del APPCC, en consonancia con la actividad laboral
que desarrollan y la naturaleza de los productos que manipulan y
Sus riesgos sanitarios.

10# %1

El programa formativo se ha disefiado con el propdsito de que el
participante, a la finalizacién del curso:

Se conciencie de la responsabilidad que tiene su actividad
laboral sobre la salud de los consumidores

Tenga una vision global de los diferentes &ambitos
implicados en la seguridad alimentaria y conozca los
fundamentos de los sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos

Conozca en qué se basa y cuales son los principios por
los que se rigen los programas de prerrequisitos y el
sistema APPCC

Conozca el sistema de autocontrol de su organizacién y
como le afecta en su puesto de trabajo especifico

Colabore activamente en el mantenimiento y mejora de
los sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos
establecidos en su organizacién

2 % %3%2 +
Todos aquellos trabajadores de las areas de compras,

investigacion y desarrollo, calidad y seguridad alimentaria,
produccién, almacén y mantenimiento de la empresa

alimentaria

2# -
Formacion en abierto o a medida, modalidad a distancia
Duracién: 55 horas
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Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
- Marco normativo
Elementos clave de un SGSA
Iniciativa mundial para la seguridad alimentaria (GFSI)
Modelos para la gestion de la calidad y la seguridad alimentaria

Introduccion al sistema APPCC
Historia y concepto
Peligros fisicos, quimicos y biolégicos
Efectos adversos para la salud provocados por el consumo de
alimentos contaminados

Programas de prerrequisitos
Directrices para la aplicacion de los programas de prerrequisitos
Plan de formacién y précticas correctas de higiene y
manipulacién
Plan de control del agua
Plan de control de proveedores
Plan de limpieza y desinfeccién
Plan de control de plagas y otros animales indeseables
Plan de trazabilidad
Plan de gestién de alérgenos
Plan de mantenimiento
Plan de control de substancias y materiales peligrosos
Plan de almacenamiento
Plan de eliminacién y gestién de residuos
Plan de gestién de reclamaciones y quejas de consumidores

El sistema APPCC
Principios y directrices del sistema APPCC
Formacion de un equipo APPCC
Definicién del &mbito de estudio
Descripcion del producto
Determinacion del uso previsto y destino del producto
Elaboracién del diagrama de flujo
Confirmacion in situ del diagrama de flujo
Realizacién de un andlisis de peligros y determinacion de las
medidas de control
Determinacion de los puntos de control critico (PCC)
Establecimiento de los limites criticos para cada PCC
Establecimiento de los procedimientos de vigilancia de los PCC
Establecimiento de las medidas correctivas
Establecimiento de los procedimientos de verificacion
Establecimiento de un sistema de documentacion y registro
Flexibilidad del sistema APPCC

Condiciones para la implementacion efectiva del
sistema APPCC

El sistema APPCC en nuestra empresa

Médulo de prevencién de riesgos laborales

La accion formativa se adapta a las caracteristicas y necesidades
especificas de cada organizacion y a las particularidades del puesto
de trabajo de los participantes.

En la imparticion se combinan continuamente la teoria con ejercicios
practicos: la teoria proporciona un lenguaje comin para la
comprension posterior de practicas en las que los participantes
resuelven situaciones, identificando aquéllas en que pueden existir
riesgos y proporcionando soluciones a los problemas encontrados.
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Todo el personal de la empresa alimentaria, a todos los
niveles de su organizacion, debe ser consciente de la
importancia de ejecutar con eficacia las actividades
incluidas en el plan de limpieza y desinfeccion y en el
programa de control de plagas, no Unicamente con el
objetivo de garantizar la produccion y comercializacién de
alimentos inocuos, sino también para tener la capacidad
de poder demostrarlo. Es necesario, por lo tanto,
proporcionar una formacién adecuada al personal
responsable del disefio, implantacion, mantenimiento y
mejora de dichos programas, sin olvidar a los
responsables de su ejecucion.

10# %1

El programa formativo se ha disefiado con el propdsito de
que el participante, a la finalizacion del curso:

Refuerce sus conocimientos en higiene alimentaria

Conozca los riesgos sanitarios que implicaria una
incorrecta higienizacién de las instalaciones

Tenga los conocimientos tedricos y préacticos
necesarios para realizar una correcta limpieza y
desinfeccion de las instalaciones y los equipos

Se convenza de la necesidad de una correcta
ejecucion de los planes de limpieza y desinfeccion

Comprenda el plan de limpieza y desinfeccion y el
programa de control de plagas implementados en
su empresa

2 % %3%2 +

Trabajadores de las areas de calidad, seguridad
alimentaria, produccion, almacén, mantenimiento y
servicios de limpieza de la empresa alimentaria

2# -
Formacién en abierto o a medida, modalidad a
distancia
Duracion: 80 horas
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MobuLo 0

Prevencion de riesgos laborales

MobuLo 1

Fundamentos de higiene alimentaria
- Conceptos bésicos
- Medidas higiénicas

Introduccién al sistema APPCC
- Introduccién

- Requisitos previos para la implantacion eficaz del
sistema

- Directrices para la aplicacion del sistema

MobuLo 2

Limpieza y desinfeccion
- Limpieza y desinfeccion: ¢operaciones necesarias?
- Limpieza y desinfeccién: conceptos distintos, aunque
complementarios
- La suciedad
- Las superficies
- El agua
- Los agentes de limpieza y desinfeccion
- El proceso de limpieza y desinfeccion
- Métodos de control

Control de plagas
- Las plagas en la industria alimentaria
- Medidas de prevencion
- Medidas de erradicacion

Seguridad y medioambiente
- Seguridad en las operaciones
- Impacto medioambiental

MobuLo 3

Plan de higienizacion
- Plan de limpieza y desinfeccién
- Control de plagas

Aplicacién del plan

La accion formativa se adapta a las caracteristicas y necesidades
especificas de cada organizacion y a las particularidades del puesto
de trabajo de los participantes.

En la imparticion se combinan continuamente la teoria con ejercicios
practicos: la teoria proporciona un lenguaje comin para la
comprension posterior de practicas en las que los participantes
resuelven situaciones, identificando aquéllas en que pueden existir
riesgos y proporcionando soluciones a los problemas encontrados.




El Reglamento 852/2004, de 29 de abril, relativo a la
higiene de los productos alimenticios, recoge en su
Capitulo 12 del Anexo Il, la obligatoriedad de establecer
una formacién continua de los manipuladores de
alimentos relacionada con las tareas que realizan de
acuerdo con su actividad laboral y los riesgos que
comportan para la seguridad alimentaria.

10# %1

El programa formativo se ha disefiado con el propésito de
que el participante, a la finalizacion del curso:

Adquiera suficientes conocimientos y destreza para
identificar aquellos aspectos que afecten a la
calidad higiénica de los alimentos

Tenga plena conciencia de su responsabilidad
sobre la salud del consumidor

Mejore su conducta personal en materia de higiene
y organizacion del trabajo

Trabaje con unas buenas practicas higiénicas

2 % %3%2 +

Todos los manipuladores de alimentos de la
empresa

2# -
Formaciéon en abierto o a medida, modalidad mixta
Duracién: 12 horas
(4 h presenciales + 8 h en modalidad a
distancia con servicio de tutorias)
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Introduccién a la seguridad alimentaria

Conceptos basicos
CALIDAD - HIGIENE - MANIPULADORES - ...
ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS
- Tipos de alteraciones
- Fuentes de contaminacioén de los alimentos
- Los microorganismos y sus consecuencias
- Enfermedades asociadas al consumo de alimentos
contaminados
- Métodos de conservacion de alimentos
- Referencias normativas en seguridad alimentaria

Medidas higiénicas
HIGIENE PERSONAL
- Higiene corporal
- Higiene en la indumentaria
- Control sanitario
COMPORTAMIENTO HIGIENICO
MANIPULACION HIGIENICA
- Higiene en las materias primas
- Higiene en los envases
- Higiene en las operaciones
- Higiene en el producto final
HIGIENE EN LAS INSTALACIONES
- Higienizacion: limpieza y desinfeccion
- Plan de higiene global de una industria
- Control de la eficacia de la limpieza y la desinfeccion

Autocontrol de la calidad en la empresa
INTRODUCCION AL SISTEMA APPCC
- Programas de prerrequisitos
- Principios del sistema APPCC

Sistemas de gestién de la seguridad alimentaria
INICIATIVA MUNDIAL PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
(GFS))

MODELOS PARA LA GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

La accion formativa se adapta a las caracteristicas y necesidades
especificas de cada organizacion y a las particularidades del puesto
de trabajo de los participantes.

En la imparticion se combinan continuamente la teoria con ejercicios
practicos: la teoria proporciona un lenguaje comin para la
comprension posterior de practicas en las que los participantes
resuelven situaciones, identificando aquéllas en que pueden existir
riesgos y proporcionando soluciones a los problemas encontrados.




El Reglamento 852/2004, de 29 de abril, relativo a la
higiene de los productos alimenticios, recoge en su
Capitulo 12 del Anexo Il, la obligatoriedad de establecer
una formacién continua de los manipuladores de
alimentos relacionada con las tareas que realizan de
acuerdo con su actividad laboral y los riesgos que
comportan para la seguridad alimentaria.

10# %1

El programa formativo se ha disefiado con el propésito de
que el participante, a la finalizacion del curso:

Adquiera suficientes conocimientos y destreza para
identificar aquellos aspectos que afecten a la
calidad higiénica de los alimentos

Tenga plena conciencia de su responsabilidad
sobre la salud del consumidor

Mejore su conducta personal en materia de higiene
y organizacion del trabajo

Trabaje con unas buenas practicas higiénicas

2 % %3%2 +

Todos los manipuladores de alimentos de la
empresa

2# -
Formaciéon en abierto o a medida, modalidad
presencial
Duracion: 10 horas
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Introduccién a la seguridad alimentaria

Conceptos basicos
CALIDAD - HIGIENE - MANIPULADORES - ...
ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS
- Tipos de alteraciones
- Fuentes de contaminacioén de los alimentos
- Los microorganismos y sus consecuencias
- Enfermedades asociadas al consumo de alimentos
contaminados
- Métodos de conservacion de alimentos
- Referencias normativas en seguridad alimentaria

Medidas higiénicas
HIGIENE PERSONAL
- Higiene corporal
- Higiene en la indumentaria
- Control sanitario
COMPORTAMIENTO HIGIENICO
MANIPULACION HIGIENICA
- Higiene en las materias primas
- Higiene en los envases
- Higiene en las operaciones
- Higiene en el producto final
HIGIENE EN LAS INSTALACIONES
- Higienizacion: limpieza y desinfeccion
- Plan de higiene global de una industria
- Control de la eficacia de la limpieza y la desinfeccion

Autocontrol de la calidad en la empresa
INTRODUCCION AL SISTEMA APPCC
- Programas de prerrequisitos
- Principios del sistema APPCC

Sistemas de gestién de la seguridad alimentaria
INICIATIVA MUNDIAL PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
(GFS))

MODELOS PARA LA GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

La accion formativa se adapta a las caracteristicas y necesidades
especificas de cada organizacion y a las particularidades del puesto
de trabajo de los participantes.

En la imparticion se combinan continuamente la teoria con ejercicios
practicos: la teoria proporciona un lenguaje comin para la
comprension posterior de practicas en las que los participantes
resuelven situaciones, identificando aquéllas en que pueden existir
riesgos y proporcionando soluciones a los problemas encontrados.




Los operadores econémicos del sector alimentario tienen una
gran responsabilidad en relacion a la salud de los consumidores
y, debido a ello, deben establecer sistemas de gestion que
garanticen la inocuidad de los alimentos que comercialicen.

Un sistema de autocontrol eficaz —basado en programas de
prerrequisitos y un sistema de analisis de peligros y puntos de
control critico— es la herramienta idénea para alcanzar este
objetivo.

Todas las personas implicadas en el disefio, la implantacion y el
mantenimiento y mejora del sistema de autocontrol, pero también
todos aquellos trabajadores responsables de su aplicacion,
deben disponer de unos conocimientos adecuados de los
principios del APPCC, en consonancia con la actividad laboral
que desarrollan y la naturaleza de los productos que manipulan y
Sus riesgos sanitarios.

10# %1

El programa formativo se ha disefiado con el propdsito de que el
participante, a la finalizacién del curso:

Se conciencie de la responsabilidad que tiene su actividad
laboral sobre la salud de los consumidores

Tenga una vision global de los diferentes &ambitos
implicados en la seguridad alimentaria y conozca los
fundamentos de los sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos

Conozca en qué se basa y cuales son los principios por
los que se rigen los PPR y el sistema APPCC

Conozca el sistema de autocontrol de su organizacién y
como le afecta en su puesto de trabajo especifico

Colabore activamente en el mantenimiento y mejora de
los sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos
establecidos en su organizacién

2 % %3%2 +

Trabajadores de las areas de compras, investigacion y
desarrollo, calidad y seguridad alimentaria, produccion,
almacén y mantenimiento de la empresa alimentaria y, en
general, a todos aquellos profesionales del sector
alimentario implicados y comprometidos con la mejora del
sistema de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria

2# -
Formacion en abierto o a medida, modalidad presencial
Duracion: 20 horas
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Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
- Introduccién a la seguridad alimentaria
Marco normativo
Elementos clave de un SGSA
Iniciativa mundial para la seguridad alimentaria (GFSI)

Modelos para la gestion de la calidad y la seguridad alimentaria
(ISO 22000, IFS, BRC, FACE, etc.)

Introduccion al sistema APPCC
Historia y concepto
Peligros fisicos, quimicos y biolégicos
Efectos adversos para la salud provocados por el consumo de
alimentos contaminados

Programas de prerrequisitos
Directrices para la aplicacion de los programas de prerrequisitos
Plan de formacién y practicas correctas de higiene y
manipulacion
Plan de control del agua
Plan de control de proveedores
Plan de limpieza y desinfeccion
Plan de control de plagas y otros animales indeseables
Plan de trazabilidad
Plan de gestion de alérgenos
Plan de mantenimiento
Plan de control de substancias y materiales peligrosos
Plan de almacenamiento
Plan de eliminacion y gestion de residuos
Plan de gestion de reclamaciones y quejas de consumidores

El sistema APPCC
Principios y directrices del sistema APPCC
Formacién de un equipo APPCC
Definicién del &mbito de estudio
Descripcion del producto
Determinacion del uso previsto y destino del producto
Elaboracién del diagrama de flujo
Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Realizacién de un anélisis de peligros y determinacion de las
medidas de control

Determinacién de los puntos de control critico (PCC)
Establecimiento de los limites criticos para cada PCC
Establecimiento de los procedimientos de vigilancia de los PCC
Establecimiento de las medidas correctivas

Establecimiento de los procedimientos de verificacion
Establecimiento de un sistema de documentacion y registro
Flexibilidad del sistema APPCC

Condiciones para la implementacion efectiva del
SGSA

El SGSA en nuestra empresa

La accion formativa se adapta a las caracteristicas y necesidades
especificas de cada organizacion y a las particularidades del puesto
de trabajo de los participantes.

En la imparticion se combinan continuamente la teoria con ejercicios
practicos: la teoria proporciona un lenguaje comin para la
comprension posterior de practicas en las que los participantes
resuelven situaciones, identificando aquéllas en que pueden existir
riesgos y proporcionando soluciones a los problemas encontrados.




Los operadores econémicos del sector alimentario tienen una
gran responsabilidad en relacion a la salud de los consumidores
y, debido a ello, deben establecer sistemas de gestion que
garanticen la inocuidad de los alimentos que comercialicen.

Un sistema de autocontrol eficaz —basado en programas de
prerrequisitos y un sistema de andlisis de peligros y puntos de
control critico— es la herramienta idénea para alcanzar este
objetivo.

Todas las personas implicadas en el disefio, la implantacion y el
mantenimiento y mejora del sistema de autocontrol, pero también
todos aquellos trabajadores responsables de su aplicacion,
deben disponer de unos conocimientos adecuados de los
principios del APPCC, en consonancia con la actividad laboral
que desarrollan y la naturaleza de los productos que manipulan y
Sus riesgos sanitarios.

10# %1

El programa formativo se ha disefiado con el propdsito de que el
participante, a la finalizacién del curso:

Se conciencie de la responsabilidad que tiene su actividad
laboral sobre la salud de los consumidores

Tenga una vision global de los diferentes &ambitos
implicados en la seguridad alimentaria y conozca los
fundamentos de los sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos

Conozca en qué se basa y cuales son los principios por
los que se rigen los programas de prerrequisitos y el
sistema APPCC

Conozca el sistema de autocontrol de su organizacién y
como le afecta en su puesto de trabajo especifico

Colabore activamente en el mantenimiento y mejora de
los sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos
establecidos en su organizacién

2 % %3%2 +

Todos aquellos trabajadores de las areas de compras,
investigacion y desarrollo, calidad y seguridad alimentaria,
produccién, almacén y mantenimiento de la empresa
alimentaria
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Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
- Marco normativo
Elementos clave de un SGSA
Iniciativa mundial para la seguridad alimentaria (GFSI)
Modelos para la gestion de la calidad y la seguridad alimentaria

Introduccion al sistema APPCC
Historia y concepto
Peligros fisicos, quimicos y biolégicos
Efectos adversos para la salud provocados por el consumo de
alimentos contaminados

Programas de prerrequisitos
- Directrices para la aplicacion de los programas de prerrequisitos
Plan de formacion y practicas correctas de higiene y
manipulacién
Plan de control del agua
Plan de control de proveedores
Plan de limpieza y desinfeccién
Plan de control de plagas y otros animales indeseables
Plan de trazabilidad
Plan de gestién de alérgenos
Plan de mantenimiento
Plan de control de substancias y materiales peligrosos
Plan de almacenamiento
Plan de eliminacién y gestién de residuos
Plan de gestién de reclamaciones y quejas de consumidores

El sistema APPCC
- Principios y directrices del sistema APPCC
Formacion de un equipo APPCC
Definicién del &mbito de estudio
Descripcion del producto
Determinacion del uso previsto y destino del producto
Elaboracién del diagrama de flujo
Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Realizacién de un andlisis de peligros y determinacion de las
medidas de control

Determinacion de los puntos de control critico (PCC)
Establecimiento de los limites criticos para cada PCC
Establecimiento de los procedimientos de vigilancia de los PCC
Establecimiento de las medidas correctivas

Establecimiento de los procedimientos de verificacion
Establecimiento de un sistema de documentacion y registro
Flexibilidad del sistema APPCC

2# - Condiciones para la implementacion efectiva del
., . . . . sistema APPCC
Formacion en abierto o a medida, modalidad presencial
- El sistema APPCC en nuestra empresa
Duracion: 20 horas P
La accion formativa se adapta a las caracteristicas y necesidades

0 + gpr: 0 o especificas de cada organizacion y a las particularidades del puesto
08" %1% & # /&( ) '%*& + de trabajo de los participantes.

En la imparticion se combinan continuamente la teoria con ejercicios
L& -' - practicos: la teoria proporciona un lenguaje comun para la
Mallorca 286, Bajos 12 comprension posterior de practicas en las que los participantes
08037 - Barcelona resuelven situaciones, identificando aquéllas en que pueden existir
riesgos y proporcionando soluciones a los problemas encontrados.
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Tanto la norma mundial de seguridad alimentaria BRC (5%d.)
desarrollada por la distribucion britdnica, como la norma
IFS Alimentacion (v.5) desarrollada por las federaciones de
distribuidores de Alemania, Francia e lItalia— son normas
certificables cuyo objetivo es establecer un sistema comin de
evaluacion de fabricantes o envasadores de productos
alimenticios con marca del distribuidor.

Todos los trabajadores implicados en el disefio, la implantacién y
el mantenimiento y mejora del sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos deben disponer de unos conocimientos
adecuados en los principios de la seguridad alimentaria, en
consonancia con la actividad laboral que desarrollan y la
naturaleza de los productos que manipulan y sus riesgos
sanitarios.

10# %1

El programa formativo se ha disefiado con el propésito de que el
participante, a la finalizacién del curso:

Se conciencie de la responsabilidad que tiene su actividad
laboral sobre la salud de los consumidores

Tenga una vision global de los diferentes &ambitos
implicados en la seguridad alimentaria y conozca los
fundamentos de los sistemas de gestiéon de la inocuidad
de los alimentos

Conozca en qué se basa y cuales son los principios por
los que se rigen los PPR y el sistema APPCC

Interpreten adecuadamente los requisitos de las normas
BRC e IFS

Colabore activamente en el mantenimiento y mejora de
los sistemas de gestion de la calidad y la seguridad
alimentaria establecidos en su organizacion

2 % %3%2 +

Trabajadores de las areas de compras, investigacion y
desarrollo, calidad y seguridad alimentaria, produccion,
almacén y mantenimiento de la empresa alimentaria y, en
general, a todos aquellos profesionales del sector
alimentario implicados y comprometidos con la mejora del
sistema de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria

2# -
Formacion en abierto a medida, modalidad presencial
Duracién: 20 horas
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Introduccion a la seguridad alimentaria
Marco normativo

Modelos para la gestion de la calidad y la seguridad alimentaria
(ISO 22000, IFS, BRC, FACE, etc.)

Iniciativa mundial para la seguridad alimentaria (GFSI)

Elementos clave de un sistema de gestién de la
calidad y la seguridad alimentaria

Sistema de gestion

Programas de prerrequisitos

Sistema APPCC

Norma mundial de seguridad alimentaria BRC (5%ed.)
- Origen, evolucién y estructura
- Alcance
- Aspectos practicos para su implantacion
Requisitos del protocolo
Proceso de certificacion

IFS Alimentacion (v.5)
- Origen, evolucién y estructura
- Alcance
- Aspectos practicos para su implantacion
Requisitos del protocolo
Proceso de certificacion

Comparativa entre los protocolos BRC e IFS

Certificacion del sistema de gestion de la segurida  d
alimentaria

Proceso de acreditacion de entidades de certificacion

Proceso de certificacién de empresas alimentarias

Integracién de auditorias de certificacion

La accion formativa se adapta a las caracteristicas y necesidades
especificas de cada organizacion y a las particularidades del puesto
de trabajo de los participantes.

En la imparticion se combinan continuamente la teoria con ejercicios
practicos: la teoria proporciona un lenguaje comin para la
comprension posterior de practicas en las que los participantes
resuelven situaciones, identificando aquéllas en que pueden existir
riesgos y proporcionando soluciones a los problemas encontrados.
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