GRUPO

HATO O WALA medio ambiente = higiene = calidad alimentaria

Sistemas de autocontrol sanitario
en industria alimentaria

APPCCly trazabiliciad .
alimenitaria i

Duracion: 8 horas

<N Modalidad: presencial

Q Area: Higiene alimentaria

{3 Matricula: contacto@mundogea.com

Contenidos

U.D.1: SISTEMAS DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO

U.D.2: MEMORIAS DE CONTROL DE PROCESOS Y NORMAS DE CALIDAD

U.D.3: DISENO DE SISTEMAS APPCC Y SU IMPLANATCION EN LA EMPRESA

U.D.4: ACTUALIZACION LEGISLATIVA Y ORGANIZACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
U.D.5: GUIAS DE APLICACION DE TRAZABILIDAD

U.D.6: PREVENCION DE CONTAMINANTES

U.D.7: FOOD DEFENS Y FOOD SAFETY

U.D.8: CASOS PRACTICOS

Objetivos

Conocer la normativa bdsica sobre higiene alimentaria y trazabilidad.
- ldentificar los puntos de control critico mediante el drbol de toma de decisiones.

- Elaborar e implantar planes de APPCC en establecimiento y empresas del sector
alimentario.

- ldentificar aquellas situaciones en las que es posible la contaminacion de los
alimentos.

- Sensibilizar sobre las causas de las intoxicaciones y cdmo prevenirlas.

- Conocer las practicas de higiene y las medidas generales de prevencion en
establecimientos e industrias alimentarias.
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