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Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)

1 Seminario E=3 1 eventos disponible [2=] Certificado

Fj Aula virtual @ 6 horas \Q) Disponible en linea

Numero del curso: ES-FOODO03

Estado: 16.05.2024. Toda la informacion actual se encuentra en https://academia-es.tuv.com/s/ES-
FOODO03

Segun el Reglamento Europeo 852/2004 es obligatorio implantar un Sistema de Analisis de Peligros'y
Puntos de Control Criticos (APPCC) en todas las empresas alimentarias cuya actividad requiera la
elaboracion, almacenamiento y/o comercializacion de productos alimenticios.

El Sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico) es una herramienta para evaluar los

peligros y establecer los sistemas de control necesarios de prevencion con objetivo de conseguir la
inocuidad de los alimentos y servirlos sin peligro para el consumidor ahorrando también costes a las
empresas del sector alimentario.

Beneficios

= Comprender el sistema APPCC como base de los sistemas de seguridad alimentaria

= Conocer los principios del APPCC como sistema preventivo para asegurar la inocuidad de los
alimentos

= |dentificar y Profundizar en los prerrequisitos del APPCC para su implementacion

Grupo objetivo

Personas relacionadas con la industria alimentaria humana, animal, transporte, y fabricacion de plasticos

que quieran formarse para conocer qué es un APPCC y quieran aprender a desarrollar este sistema.
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Requisitos

No hay prerrequistos de acceso.

Contenidos

1. Historia y Evolucion del APPCC
2. Introduccion al Reglamento CE 852/2004
3. Sistema de autocontrol APPCC en la industria alimentaria

4. Prerequisitos

Control de potabilidad del agua

Control de Plagas (plan DDD)

Mantenimiento de infraestructura. Mantenimiento de la cadena de frio
Plan de limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos

Control y homologacion de proveedores

Control de trazabilidad

5.Los 7 Principios del APPCC

6.Gestion de alérgenos alimentarios y de alimentos transgénicos

7.Desviaciones tipicas en la implantacion y gestion de los sistemas APPCC

8.EI APPCC en BRCGS, IFS e ISO 22000

9.Ejercicios practicos

10.Test

Informacion Importante

DURACION: 6 horas

HORARIO: 8.30 a 14.30 horas

MODALIDAD: Virtual Class con Zoom (clases en directo)

SE INCLUYE:

Documentacién curso en formato digital descargable (pdf)
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- Ejercicios y Casos practicos para analizar y saber aplicar los conocimientos adquiridos
- Certificado de Aprovechamiento* expedido por TUV Rheinland

* Si asiste al 80% de la formacion y aprueba el Examen tipo test que se realizara a la finalizacion del
curso. En caso contrario, recibira un Certificado de Asistencia al curso.

PLAZAS LIMITADAS: Maximo 15 alumnos por curso

Resumen y reserva del evento

Reserve ahora la fecha deseada directamente en linea en https://academia-es.tuv.com/s/ES-FOOD03 y
beneficiese de estas ventajas:

= Proceso de reserva rapido
= Cuenta personal de cliente

= Reserva simultanea para varios participantes.

Como alternativa, puede utilizar el formulario de pedido para hacer la reserva por fax o por correo
electronico.
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