SECTOR AGROALIMENTARIO:
APPCC orientado a IFS / BRC

DESTINATARIOS:

Responsables de calidad, componentes equipo APPCC de empresas
alimentarias. Profesionales del sector que necesiten implantar un Sistema de
Seguridad Alimentaria APPCC, basado en los estandares aceptados por GFSI
tales como IFSv 6 e BRC v 7.

OBJETIVOS:
Adquirir los conocimientos y herramientas necesarias para el estudio e
implantacion de un Sistema de Seguridad Alimentaria basado en el APPCC,

cumpliendo los requisitos de los estandares mas demandados: IFS y BRC.

CONTENIDOS:

1. Introduccién. Conceptos fundamentales
2. Objetivos y Ambito de aplicacion
3. Desarrollo del Sistema de Autocontrol
4. Presentacion de la empresa y Memoria de actividad
5. Requisitos en materia de higiene o Requisitos previos:
5.1. Plan de Control del agua
5.2. Plan de Control de limpieza y desinfeccién
5.3. Plan de Control de plagas
5.4. Plan de Control de residuos
5.5. Plan de Control del mantenimiento de la cadena de frio
5.6. Plan de Control de vehiculos y transporte
5.7. Plan de Formacién y control de manipuladores
5.8. Plan de Control de proveedores
5.9. Plan de Control de la trazabilidad
5.10. Plan de Control de mantenimiento preventivo
5.11. Plan de Control de alérgenos y OMG’s
6. Desarrollo del Plan APPCC:
6.1. Principios basicos del Sistema APPCC
6.2. Aplicacion de los Principios bésicos del Sistema APPCC
7. Documentacion del Sistema APPCC:
7.1. Registros de vigilancia y monitorizacion
7.2. Buenas préacticas de fabricacion y manipulacion

8. Verificacion del Sistema APPCC




