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¢Queé vas a aprender?

Con el curso subvencionado de Gestion de
Sistemas de Seguridad Alimentaria
adquirirds los conocimientos necesarios para
implantar, mantener, mejorar y gestionar
sistemas de seguridad alimentaria.

Informate sobre nuestros programas
formativos subvencionados llamando al
640334274 o envia un correo electronico a
formacion@esilearning.es

Solicita informacion

Haz click en el botén para acceder
al formulario de inscripcion.



https://esilearning.es/curso-de-gestion-seguridad-alimentaria/#cta-seguridad-alimentaria

Objetivos

Adquirir los conocimientos necesarios
para implantar, mantener, mejorar

y gestionar sistemas de seguridad
alimentaria incluidos los sistemas
APPCC, cumpliendo con los requisitos
de la seguridad alimentaria en
organizaciones de cualquier tamafo y
actividades relacionadas con la
alimentacion.

Contenidos

GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Conceptos bdsicos de gestion. Principios de la gestion
de la seguridad alimentaria. La seguridad alimentaria.
Conceptos generales. Politica de seguridad alimen-
taria. Conceptos organizativos. Gestion. Legislacion y
normativa.

ORGANIZACION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Organizacion y coordinacion. Comunicacion externa e
interna. Auditorias.

PRINCIPIOS DE GESTION POR PROCESOS.
Identificacion de los procesos. Planificacion de
procesos. Gestion de procesos. Medida de procesos.
Mejora de procesos.

GESTION DE RECURSOS.

Recursos humanos. Infraestructura. Ambiente de
trabajo.

PLANIFICACION Y REALIZACION DE
PRODUCTOS INOCUOS.

Planificacién del disefio y desarrollo. Planes o pro-
gramas de prerrequisitos. Etapas previas a un plan
APPCC.

ANALISIS DE RIESGOS.
Identificacion de riesgos y determinacion de niveles

de aceptacién. Evaluacion de riesgos. Identificacion y
evaluacién de medidas de control.

DISENO E IMPLANTACION DE UN PLAN APPCC.
Identificacion de Puntos Criticos de Control. Determi-
nacién de Limites Criticos. Seguimiento de los Puntos
Criticos de Control.

IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Trazabilidad. Acciones correctivas. Manejo y retirada
de productos no seguros.

ASPECTOS SOCIALES.

Satisfaccion del personal. Comunicacion. Comunica-
cion externa. Comunicacién interna.

ASPECTOS LEGALES Y NORMATIVOS.
Legislacion. Aspectos normativos. Normalizacion.

Otros requisitos de la industria alimentaria. Otras nor-
mas relacionadas (medio ambiente, OHSAS,...).

VERIFICACION, VALIDA(;I()N Y ACTUALIZACION
DEL SISTEMA DE GESTION

Seguimiento y control. Auditorias internas. Evaluacién
de los resultados. Validacion. Revisién y mejora.



Inscripcion

gratuite

Solicita
Informacion

Puedes inscribirte ya.
iNo te quedes sin tu plaza!

Contacta con nosotros y solicita
informacion sobre nuestros cursos
subvencionados llamando al 640334274
(Whatsapp disponible], al teléfono

983 397 622 0 envia un correo
electrénico a formacion@esilearning.es

Puedes rellenar el formulario de solicitud de
inscripcion en el siguiente enlace.
Completa tus datos, y contactaremos
contigo.

Inscribete ya

Haz click en el botén para acceder
al formulario de inscripcion.
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