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CPe POBLACION ..o, PROVINCIA ...
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FORMACION ACADEMICA

Cumplimentary presentar en Applus Agroalimentario; Parque Empresarial Las Mercedes
C/ Campezo, n° 1, Edif. 3; 28022 Madrid, junto con el resguardo de ingreso o transferencia
efectuado en CAJAMADRID a nombre de APPLUS NORCONTROL, S.L.U.; Cta: 2038 8800 03
6000063443. Especificando “Pago Curso APPCC Certificacion Agro ”; o bien enviar por Fax: 91
2080803

PLAZASLIMITADAS, SE ASIGNARAN PORRIGUROSO ORDEN DEINSCRIPCION...INFORMACION: g1.275 6289/ 912756310




DISENO Y DESARROLLO DE SISTEMAS

APPCCEN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

TEMARIO (14 horas)

stemas de Autocontrol en la Industria

oncepto, Origen, Base Legal y Disefio de un
Sistema de Autocontrol APPCC

2. Requisitos Previos para la implantacion de
Sistemas APPCC

+ Disefo Higiénico de locales, instalaciones
y equipos

Plan de Formacion de Trabajadores

o+

Plan de Buenas Practicas de Manipulacion

o+

Plan de Mantenimiento de locales,
instalaciones y equipos

Plan de Limpieza y Desinfeccion

Plan de Control de Residuos

Plan de Control de Plagas

+ + + +

Plan de Control del Agua
Abastecimiento

o+

Plan de Control de Trazabilidad

=4+ Plan de Control de Proveedores

irectrices para la implantacion de
temas APPCC

Formacion del Equipo APPCC
Descripcion del Producto

Elaboracion del Diagrama de Flujo del
proceso

+ Desarrollo de Analisis de Peligros del
proceso

=4 Establecimiento de Medidas Preventivas

Determinacion de Puntos de Control
Critico (PCQ)

+ Establecimiento de Limites Criticos para
cada PCC

4+ Establecimiento de un Sistema de
Vigilancia para cada PCC

4+ Establecimiento de Medidas Correctoras

Establecimiento de un Sistema
Documentacion y Registro

+ Establecimiento de un procedimi
Verificacion del Sistema

' FECHAS Y HORARIO

El curso comenzard el 26 de Marzo y finalizara el
29 de Marzo de 2012, en horario 15:30 a 19:00.

sl

Importe del curso: 200 €

Agroalimentario, es la Unica
cional espanola del sector con
idad de ofrecer un servicio integral de
rol de calidad y seguridad alimentaria,
estando servicios Tecnoldgicos y de
ertificacion.

OBJETIVO DEL CURSOQ|

Adquirir conocimientos tedrico - practicos para
el diseno y desarrollo de Sistemas de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico
(A.P.P.C.C) en diferentes sectores de la
Industria Alimentaria, atendiendo a la demanda
de mercado de profesionales especializados en
Tecnologia y Calidad Alimentaria.

:A QUIEN VA DIRIGIDO?

El curso se encuentra ideado y disefiado para
estudiantes y titulados universitarios en
carreras de Ciencias: Veterinaria, Biologia,
Farmacia, Tecnologia de los Alimentos,
Quimica, Bioquimica, I.T. Agricola...

BOLSA DE EMPLEQ

Se creara una bolsa de empleo donde que
inscritos  los  asistentes  que
satisfactoriamente el curso.

Applus® Agroalimentario

Pargue Empresarial Las Mercedes

C/ Campezo, n°1, Edificio 3, 28022 Madrid
Tel. 9127562 89/ 91275 63 10

Fax. 91 208 08 03

e-mail = javier.moro@applus.com
www.appluscorp.com




