TEMARIO

EXPERTO EN CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

@ Contenidos
TRAZABILIDAD
Médulo 1. Introduccién y Definiciones.

Médulo 2. Concepto de trazabilidad

1. Qué se entiende por trazabilidad

2. Relacion con el sistema de autocontrol.
3. Marco legislativo.

4. Responsabilidades.

Médulo 3. Sistema de Gestidn de la Trazabilidad
1. Para las empresas: aumento de la seguridad y
benefi cios econdmicos.

2. Para el consumidor: aumento de confi anza.

3. Para la administracion: mayor efi cacia en gestion
de incidencias.

4. Procedimientos.

Médulo 4. Fases para la implantacion del Sistema
de Gestion de trazabilidad

1. Estudio de los sistemas de archivos propios.

2. Consulta con proveedores y clientes.

3. Defi nicién del ambito de aplicacion.

Trazabilidad hacia atrés.

Trazabilidad de proceso (interna).

Trazabilidad hacia delante.

4. Defi nicidn de criterios para la agrupacién de
productos en relacién con la trazabilidad.

iPor qué agrupar los productos?

i Coémo agrupar e identifi car los productos?
Tamano del lote o de la agrupacién.

5. Establecer registros y documentacién necesaria.
Plazo de conservacién de los registros.

6. Establecer mecanismos de validacion/verifi cacién
por parte de la empresa.

7. Establecer mecanismos de comunicacién interem-
presas.

8. Establecer procedimiento para la localizacion,
inmovilizacién y, en su caso, retirada

de productos.

Médulo 5. Ejemplo de registros para un sistema
de trazabilidad del sector primario: manual de
aplicacién. Bibliografia

1. iQué son los puntos criticos de control?

2. Benefi cios de la utilizacién del APPCC.

3. Peligros.

IMPLANTACION DE SISTEMAS DE GESTION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Médulo 1. Introduccidn.

Médulo 2. EI APPCC:

1. Introduccién.

2. Motivos para la implantacién del APPCC.
3. Principios del APPCC.

4. Aplicacion del sistema APPCC.

Médulo 3. Integracién de la seguridad en produc-
tos y procesos

1. Factores intrinsecos.

2. Factores extrinsecos.

el valor de la formacion
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Médulo 4. Ejemplo practico: fabricacién de zumo
de melocotén.

1. Caracteristicas del producto.

2. Anélisis extraido de la documentacién de trabajo y
de las

especifi caciones.

3. Anélisis de peligros en la fabricacién del zumo de
melocotén.

4. Determinacién de los puntos criticos de control.
5. Plan de gestién para el control de peligros no
microbianos en la fabricacién del

zumo de melocotén.

Médulo 5. AMFEC o FMECA

1. Defi nicién.

2. Principios fundamentales.

3. Metodologia para la realizacion del AMFEC.

4. Ventajas de la aplicacion del AMFEC.

5. Recomendaciones en la aplicacién del AMFEC.
6. Consideraciones en la aplicacién del AMFEC.
7. §Qué acciones se solicitan, normalmente, por el
grupo?

8. ;Cual debe ser el orden de actuacion?

9. Valoracién de los fallos.

IMPLANTACION DE SISTEMAS DE GESTION EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Médulo 1. Introduccién

Médulo 2. BRC

1. Informacién general.

2. Norma BRC versién 4.

3. Requisitos fundamentales.

4. Protocolo.

5. Normativas voluntarias.

6. Protocolo BRC. Buenas practicas de manipulacién
(GMP).

Médulo 3. IFS
. Introduccion
. Estructura de la IFS.
. Responsabilidad de la direccion.
. Sistema de Gestidn de la Calidad
. Gestién de los Recursos.
. Realizacién del Producto.
. Medicién, anélisis y mejora.

Médulo 4. ISO 22000

1. ;Cémo surge la norma I1SO 220007

2. Fundamentos de la norma I1SO 22000.

3. iPor qué ISO 220007

4. Incorporacién a los programas de seguridad ali-
mentaria

existentes.

5. Elementos principales de la norma.

Médulo 5. ISO 9001:2008

1. La Normativa ISO 9000

2. Requisitos norma UNE-EN-ISO 9001:2008

3. Elementos que integran el sistema de gestién de la
calidad.

el valor de la formacion
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