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Formacion a medida modalidad “in company”

v" Bonificable hasta el 100%

v" Formadores con amplia experiencia
v Impartido en sus instalaciones

v’ Flexibilidad de fechasy horarios

v Sin nimero minimo de asistentes
v’ Con participacion del personal

v’ Caso practico adaptado a la empresa
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Contenido de la accion formativa

1. Diagnostico inicial de requisitos legales aplicables

2. Principios de la seguridad alimentaria:

» Fases de |la cadena alimentaria:
produccion, preparacion, almacenamiento y distribucion

= Contaminacion por transferencia de componentes

3. Tipos de materiales en contacto con alimentos:
= Poliméricos, celuldsicos, hojalata, vidrio, ceramica
= Envases barrera vy activos

4. Buenas practicas para evitar la contaminacion de los envases:
= Requisitos Previos de Higiene y Trazabilidad

= Sistema APPCC hll\/an




Contenido de la accion formativa (cont))

5. Como elaborar el “Manual de Buenas Practicas de Fabricacion
(BPF)”:
Higiene de las instalaciones
Materias primas
Manipulacion de los envases y embalajes alimentarios
Contaminacion cruzada
Higiene y proteccion del producto acabado
Trazabilidad
Etiguetado

6. Los sistemas de gestion para envases alimentarios:
= |SO 22000, FSSC 22000, BRC I0OP Packaging, IFS PACsecure
= Food Defense

7. Caso practico en la empresa l\ll\/an
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