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CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA
NORMA IS0 22000:2205

Cadigo: 4066

Estos Cursos estan compuestos por un pack de formacion ideados para desarrollar Formacién Continua en las
modalidades “a distancia” y/u “on line”. Los contenidos de nuestros cursos, ajustados a los certificados de
Profesionalidad, dan cobertura a un gran numero de cualificaciones profesionales. Cada pack de formacion se compone
de: manual 6 temario del alumno, cuaderno de anotaciones, prueba de evaluacion y cuestionario de calidad y en su caso
CD o DVD o claves para el acceso al aula virtual basada en la plataforma libre mas conocida Moodle. Ofrecemos un
servicio especializado de tutorias en las modalidades “a distancia” y “on-line”, por el que mas de 100 profesionales
cualificados gestionaran su curso formativo, tanto a nivel administrativo y docente, encargandose de:

AN e

Tutor personal por alumno.

Gestion del envio del temario o manual formativo.
Seguimiento permanente del aprendizaje.
Resolucion de dudas.

Emision de un diploma acreditativo.

» Modalidad: Distancia
» Duracion: Tipo A-de 76 a 85 horas
> Objetivos:

Conocer la norma de calidad alimentaria ISO 22000:2005 y la importancia que tiene en el sector
agroalimentario.

Tener presentes las posibles fuentes de contaminacion en las empresas de alimentacion, asi como conocer las
medidas razonables a adoptar para proteger los alimentos.

Saber qué recursos humanos y estructurales son los adecuados para evitar la exposicion de los alimentos a una
posible contaminacion.

Identificar los requisitos establecidos en la Norma ISO 22000:2005 necesarios para conseguir la inocuidad de
los alimentos.

Conocer qué es un sistema de autocontrol, un sistema APPCC y los Planes Generales de Higiene.

Comparar distintas normas de seguridad alimentaria: BRC, IFS, EFSIS, y conocer las ventajas de implantar
cada una.

» Contenidos:

Breve introduccion historica

Introduccion. Desarrollo de la Norma ISO 22000:2005.

Definiciones y contenido

Definicion de ISO 22000:2005. Contenidos de la norma ISO 22000:2005. Familia ISO 22000:2005.

Recursos humanos
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Capacitacion. Enfermedades. Aseo personal. Comportamiento. Visitantes. Instruccion y supervision.

Recursos estructurales

Introduccion. Abastecimiento de agua. Desagiie y eliminacion de desechos. Limpieza. Servicios de higiene y aseos para
el personal. Control de la temperatura. Calidad del aire y ventilacion. [luminacién. Almacenamiento.

Sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos. Documentacién

Introduccién. Servicios de certificacion en el sector agroalimentario. ISO 22000:2005 - sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos. Responsabilidad de la direccion. Revision por la direccion.

PGH'S, Prerrequisitos, APPCC, HACCP. Sistemas de autocontrol
Planificacion y realizacion de productos inocuos.

Validacién, verificacion y mejora del sistema de gestion

Introduccién. Validacion de las combinaciones de medidas de control. Control de seguimiento y la medicion.
Verificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos. Mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad de
los Alimentos.

Compatibilidad ISO 22000 — IFS — BRC — EFSIS
Introduccion. Norma BRC (british retail consortium). International Food Standard (IFS). Norma EFSIS.

» Contenidos del CD:

Normativa referente a los contenidos del manual y paginas Web de consulta.
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