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                                                                                1 ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (APPCC) ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (APPCC)
                                            










                                            2 INTRODUCCIÓN 2. En múltiples disposiciones legales se hace referencia a la necesidad de implantar un Sistema APPCC. Sistema de Análisis y Puntos Críticos de Control. Se trata de un sistema de autocontrol reconocido internacionalmente. (Codex Alimentarius).
                                            

                                            3 INTRODUCCIÓN 3. El Sistema APPCC debe implantarse a lo largo de toda la cadena alimentaria. Su aplicación deberá basarse en pruebas científicas de riegos para la salud humana y animal. El sector primario está excluido. El compromiso y la participación de todo el personal de la empresa es fundamental.
                                            

                                            4 INTRODUCCIÓN 4. La máxima implicación debe proceder de la Gerencia. La intervención del personal de todas las áreas afectadas es fundamental para garantizar la eficacia.
                                            

                                            5 Definiciones 5. Análisis de peligros: Proceso de recopilación y evaluación de información sobre los peligros y las condiciones que los originan, para decidir cuales son importantes para la inocuidad de los alimentos y, por tanto planteados en el Sistema APPCC.
                                            

                                            6 Definiciones 6. Prerrequisitos: Prácticas y condiciones necesarias antes y durante la implantación del APPCC y que son esenciales para la seguridad alimentaria. APPCC: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar los peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.
                                            

                                            7 Definiciones 7. Equipo APPCC: Grupo multidisciplinar que lleva a cabo el estudio y/o seguimiento del APPCC. Diagrama de flujo: Representación sistemática de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en la producción o elaboración de un determinado producto. Fase: Operación o etapa de la cadena alimentaria.
                                            

                                            8 Definiciones 8. Cuadro de gestión: Tabla esquemática, que sirve para tener de forma organizada, sintetizada y por escrito cada fase del diagrama de flujo con la información básica del APPCC, para facilitar su aplicación y compresión. Peligro: Agente biológico, químico o físico presente en el alimento y que puede causar un efecto adverso en el consumidor.
                                            

                                            9 Definiciones 9. Medida preventiva: Acción tomada para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad del alimento o reducirlo a un nivel aceptable. Punto de Control Crítico (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o reducirlo a un nivel aceptable.
                                            

                                            10 Definiciones 10. Límite crítico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada fase. Vigilancia: Procedimientos de medición u observación programada de determinados parámetros que permiten conocer si un PCC está bajo control.
                                            

                                            11 Definiciones 11. Acción correctiva: Acción tomada cuando los resultados de la vigilancia del PCC indican una perdida del control del proceso. Registros: Soporte en el que se indican los datos obtenidos de la aplicación del APPCC, permiten dejar evidencia del control y resultados.
                                            

                                            12 Principios del APPCC 12. REALIZAR UN ANÁLISIS DE PELIGROS. DETERMINAR LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC). ESTABLECER LÍMITES CRÍTICOS ESTABLECER UN SISTEMA DE VIGILANCIA. ESTABLECER MEDIDAS CORRECTIVAS. PROCEDIMIENTOS DE COMPROBACIÓN.
                                            

                                            13 13. Secuencia lógica para la implantación: 1- Formación de equipo APPCC 2.- Descripción del producto, uso previsto y población diana. 3.- Determinación de la aplicación del sistema. 4.- Elaboración del diagrama de flujo. 5.- Verificación in situ del diagrama de flujo. 6.- Análisis de peligros
                                            

                                            14 14. Secuencia lógica para la implantación: 7.- Identificar los PCC mediante el árbol de decisiones. 8.- Establecer los límites para los PCC. 9.- Establecer sistema de vigilancia Determinar acciones correctivas ante potenciales desviaciones Crear un sistema de verificación Establecer un sistema documental.
                                            

                                            15 15. Cada empresa elaborará su propio Manual de APPCC, que será presentado a la autoridad sanitaria, junto con los registros generados. Tras la elaboración del Manual APPCC, se debe aprobar e implantar en la organización. El Manual APPCC debe estar elaborado de acuerdo al equipo APPCC.
                                            

                                            16 16. Debe existir un responsable de APPCC que coordinará la implantación del Sistema. El manual expresará de forma clara, sencilla y precisa la realidad de la empresa. Se debe ir modificando el manual a medida que vayan surgiendo cambios o ampliaciones en la empresa. El manual puede estar complementado con instrucciones de trabajo.
                                            

                                            17 17. Un Manual de APPCC, generalmente consta de tres partes: Datos identificativos de la empresa, actividad y productos. Características generales. Plan APPCC. Estudio y análisis de los PCC. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene y aplicación en la organización.
                                            

                                            18 18. Características Generales: Identificación: Nombre de la empresa. Datos identificativos, como Registro Sanitario (RSI), titular de la empresa, domicilio social, teléfono, fax Actividades desarrolladas por la empresa. Alcance del Sistema APPCC. Fecha de aprobación y número de edición actual.
                                            

                                            19 19. Características Generales: Equipo APPCC: Establecer responsabilidades para la aplicación del APPCC. Definiciones: Describir los conceptos fundamentales para ayudar a la comprensión e interpretación del manual, se aconseja tomar como referencia al CODEX ALIMENTARIUS.
                                            

                                            20 20. Características Generales: Descripción de los productos y materias primas: Fichas técnicas con las principales características de los productos. Detallar la composición, conservación, condiciones, transporte, uso previsto, etc. Deben garantizar la trazabilidad. Tantas fichas técnicas como productos o tipos de productos elaborados, almacenados o distribuidos.
                                            

                                            21 21. Características Generales: Descripción de los productos y materias primas: Las fichas técnicas contendrán: Denominación comercial del producto. Clasificación del producto según legislación vigente y/o según la empresa. Composición cuantitativa y cualitativa de los productos. Breve descripción del proceso productivo. Presentación del producto. Envasado. Etiquetado, situación de la etiqueta y resumen del contenido.
22 22. Características Generales: Descripción de los productos y materias primas: Las fichas técnicas contendrán: Condiciones de almacenamiento y transporte. Destino o uso previsto del producto. Indicar presencia o ausencia de alérgenos. Condiciones y características del lote, indicando el significado del loteado. Indicaciones de caducidad. Consumo preferente, fecha de envasado, etc. Valor nutricional. Modo de empleo.
23 23. Características Generales: Flujo de productos sobre un plano: Sobre un plano se debe reflejar la dirección del proceso productivo e identificar la posibilidad de contaminación cruzada. Se indicará el flujo de materias primas, producto elaborado y semielaborado, residuos, envases, materias auxiliares y personal.
24 24. Plan APPCC: Estudio y aplicación del APPCC, de acuerdo al CODEX ALIMENTARIUS: Diagramas de flujo de los procesos: Diagrama de flujo donde se establezcan las etapas de cada uno de los procesos productivos de la empresa. Deben ser completos y sencillos, incluyendo desde la recepción hasta la liberación del producto, fases en las que el producto es sometido a operaciones, como cambios de temperatura y entradas y salidas de materias auxiliares y subproductos o residuos. Tantos diagramas de flujo como tipos de procesos o productos diferentes.
25 25. Plan APPCC: Análisis de peligros y medidas de control. Detectar todos los peligros (físicos, químicos y biológicos) que pueden aparecer en cada fase y analizarlos para saber si se posible su eliminación o reducción a niveles aceptables. Considerar la probabilidad y gravedad del peligro. Todos los peligros deben contar con medidas preventivas o control concretas. Algunas estarán asociadas a los prerrequisitos.
26 26. Plan APPCC: Análisis de peligros y medidas de control. El análisis de peligros suele reflejarse en el denominado cuadro de gestión. Ver ejemplos entregados.
27 27. Plan APPCC: Determinación de puntos críticos de control. Fases en la puede aplicarse un control y es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad del alimento o reducirlo a un nivel aceptable. Los PCC`s deben estar claramente determinados para cada peligro y se suele emplear el árbol de decisiones. Deben considerarse los PCC esenciales, ni más ni menos, a veces incluir un PCC que no lo es crea burocracia y recursos inncesarios. (Ver documento anexo).
28 28. Plan APPCC: Establecimiento de los límites para cada PCC. Limites de aceptabilidad o no de un determinado proceso. Deben ser límites claros y precisos. No valdrán valoraciones cualitativas. Entre los parámetros que suelen contar con límites críticos destacan: Temperatura, humedad, tiempo, unidades formadoras de colonias (ufm), etc.
29 29. Plan APPCC: Establecimiento de un Sistema de Vigilancia. Cada PCC debe contar con una vigilancia concreta. Se establecerá la metodología, frecuencia, registros y responsables de esta vigilancia. La vigilancia la debe hacer personal competente y contar con los medidos necesarios. Si la vigilancia no es continua la frecuencia debe asegurar que el PCC está bajo control.
30 30. Plan APPCC: Establecimiento de medidas correctoras. Las medidas correctoras se aplican cuando se detecte la pérdida de control de un PCC. Deben estar previstas. Deben asegurar que el PCC vuelve a su estado habitual. Las acciones correctivas se tienen que registrar y contar con un claro responsable de su aplicación.
31 31. Plan APPCC: Comprobación del Sistema. Es necesario establecer un mecanismo para asegurar que el sistema funciona. Se deben verificar los métodos, procedimientos, ensayos, etc, además de la vigilancia. Validar para demostrar que el APPCC es efectivo. La frecuencia de las comprobaciones debe ser suficiente para asegurar el funcionamiento del APPCC (Auditorías). Cada vez que se introduzcan cambios hay que hacer verificaciones y validaciones.
32 32. Plan APPCC: Sistema de documentación y registro. El Sistema APPCC se debe apoyar en una documentación que debe ser controlada. La evidencia del cumplimiento del APPCC se refleja en los registros. Controlar las ediciones en vigor, distribuir la documentación a quien aplica y retirar los documentos obsoletos.
33 33. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: El objetivo de los PGH es establecer procedimientos operativos básicos sobre el higiene y la seguridad alimentaria. Los peligros más frecuentes de la industria alimentaria se mantienen controlados gracias a los PGH, siempre que estén correctamente implantados. En todos los PGH se debe detallar el responsable, la frecuencia, la metodología y los registros.
34 34. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Los PGH hacen referencia a los siguientes aspectos: Empleo de agua potable. Limpieza y desinfección. Control de plagas: Deinsectación y desrratización. Mantenimiento de instalaciones, equipos y útiles. Trazabilidad. Formación. Buenas Prácticas de fabricación o manipulación. Gestión de residuos y vertidos.
35 35. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Los PGH hacen referencia a los siguientes aspectos: Evaluación de proveedores y subcontratistas. Cada establecimiento desarrolla unos PGH específicos para sus actividades y productos.
36 36. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Empleo de agua potable. Obligatorio para todas las industrias alimentarias. Agua no potable sólo en algunos casos Ver RD 140/2003. Origen del agua: Red pública o captación de agua subterránea. Control diariamente la presencia de cloro residual. (Entre 0,2 y 0,8 ppm) Plano donde se refleje la distribución de la red de agua. Puntos de entrada, captación, identificación de agua fría y caliente, etc.
37 37. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Empleo de agua potable. Control de depósitos intermedios. Plan de control analítico, tanto microbiológico como físicoquímico. Examen microbiológico al menos una vez al año, si es suministrado por una entidad externa, si no el control será mensual. Análisis físico-químicos. Al menos una vez al año.
38 38. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Plan de limpieza y desinfección. Control de las operaciones de limpieza y desinfección de los locales, máquinas, equipos y útiles que intervienen en el proceso productivo. El Plan de L+D lo debe elaborar cada empresa, de acuerdo a su modo de producción, instalaciones y productos que manipula. Se describirán los útiles y productos de limpieza y desinfección, conservándose fichas técnicas y dosis a emplear. Identificación HA para industrias alimentarias.
39 39. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Plan de limpieza y desinfección. Detallar métodos de limpieza y desinfección para cada una de las zonas, maquinaria y útiles, estableciendo responsables, frecuencias y productos a emplear. Todas las actuaciones de L+D deben quedar registradas. Vigilar la eficacia de la L+D. Control de superficies al menos anualmente para comprobar la desinfección.
40 40. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Control de plagas: Desinsectación y desrratización (D+D). Luchar contra la proliferación de animales que puedan ocasionar peligros sanitarios. El Plan DD determinará las medidas, la frecuencia, los medios, le lugar de aplicación, cómo y el registro de las actuaciones. Personal cualificado con carnet de aplicador y con productos autorizados. Solicitar registro. Plano identificando la ubicación de los cebos.
41 41. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos. Garantizar que las instalaciones, maquinaria y equipos, tanto productivos como de seguimiento funcionan correctamente. Mantener registro de operaciones de mantenimiento preventivo y correctivo. Equipos especialmente controlados como termómetros, básculas, etc.
42 42. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Trazabilidad. Requisito ya exigido por el Reglamento 178/2002 Importancia de control de lotes. Asegurar la trazabilidad hacia delante y hacia detrás. Metodología adecuada en la identificación de los productos. Realizar pruebas para verificar la eficacia del sistema de trazabilidad.
43 43. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Plan de formación. El personal que manipule alimente debe tener formación para cumplir con: Las medidas generales de higiene. Los procesos relacionados con la industria. Los métodos de vigilancia, acciones correctivas, etc. Establecidos en el APPCC. No sólo formar, sino también sensibilizar. Plan de formación anual. Registros de las actividades formativas.
44 44. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Plan de formación. Formación adaptada a las condiciones de trabajo y a los riesgos específicos de la organización. Se debe contar con Manuales de Buenas Prácticas de Manipulación, donde se describan las pautas higiénicas a seguir por los manipuladores. Certificado médico de los manipuladores y éstos deben informar sobre enfermedades infecto-contagiosas que puedan padecer.
45 45. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Plan de eliminación de residuos y vertidos. La finalidad es evitar contaminación cruzada con los alimentos. Se deben controlar los residuos y los subproductos generados durante el proceso productivo. Plan de residuos, que incluye almacenamiento, identificación, eliminación y documentación de retirada por gestor autorizado. Vertidos tratados adecuadamente y que cumpla con los parámetros legales.
46 46. Prerrequisitos o Planes Generales de Higiene: Evaluación de proveedores y subcontratistas. Especificaciones de los suministros, en cuanto a las condiciones de higiene y seguridad, especialmente materia prima que entrará en proceso. El control de compras también se hará sobre materias auxiliares, productos químicos y de limpieza. Documentación a los proveedores para asegurarse de que sus servicios o productos cumplen los requisitos necesarios. Lista de proveedores homologados y evaluación periódica.
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        Ejemplos de documentos y registros del Plan de APPCC
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        GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE PARA EL SECTOR APICOLA (Libro de gestión)
    

    
        
        asociación MALAGUEÑA de apicultores www.mieldemalaga.com CRISTINA RUIZ MARTIN - Veterinaria - Asociación Malagueña de Apicultores Colmenar (Málaga) - Tel.: 952 71 80 30 www.mieldemalaga.com Email: mieldemalaga@mieldemalaga.com    
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        EQUIPO APPCC: PERSONAL IMPLICADO EN LA ELABORACIÓN/IMPLANTACIÓN DEL PLAN
    

    
        
        www.gestion-calidad.com NOMBRE DE LA EMPRESA SECTOR/ACTIVIDAD DOMICILIO SOCIAL SISTEMAS DE GESTIÓN IMPLANTADOS/CERTIFICADOS: CIF Nº SEDES/NAVES IMPLANTACIÓN EN SEDE/NAVE/DPTO: FECHA DESDE LA QUE FUNCIONA    
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        PROGRAMA FORMATIVO EXPERTO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA www.bmformacion.es info@bmformacion.es Objetivos 1. Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC Con este material se pretende obtener una idea general del proceso    
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        Planes de prerrequisitos: Diseño y Desarrollo Vic, 16/05/2015 Gerard Canals / Maria Marmi www.uvic.cat / www.btconsulting.org /www.higienealimentaria.com / www.btcambiental.com Programa 9:15-9:30h Bienvenida    
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        UNIDAD 5. Autocontrol y APPCC Unidad 5 Autocontrol y APPCC 1 CÓMO SE CONTROLA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA? Tradicionalmente, los métodos utilizados para el control de los alimentos se apoyaban en la formación    
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        Sanidad e Higiene Industrial Docente: Msc. Abel Rosado Ruiz-Apodaca HACCP y su relación con ISO Los sistemas de calidad en la industria son fundamentales para la elaboración de alimentos que no solo sean    
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        EXPERTO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA Modalidad: Distancia Duración: 80 Horas Objetivos: Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC Código: 3946 Con este material se pretende obtener una idea general del proceso    
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        Norma ISO 14001: 2004 Sistema de Gestión Ambiental El presente documento es la versión impresa de la página www.grupoacms.com Si desea más información sobre la Norma ISO 14001 u otras normas relacionadas    
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        Norma ISO 14001: 2015 Sistema de Gestión Medioambiental El presente documento es la versión impresa de la página www.grupoacms.com Si desea más información sobre la Norma ISO 14001 u otras normas relacionadas    
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        Técnico Superior en Seguridad Alimentaria Sistema APPCC y Manipulación en la Alimentación
    

    
        
        Técnico Superior en Seguridad Alimentaria Sistema APPCC y Manipulación en la Alimentación PROGRAMA FORMATIVO OBJETIVOS Conocer en profundidad todos aquellos aspectos relacionados con la seguridad alimentaria    
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        LA SEGURIDAD ALIMENTARIA DESDE LA VIÑA HASTA EL CONSUMIDOR. APLICACIÓN INTEGRAL DEL APPCC (REGLAMENTO (CE) nº 852/2004).
    

    
        
        LA SEGURIDAD ALIMENTARIA DESDE LA VIÑA HASTA EL CONSUMIDOR. APLICACIÓN INTEGRAL DEL APPCC (REGLAMENTO (CE) nº 852/2004). Qué es un Punto de Control Crítico (PCC)? Un punto, etapa o proceso en el que se    
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        Área de Seguridad Alimentaria
    

    
        
        Área de Seguridad Alimentaria Sistemas de Autocontrol Alimentario. Planes de Prerrequisitos. APPCC y Legislación Sistemas de Gestión de la Inocuidad de los Alimentos basados en la Norma UNE-EN ISO 22000:2005    
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        PLAN DE AUTOCONTROL SISTEMA APPCC
    

    
        
        PLAN DE AUTOCONTROL SISTEMA APPCC Introducción El Plan de Autocontrol es un documento elaborado de acuerdo con los principios del Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC) donde se planifica    
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        CONSULTA LA MODALIDAD DE CURSO A TRAVÉS DE PLATAFORMA ONLINE
    

    
        
        CURSO PARA LA IMPLANTACIÓN DE LOS PREREQUISITOS SANITARIOS (LIBRO AZUL) Y APPCC CONSULTA LA MODALIDAD DE CURSO A TRAVÉS DE PLATAFORMA ONLINE Gremi Teixidors 17, Local 1-07009 PALMA DE MALLORCA TLF: 971718776    
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        SEGURIDAD ALIMENTARIA
    

    
        
        SEGURIDAD ALIMENTARIA INDICE APPCC APLICADO A LA RESTAURACIÓN APPCC EN EL SECTOR DE LA ALIMENTACIÓN APPCC PARA PRODUCTOS CÁRNICOS APPCC PARA PRODUCTOS PESQUEROS APPCC APLICADO A LA RESTAURACIÓN DURACIÓN    
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        Catálogo Cursos División Alimentaria
    

    
        
        Catálogo Cursos División Alimentaria 2015 Iman Formación y Outplacement Luis Pizarro, Coordinador lmpizarro@imancorp.es ÍNDICE DE CURSOS Manipulación e Higiene Alimentaria... 3 Desarrollo e implantación    

    
        Más detalles 
    




    
        GUÍA DE APLICACIÓN DEL SISTEMA DE APPCC (HACCP)
    

    
        
        PRINCIPIOS Y RECOMENDACIONES PARA LA APLICACIÓN DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL 1. CAMPO DE APLICACIÓN El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control APPCC    
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        BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y SISTEMA HACCP Objetivos Revisar conceptos teóricos sobre Buenas Prácticas de Manufactura y Sistema HACCP. Reconocer la importancia de las BPM y de la implementación del    

    
        Más detalles 
    




    
        1.- Desarrollo documental de un programa APPCC
    

    
        
        1.- Desarrollo documental de un programa APPCC Los puntos que forman el APPCC deben quedar reflejados en un documento completo que compendie toda esta información, de forma lógica y estructurada, de manera    
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        IMPLANTACIÓN DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL BASADOS EN EL ANÁLISIS DE PELIGROS DE Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS APPCC
    

    
        
        IMPLANTACIÓN DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL BASADOS EN EL ANÁLISIS DE PELIGROS DE Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS APPCC JORNADA INFORMATIVA 20 de Julio 2012 ÍNDICE 1. Objetivo 2. 3. Higiene 4. QuéesAPPCC? 5.    
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        Higiene alimentaria - Manipulador de alimentos
    

    
        
        Higiene alimentaria - Manipulador de alimentos REF: HORAS: HORAS: K439 27 horas lectivas 03 horas practicas OBJETIVOS Trata acerca de cómo deben actuar todas aquellas personas que trabajan en empresas    
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        Alimentación, nutrición y dietética LA APLICACIÓN DE LA NORMA ISO 9001:2000 Y EL SISTEMA HACCP.
    

    
        
        LA APLICACIÓN DE LA NORMA ISO 9001:2000 Y EL SISTEMA HACCP. Dra. MARÍA JESÚS GÓMEZ DE LA CRUZ. DIVISIÓN DE CERTIFICACIÓN DE SISTEMAS. AENOR. FAMILIA DE NORMAS DE LA SERIE ISO 9000:2000 La implantación    
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        CERTIFICACIÓN INTERNACIONAL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA. SISTEMA APPCC Y MANIPULACIÓN EN LA ALIMENTACIÓN
    

    
        
        Modalidad: Distancia CERTIFICACIÓN INTERNACIONAL EN Duración: 100 Horas Objetivos: A través de esta formación el/la alumno/a conocerá en profundidad todos aquellos aspectos relacionados con la seguridad    

    
        Más detalles 
    




    
        Sistemas de Gestión de Calidad. Control documental
    

    
        
        4 Sistemas de Gestión de Calidad. Control documental ÍNDICE: 4.1 Requisitos Generales 4.2 Requisitos de la documentación 4.2.1 Generalidades 4.2.2 Manual de la Calidad 4.2.3 Control de los documentos 4.2.4    
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        COMO IMPLANTAR UN PRODUCTOS HORTOFRUTÍCOLAS. Eduardo Umaña
    

    
        
        COMO IMPLANTAR UN SISTEMA HACCP (APPCC) PRODUCTOS HORTOFRUTÍCOLAS Eduardo Umaña SISTEMA HACCP ó APPCC SISTEMA DE ANÁLISIS Y PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL Es el procedimiento más eficaz para el control y la    
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        Norma ISO 9001: 2008. Sistema de Gestión de la Calidad
    

    
        
        Norma ISO 9001: 2008 Sistema de Gestión de la Calidad Hemos recibido una solicitud de información a través de nuestra Web (www.grupoacms.com). Próximamente un comercial de ACMS se pondrá en contacto con    
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        QUESECAM GESTIÓN INTEGRAL DE QUESERÍAS ARTESANAS
    

    
        
        QUESECAM GESTIÓN INTEGRAL DE QUESERÍAS ARTESANAS Asociación Quesandaluz. C/ Dehesa, 80 29560 Pizarra (Málaga). Página ÍNDICE QUESECAM 2013... 1 1 MENU GESTION DE MATERIAS PRIMAS.... 1 2 MENÚ ENTRADA DE    
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        GUÍA PARA SISTEMAS DE RASTREABILIDAD
    

    
        
        REQUISITOS GENERALES Y RECOMENDACIONES PARA IMPLEMENTAR RASTREABILIDAD DE ALIMENTOS AGROPECUARIOS PRIMARIOS Y PIENSOS 1 CAMPO DE APLICACIÓN Esta guía específica los requisitos mínimos que debe cumplir    
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        XORNADA TÉCNICA SOBRE O CONTROL SANITARIO DO LEITE CRU. Sistemas de autocontrol. Requisitos mínimos para o control do leite cru
    

    
        
        XORNADA TÉCNICA SOBRE O CONTROL SANITARIO DO LEITE CRU Sistemas de autocontrol. Requisitos mínimos para o control do leite cru Responsabilidades en seguridad alimentaria (art.17 del Reglamento 178/2002)    
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        LOPD. GRUPO OA Corporación de servicios. Gestión: Auditoría
    

    
        
        GRUPO OA LOPD Gestión: Derecho de información Consentimiento Régimen de datos especialmente protegidos Cesión de datos Acceso a los datos por cuenta de terceros Inscripción de los ficheros en el Registro    
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        VALIDO DESDE EL 1 DE ENERO DE 2013 REV. 02/12 VERSIÓN FINAL EN ESPAÑOL
    

    
        
        VALIDO DESDE EL 1 DE ENERO DE 2013 REV. 02/12 VERSIÓN FINAL EN ESPAÑOL Página 2 de 11 Este documento se encuentra disponible en dos versiones: español e inglés. En caso de duda, por favor consulte la versión    
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        Gestión de la Prevención de Riesgos Laborales. 1
    

    
        
        UNIDAD Gestión de la Prevención de Riesgos Laborales. 1 FICHA 1. LA GESTIÓN DE LA PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES. FICHA 2. EL SISTEMA DE GESTIÓN DE LA PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES. FICHA 3. MODALIDAD    
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        PROCEDIMIENTO ESPECÍFICO RAZÓN SOCIAL DE LA EMPRESA. Gestión de Stocks. Código G-020-2 Edición 0. Índice
    

    
        
        Índice 1. TABLA RESUMEN... 2 2. OBJETO... 2 3. ALCANCE... 2 4. RESPONSABILIDADES... 2 5. ENTRADAS... 3 6. SALIDAS... 3 7. PROCESOS RELACIONADOS... 3 8. DIAGRAMA DE FLUJO... 4 9. DESARROLLO... 5 9.1. PLANIFICACIÓN    
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        NO CONFORMIDADES FRECUENTES EN AUDITORIAS ISO 9001
    

    
        
        NO CONFORMIDADES FRECUENTES EN AUDITORIAS ISO 9001 Ignacio Gómez hederaconsultores.blogspot.com NO CONFORMIDADES FRECUENTES EN AUDITORIAS ISO 9001 2 ÍNDICE 1. INTRODUCCIÓN...4 2. QUÉ ES UNA AUDITORÍA?...4    
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        TÉCNICO SUPERIOR EN CALIDAD ALIMENTARIA
    

    
        
        TÉCNICO SUPERIOR EN CALIDAD ALIMENTARIA Descripción del curso: Este curso está dividido en 3 módulos que contienen: Gestión de la calidad agroalimentaria Dirigido a profesionales de la calidad como consultores    
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        FUNCIONES DEL RESPONSABLE TECNICO DE IMPORTACIÓN/FABRICACIÓN DE PRODUCTOS COSMETICOS.
    

    
        
        FUNCIONES DEL RESPONSABLE TECNICO DE IMPORTACIÓN/FABRICACIÓN DE PRODUCTOS COSMETICOS. FUNDAMENTOS JURIDICOS ESPAÑOLES La Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad, en su artículo 40, atribuye a la    
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        3.7.4 PRINCIPIO 3: ESTABLECIMIENTO DE LOS LÍMITES CRÍTICOS
    

    
        
        170 3.7.4 PRINCIPIO 3: ESTABLECIMIENTO DE LOS LÍMITES CRÍTICOS Este principio se basa en el establecimiento de niveles y tolerancias indicativos para asegurar que el Punto Crítico de Control está gobernado.    
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        TÉCNICO SUPERIOR EN CALIDAD ALIMENTARIA
    

    
        
        Modalidad: Distancia Duración: 150 Horas Objetivos: Conocer las normas de calidad alimentaria BRC, IFS e ISO 22000:2005 y la importancia que tienen en el sector agroalimentario y a qué empresas se aplican.    
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        El APPCC es un sistema preventivo de control de los alimentos que pretende garantizar la seguridad de los mismo.
    

    
        
        Este documento técnico, desarrollado por la firma Petisa, Servicios de Ingeniería, está centrado en el sistema APPCC. Guía para la implantación de sistemas de calidad en la restauración colectiva 1. El    
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        Soporte Técnico en Línea para la Implementación de Estándares GFSI (FSSC 22000, SQF, BRC e IFS)
    

    
        
        Soporte Técnico en Línea para la Implementación de Estándares GFSI (FSSC 22000, SQF, BRC e IFS) Este servicio de acompañamiento on line le permitirá contar con un equipo de profesionales técnicos con mostrada    
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        Política de Seguridad y Salud Ocupacional. Recursos. Humanos. Abril 2006
    

    
        
        Endesa Chile Políticas de Índice 1. PRINCIPIOS 2. LINEAMIENTOS GENERALES 2.1 Organización 2.2 Identificación de Peligros y Evaluación de Riesgos 2.3 Planificación Preventiva 2.4 Control de la acción preventiva    
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        ARQUITECTURA TÉCNICA ASIGNATURA: MATERIALES DE CONSTRUCCIÓN II CURSO: 2009-2010 APUNTES TEMA 1: CONTROL DE CALIDAD
    

    
        
        ARQUITECTURA TÉCNICA ASIGNATURA: MATERIALES DE CONSTRUCCIÓN II CURSO: 2009-2010 APUNTES TEMA 1: CONTROL DE CALIDAD. CONCEPTO. EVOLUCIÓN CON EL TIEMPO. NORMA UNE EN ISO 9001:2000 Profesor: Victoriano García    
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        10ª Etapa. Nociones básicas de la aplicación de sistema HACCP.- y Legislación.
    

    
        
        10ª Etapa Nociones básicas de la aplicación de sistema HACCP.- y Legislación. *Nociones básicas de la aplicación de sistema HACCP el HACCP es un sistema preventivo, que no solo hace el análisis del producto    
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        NORMA TÉCNICA GUATEMALTECA
    

    
        
        NORMA TÉCNICA GUATEMALTECA COGUANOR NTG 34 243 Primera Revisión Anula y reemplaza a la Norma: COGUANOR NGR 34 243 Sistema de análisis de peligros y de puntos críticos de control (HACCP) Directrices para    
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        Aseguramiento de la Calidad
    

    
        
        Aseguramiento de la Calidad El Aseguramiento de la Calidad consiste en tener y seguir un conjunto de acciones planificadas y sistemáticas, implantadas dentro del Sistema de Calidad de la empresa. Estas    
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        GUÍA PARA LA APLICACIÓN DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN LA EMPRESA AGROALIMENTARIA
    

    
        
        GUÍA PARA LA APLICACIÓN DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN LA EMPRESA AGROALIMENTARIA La idea de elaborar una Guía para la Aplicación del Sistema de Trazabilidad en la empresa Agroalimentaria por Parte de    
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        GUÍA METODOLÓGICA PARA LA REALIZACIÓN DE PROCEDIMIENTOS DOCUMENTADOS DE SISTEMAS DE GESTIÓN
    

    
        
        GUÍA METODOLÓGICA PARA LA REALIZACIÓN DE PROCEDIMIENTOS DOCUMENTADOS DE SISTEMAS DE GESTIÓN 1. Objetivo 2. Introducción 3. Procedimiento de control de documentos 4. Procedimiento de control de registros    
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        OHSAS 18001: 2007. Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el trabajo
    

    
        
        OHSAS 18001: 2007 Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el trabajo El presente documento es la versión impresa de la página www.grupoacms.com Si desea más información sobre OHSAS 18001 u otras    
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        Documentos revisados durante un Auditoría de Seguridad y Calidad Alimentaria
    

    
        
        Documentos revisados durante un Auditoría de Seguridad y Calidad Alimentaria El proceso de auditoría va a revisar una serie de documentos importantes que se ayudar en la evaluación de Gestión de cumplimiento    
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        Curso TURGALICIA SISTEMA DE GESTIÓN DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO OHSAS 18001:2.007
    

    
        
        Curso TURGALICIA SISTEMA DE GESTIÓN DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO OHSAS 18001:2.007 C/Fernando Macías 13; 1º izda. 15004 A CORUÑA Tel 981 160 247. Fax 981 108 992 www.pfsgrupo.com DEFINICIONES: RIESGOS    
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        NORMA UNE- EN-ISO 22.000: 2005
    

    
        
        NORMA UNE- EN-ISO 22.000: 2005 Objeto y campo de aplicación El objeto de la Norma es mostrar los requisitos para que una empresa alimentaria demuestre que cumple con los requisitos legales aplicables a    
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        Implantación del sistema APPCC/HACCP en el País Vasco
    

    
        
        Implantación del sistema APPCC/HACCP en el País Vasco Estandar de referencia de los sistemas de autocontrol de empresas alimentarias basados en el APPCC/HACCP Eusko Jaurlaritzaren Argitalpen Zerbitzu Nagusia    
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        Sistema de Autocontrol de Higiene y Seguridad Alimentaria APPCC Ficha Información
    

    
        
        Sistema de Autocontrol de Higiene y Seguridad Alimentaria APPCC Ficha Información 1.-Presentación En los últimos tiempos se oye hablar mucho del sistema denominado Análisis de Peligros y Puntos de Control    
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        Master en Gestion de la Calidad
    

    
        
        Master en Gestion de la Calidad Registros de un Sistema de Gestion de la Calidad Manual, procedimientos y registros 1 / 9 OBJETIVOS Al finalizar esta unidad didáctica será capaz: Conocer que es un registro    
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        La formación de los operadores de carretillas elevadoras
    

    
        
        La formación de los operadores de carretillas elevadoras Manipulación de cargas, manual y mecánica CARLOS FERNÁNDEZ SÁNCHEZ Técnico Superior de Prevención de Riesgos Laborales 09/10/2012 DIRECCIÓN DE PREVENCIÓN    
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        Visión de la Administración sobre la implementación del Reglamento de higiene de los piensos.
    

    
        
        Visión de la Administración sobre la implementación del Reglamento de higiene de los piensos. 04 / 10 / 2007 Juan Gómez Apesteguía Subdirección Xeral de Gandaría 1. El Reglamento de higiene de los piensos.    
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        Sistema de Gestión de Prevención de Riesgos Laborales. Auditorías de Prevención
    

    
        
        Sistema de Gestión de Prevención de Riesgos Laborales. Auditorías de Prevención Autor: autoindustria.com Índice 0. Introducción 1. Auditorías del Sistema de Prevención de Riesgos Laborales 1.1. Planificación    

    
        Más detalles 
    




    
        Auditorías Reglamentaria o Legal de Prevención de Riesgos Laborales
    

    
        
        Auditorías Reglamentaria o Legal de Prevención de Riesgos Laborales El art. 30.6 de la Ley de Prevención de Riesgos Laborales, establece que "la empresa que no hubiera concertado el servicio de prevención    
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        PA 08 Gestión de los documentos y
    

    
        
        CÓDIGO VERSIÓN FECHA MOTIVO MODIFICACIÓN PA 08 Inicial 01/06/2010 ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Equipo Directivo de la EUCC Unidad Técnica de Calidad de la Junta de Centro UAH Firma: José    
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        SERVICIOS DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS Y DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
    

    
        
        SERVICIOS DE FORMACION DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS Y DE SEGURIDAD ALIMENTARIA La ASOCIACIÓN ofrece, a través de la empresa GEPEAC, S.L., una consultoría especializada en el asesoramiento a empresas del    
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        PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN Y ACREDITACIÓN DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS TRABAJADORAS Y TRABAJADORES
    

    
        
        MINISTERIO DE EDUCACIÓN SECRETARÍA DE ESTADO DE EDUCACIÓN Y FORMACIÓN PROFESIONAL DIRECCIÓN GENERAL DE FORMACIÓN PROFESIONAL INSTITUTO NACIONAL DE LAS CUALIFICACIONES PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN Y ACREDITACIÓN    
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        Charter de la A.I.S.E. para una Limpieza sostenible
    

    
        
        Charter de la A.I.S.E. para una Limpieza sostenible Relación entre ISO 9001-ISO 14001- EMAS y el Charter: Participación de las compañías certificadas en el Charter PUNTOS PRINCIPALES (Versión 1.2, 7 de    
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        PROCEDIMIENTO DE PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES. Edición: 1 Fecha aprobación: Página 1 de 10
    

    
        
        Edición: 1 Fecha aprobación: Página 1 de 10 Elaborado por: Antonio Jesús Peñalver García Revisado por: Aprobado por: Fecha: 4 de Abril de 2013 Fecha: Fecha: Firma Firma Firma Procedimiento PROCEDIMIENTO    
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        LISTADO DE CHEQUEO DE CUMPLIMIENTO DE PROTOCOLO PARA LA EMISIÓN DE MARCA PROPIA EN ALMACENES DE CONFECCIÓN DE LIMÓN PERTENECIENTES A AILIMPO
    

    
        
        LISTADO DE CHEQUEO DE CUMPLIMIENTO DE PROTOCOLO PARA LA EMISIÓN DE MARCA PROPIA EN ALMACENES DE CONFECCIÓN DE LIMÓN PERTENECIENTES A AILIMPO LISTADO DE CHEQUEO DEL CUMPLIMIENTO DEL PROTOCOLO PARA LA EMISIÓN    
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        DECRETO PARA LA MODERNIZACIÓN DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA. by: Harold Wainess & Associates & Agency for Development of Export Markets 2014
    

    
        
        DECRETO PARA LA MODERNIZACIÓN DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA by: Harold Wainess & Associates & Agency for Development of Export Markets 2014 UNA NUEVA NORMA Nueva norma para la regulación y vigilancia del    
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        APPCC en Fábricas de Pienso Seis primeras etapas y el diagrama de flujo. J.Amedo H. Nogueira 2014.10.14, Fraisoro
    

    
        
        APPCC en Fábricas de Pienso Seis primeras etapas y el diagrama de flujo J.Amedo H. Nogueira 2014.10.14, Fraisoro Presentación Qué es un documento APPCC? - Es un requisito del Reglamento 183/2005 - Sistematiza    
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        Plan de Gestión Medioambiental para obras urbanas
    

    
        
        Plan de Gestión Medioambiental para obras urbanas MARÍA JOSÉ JIMÉNEZ FERNÁNDEZ Obrascón Huarte Lain, S. A. C/ Gobelas, 41-43. 28023 El Plantío, MADRID. mjjimene@ohl.es RESUMEN Objeto de la comunicación    
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        Cómo implantar el Sistema de Mejora de la Calidad en Tierra de Productos Pesqueros
    

    
        
        Cómo implantar el Sistema de Mejora de la Calidad en Tierra de Productos Pesqueros Guía para la implantación del Sistema de Mejora de la Calidad en Tierra de Productos Pesqueros Guía para la implantación    
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        LISTA DE CHEQUEO NORMA NTC ISO 9001:2000 No. REQUISITOS EXISTE ESTADO OBSERVACIONES D: Documentado I: Implementado M: Mejorar SI NO D I M
    

    
        
        No. REQUISITOS EXISTE ESTADO OBSERVACIONES 4. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD 4.1 Requisitos Generales La organización debe establecer, documentar, implementar y mantener un S.G.C y mejorar continuamente    
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        Indice. Presentación. Higiene Alimentaría APPCC. Formación. Plan de seguimiento Analítico. Prevención de riesgos laborales. Calidad y Medio Ambiente
    

    
        
        Indice Presentación Higiene Alimentaría APPCC Formación Plan de seguimiento Analítico Prevención de riesgos laborales Calidad y Medio Ambiente Solicitud de Información Presentación Hidalsa Calidad, pertenece    
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        Ponente: Alejandra Espinoza Gregorio Bromatóloga y Nutricionista alejandra_espinozag@hotmail.com
    

    
        
        Ponente: Alejandra Espinoza Gregorio Bromatóloga y Nutricionista alejandra_espinozag@hotmail.com 1. Decreto Supremo Nº 007-98-SA.- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.    
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        Capítulo 6. Reclamaciones, Devoluciones, Sospechas de medicamentos falsificados y medicamentos retirados Capítulo 9. Transporte.
    

    
        
        Capítulo 6. Reclamaciones, Devoluciones, Sospechas de medicamentos falsificados y medicamentos retirados Capítulo 9. Transporte. Concepción Betés Servicio de Control Farmacéutico y Productos Sanitarios    
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        CUESTIONARIO AUDITORIAS ISO 14001 2
    

    
        
        CUESTIONARIO AUDITORIAS ISO 14001 Ignacio Gómez hederaconsultores.blogspot.com CUESTIONARIO AUDITORIAS ISO 14001 2 4. REQUISITOS DEL SISTEMA DE GESTIÓN AMBIENTAL 4.1 Requisitos generales Se encuentra definido    
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        PROCEDIMIENTO GENERAL. Gestión de Compras y Evaluación de Proveedores RAZÓN SOCIAL DE LA EMPRESA. Código PG-06 Edición 0. Índice:
    

    
        
        Índice: 1. TABLA RESUMEN... 2 2. OBJETO... 2 3. ALCANCE... 3 4. RESPONSABILIDADES... 3 5. ENTRADAS... 4 6. SALIDAS... 4 7. PROCESOS RELACIONADOS... 4 8. DIAGRAMA DE FLUJO... 5 9. DESARROLLO... 6 9.1. EVALUACIÓN    
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        EXAMEN MANIPULADOR DE ALIMENTOS INICIAL A DISTANCIA
    

    
        
        APTO NO APTO EXAMEN MANIPULADOR DE ALIMENTOS INICIAL A DISTANCIA RELLENAR EN MAYÚSCULAS TODOS LOS DATOS NOMBRE Y APELLIDOS: EMPRESA: CATEGORIA PROFESIONAL: D.N.I / PASAPORTE: FECHA: FIRMA: Marque con una    
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        Sistema de Gestión de la Seguridad de la Información, UNE-ISO/IEC 27001
    

    
        
        Sistema de Gestión de la Seguridad de la Información, UNE-ISO/IEC 27001 Aníbal Díaz Gines Auditor de SGSI Certificación de Sistemas Applus+ Sistema de Gestión de la Seguridad de la Información, UNE-ISO/IEC    
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        EL FORMATO IMPRESO DE ESTE DOCUMENTO ES UNA COPIA NO CONTROLADA
    

    
        
        1. INTRODUCCIÓN El Expediente Maestro de Sitio - SITE MASTER FILE, es un documento preparado por la industria farmacéutica el cual debe contener información específica acerca del manejo de las políticas    
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        Actualización de la Norma ISO 9001:2008
    

    
        
        Actualización de la Norma ISO 9001:2008 Porqué se actualiza la norma? Existe un ciclo para revisar las normas ISO para mantener las normas actualizadas. Se debe mantener la actualización con desarrollos    
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        HACCP y BRC. Herramientas para el aseguramiento de la inocuidad. Certificación de alimentos como herramienta de acceso a los mercados 1
    

    
        
        HACCP y BRC Herramientas para el aseguramiento de la inocuidad Certificación de alimentos como herramienta de acceso a los mercados 1 Contexto Internacional Aumento de exigencias en: Inocuidad Trazabilidad    
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        CONSEJERÍA DE SALUD MANIPULADORES DE ALIMENTOS SITUACIÓN ACTUAL
    

    
        
        CONSEJERÍA DE SALUD MANIPULADORES DE ALIMENTOS SITUACIÓN ACTUAL Secretaría General de Salud Pública y Participación. Sevilla, abril 2010 1 ESTADO DE SITUACION Y ELEMENTOS A CONSIDERAR EN EL NUEVO MARCO    

    
        Más detalles 
    




    
        ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL PROCESO DE ATENCIÓN AL CIUDADANO
    

    
        
        ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL PROCESO DE ATENCIÓN AL CIUDADANO OBJETO. El presente Documento de Especificaciones Técnicas tiene por objeto establecer los requisitos que debe cumplir el proceso de Atención    
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