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Guia del Curso
Calidad Alimentaria. Implantacién de la Norma ISO
22.000:2005

Modalidad de realizacién del curso: -

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

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 contaminacién en las
empresas de alimentacién, 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 contaminacién. 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

1. Introduccién

2. Desarrollo de la Norma ISO 22000:2005
3. Definiciones y contenidos

4. Definicion de ISO 22000:2005



10.
. Comportamiento
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

O 2 N oW

Contenidos de la norma ISO 22000:2005
FAMILIA 1ISO 22000:2005

Recursos humanos

Capacitacién

Enfermedades

Aseo personal

Visitantes

Instruccién y supervision

Recursos estructurales

Introduccién

Abastecimiento de agua

Desagtie y eliminacion de desechos
Limpieza

Servicios de higiene y aseos para el personal
Control de la temperatura

Calidad del aire y ventilacién

lluminacién

Almacenamiento

Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Documentacion
Introduccién

Servicios de certificacion en el sector agroalimentario

ISO 22000:2005 - sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

Responsabilidad de la direccion

Revisién por la direccién

PGH's, prerrequisitos, APPCC, HACCP. Sistemas de autocontrol
Planificacién y realizacién de productos inocuos

Validacidn, verificacién y mejora del sistema de gestion
Introduccién

Validacién de las combinaciones de medidas de control

Control del seguimiento y la medicién

Verificacién del sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos
Mejora del Sistema de Gestién de la Inocuidad de los Alimentos
Compatibilidad 1ISO 22000 - IFS - BRC - EFSIS



39. Introduccidn

40. Norma BRC (British Retail Consortium)
41. International Food Standard (IFS)

42. Norma EFSIS

CONTENIDOS DEL CD:

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

ADEMIA

=INTEGRAL=

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS




C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941

lormiai |

E-mail: info@academiaintegral.com.es

® 0 ®

ADEMI A

=INTEGRAL=

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS



http://www.academiaintegral.com.es

