CATALOGO DE
FORMACION 20 2 2

’I "Solo hay algo mas caro que formar a las personas y que se

marchen; no formarlas y que se queden.”
CECOPESCA Henry Ford




Desde ANFACO-CECOPESCA estamos
comprometidos en defender los intereses
sectoriales del clister marino y alimentario,
asi como prestar servicios de alto valor
afnadido a través de nuestro Centro
Tecnoldgico a la globalidad del mismo.

Asimismo, comprendemos que la adquisicion
de soft y hard skills en cualquier empresa es
esencial para fomentar la competitividad en
una sociedad altamente tecnoldgica.

Desde nuestra entidad os ofrecemos una
oferta formativa de alta calidad, renovada y
adaptada a las necesidades actuales de las
empresas.
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Nuestra direccion se enfoca rumbo a la oferta de las siguientes
tres modalidades de formacion:

FORMACION FORMACION

EN ABIERTO IN COMPANY TELEFORMACION
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La formaciéon en abierto contempla cursos
de alta especializacidon que se imparten en
las instalaciones de ANFACO-CECOPESCA
0 que pueden llegar a realizarse en
instalaciones subcontratadas o en aula
virtual, con el fin de poder llegar a todas
las empresas independientemente del
punto geografico en el que estén situadas.

Son acciones formativas especificas cuya
inscripcion es en abierto para el publico
interesado en cada tematica.

A continuacion, os indicamos las préoximas

acciones formativas que se llevaran acabo.

FORMACION
EN ABIERTO

iFOrmate con nosotros!
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iPROXIMAMENTE!

6y 7 de junio de 2022 8 y 9 de junio de 2022

SEAFOOD HACCP-FDA Food Defense FDA

O ,
s & 0O m & O
M) o e DT 16 horas undaciénEstato
Presencial Duracion Bonificable Aula Virtual Duracion Bonificable

parcialmente parcialmente

15 de junio de 2022

Legislacion aplicada a materiales
plasticos en contacto con los alimentos

e o %4

e 6 horas Fundacién Estatal

20 de junio de 2022
Vigilancia Ambiental con Enfoque BRCGS

me G a4

zoom 5 horas F\lmdog»on E‘s:olol

Aula Virtual Duracion Bonificable
parcialmente

Aula Virtual Duracion Bonificable
parcialmente

C Zona interactiva ’I

Haz clic sobre la imagen de cada curso

para obtener el programa formativo ANFACO
CECOPESCA


https://www.dropbox.com/s/nv2ogq19f6eg9bd/Food%20Defense%20FDA.pdf?dl=0
https://www.dropbox.com/s/plady2ozrsi2fik/Legislaci%C3%B3n%20aplicada%20a%20materiales%20pl%C3%A1sticos%20en%20contacto%20con%20los%20alimentos.pdf?dl=0
https://www.dropbox.com/s/5uc9z0uaj4kwnv5/Vigilancia%20Ambiental%20con%20Enfoque%20BRCGS.pdf?dl=0
https://www.dropbox.com/s/rehghp9ga16y5kv/SEAFOOD%20HACCP-FDA.pdf?dl=0

JULIO

FORMACIONES 2022

AGOSTO

SEPTIEMBRE

e IFS Global Markets Food.

e Gestidon de no Conformidades y
Desviaciones de Proceso.

e Produccién Ecoldgica
(Reglamento (UE) 2018/848).
Ecoetiquetado: certificaciones
de sostenibilidad (MSC, FOS...)

e IFS Packaging.

e Power BI.

Buenas practicas de laboratorio.
Vidas Uutiles.

El cierre en el envase hermético
en la Industria Conservera.

Fraude Alimentario.

Pasteurizacion en productos de
la pesca.

Etiquetado UE.

Cultura de la Calidad.

Renovacion de mantenimiento
higiénico sanitario: Legionella.

Internacionalizacién y legislacién
alimentaria.

Sistema de control a proveedores:
evaluacién de riesgos y sistema de
vigilancia.

Estrategias para el control de Listeria
en la Industria alimentaria
(superficies, control de proceso,
vidas utiles).

Taller de mejora continua: mejorando
la competitividad a través del
enfoque Lean y las personas. 22
Edicion.
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OCTUBRE

FORMACIONES 2022

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

e BRCGS V.9 Oficial.

e Responsabilidad Social
Corporativa.

e Productos listos para el
consumo (RTE): aspectos
técnicos de seguridad
alimentaria.

e Etiquetado UE.

e Etiquetado FDA en los
productos pesqueros.

e Economia Circular.

Food Defense FDA.

Preventive Controls Qualified
Individual (PCQI).

Taller de mejora continua:
mejorando la competitividad a
través del enfoque Lean vy las
personas. 32 Edicidn.

ISO 14001.

Auditorias internas IFS FOOD V7
Oficial.

BRCGS V.9 Oficial.

Buenas Practicas de
Laboratorio de Autocontrol.

ISO 22000:2018.

Estrategias para el control de
Listeria en la Industria
alimentaria (superficies,
control de proceso y vidas
utiles).

IFS Broker.

SEAFOOD-HACCP
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Si tienes especial interés en alguna de las RE S E RVA
acciones formativas que impartiremos en

los siguientes meses, puedes indicarnoslo P REVIA
de forma previa al correo electrénico de

formacion. Reserva previamente tu plaza.
iEscribenos!

formacion@anfaco.es
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En la formacién In Company analizamos L4

de forma continua las necesidades Fo RM AC I O N
formativas de las empresas y de la

sociedad en general hacia la mejora

continua de la cualificacion y el reciclaje I N

de los trabajadores del sector
transformador de los productos del mar.

Desde ANFACO-CECOPESCA te ofrecemos Co M PA N I

soluciones formativas de calidad
adaptadas a las caracteristicas y
necesidades que presenta tu entidad.

iFOrmate con nosotros!
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FORMACIONES IN COMPANY

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA: REQUISITOS TECNICOS-LEGALES

e Higiene y seguridad alimentaria. Legislacién, principios generales.

e Sistemas de Prerrequisitos y aplicacion del APPCC en la empresa.

e Buenas Practicas de Manipulacidén en Produccién Primaria en el sector pesquero.

e Aspectos técnico-legales de interés de la normativa comunitaria.

e Gestion de Alertas Alimentarias.

e Food Defense: analisis y gestion.

e Control del Fraude alimentario.

e Trazabilidad en la industria alimentaria. Desarrollo de planes y sistemas de gestion.

e Analisis de peligros y mecanismos de control: peligros microbioldgicos y fisico-quimicos en los
alimentos.

e Productos listos para el consumo (RTE): aspectos técnicos y de seguridad alimentaria.

e Gestidon de No Conformidades y productos No Conformes.

e Formacidén para el disefio de planes de control analitico.

e Normativa y aplicacién de aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria.

e Liberacién positiva de productos alimenticios.

e Homologacion de proveedores.
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FORMACIONES IN COMPANY

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA: OPTIMIZACION Y CONTROL DE

PRODUCTOS Y PROCESOS

e Gestidon de biofilms y control de la eficacia de los protocolos.

e Gestidn de alérgenos.

e Control de peligros fisicos y gestion de roturas.

e Condiciones de transporte de alimentos.

e Procedimientos para el control de microorganismos patodgenos (Listeria monocytogenes).

e Supervisidon y control de materias primas y materia primas auxiliares a la recepcion, y productos
finales a la expedicion: aspectos de calidad y seguridad alimentaria.

e Aplicacion del Analisis Sensorial para el control de calidad, evaluacidén del mercado y mejora de
productos.

e Evaluacion de la vida util de un producto a lo largo del tiempo.

e Control de parasitos: prevencion, técnicas de estudio e identificacion.

e Esterilizacion en alimentos de baja acidez. Principios fundamentales, diseio, control y registro.

e Buenas practicas de manejo de envases.

e Técnicas de envasado de productos alimenticios. Tecnologia, control sanitario de riesgos y
materiales en contacto con alimentos.

e Controles de cierre en envases herméticos.

e Curso especializado de mecanica de cierres.
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FORMACIONES IN COMPANY

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA: OPTIMIZACION Y CONTROL DE
PRODUCTOS Y PROCESOS

e Interpretacion de defectos del cierre. Causa-efecto.

e Protocolos de Limpieza y Desinfeccion. Auditoria y validacidon de procesos de Higienizacion de
Instalaciones, equipos y utensilios.

e Disefio y optimizacidon de plantas procesadoras.

e Auditor interno de sistemas de calidad y seguridad alimentaria.

e Realizacién de auditorias a proveedores.
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FORMACIONES IN COMPANY

SISTEMAS DE CERTIFICACION
I

e Requisitos generales y auditoria de IFS Food, BRC, ISO 22000:2018, ISO 9001:2015.

e Adecuacion de los sistemas de calidad de la empresa a las certificaciones alimentarias: BRC,
IFS, ISO 22000.

e Protocolo IFS PACsecure y Protocolo IFS Logistics.

e Protocolo BRC/IoP (Packaging) y Protocolo BRC para Almacenamiento y Distribucidn
(Diploma OFICIAL acreditativo emitido por la BRC).

e Protocolo GLOBAL G.A.P.

e Ecoetiquetado y certificaciones de sostenibilidad.
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FORMACIONES IN COMPANY

LABORATORIO
I

Calibracion. Control de dispositivos de seguimiento y medicion. Calculo de Incertidumbres.
Curso de Validacidon de Ensayos Fisico-quimicos y Microbioldgicos.

Curso para la Interpretacidon y Evaluacién de Ejercicios Intercomparativos.

Técnicas analiticas para el control de la calidad de productos pesqueros.

Puesta a punto de ensayos Fisico-Quimicos y Microbioldgicos.

Gestion de Calidad en laboratorios de autocontrol.

Buenas practicas y capacitacion del personal en laboratorios de autocontrol.

Formacion en paneles de catadores.

Norma UNE-EN ISO/IEC 17025:2017.
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FORMACIONES IN COMPANY

COMERCIO EXTERIOR
I

e Exportacion de productos de la UE a Terceros Paises (EEUU, China, etc).
e Exportacion de productos de la UE a la FDA.

e Requisitos técnicos de exportacidén segun el RD993/2014.

e Legislacidon especifica de 3° paises.

OTRAS

e Etiquetado para alimentos y productos de la pesca.
e I+D+i en la industria alimentaria.
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