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PRESENTACION

Breve descripcion de la accion formativa.

METODOLOGIA

Modalidad, fecha de imparticion, horario, docente y método
de trabajo.

OBJETIVOS

Principales resultados a alcanzar con la formacion.

PERFIL DESTINATARIO

Descripcion de los posibles participantes en la formacion.

MATERIAL DIDACTICO

Elementos facilitados conductores del aprendizaje.

PROGRAMA FORMATIVO

Contenidos de la accion formativa.

TARIFAS FORMATIVAS

Coste de la accion formativa para entidades asociadas y no
asociadas.

INSCRIPCION

Instrucciones para la correcta formalizacion de la matricula.
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PRESENTACION

En este curso, profundizaras en los
principios fundamentales para garantizar la
seguridad en la industria mar-alimentaria.
Abordaremos temas clave como el control
de riesgos microbiologicos, quimicos vy
fisicos, la importancia de la temperatura en
los productos pesqueros, la prevencion de
la contaminacion cruzada y el manejo de
alergenos. Ademas, se introducira el
sistema APPCC para la gestion de peligros,
con un enfoque practico y dinamico que te
permitira aplicar estos conocimientos en tu
entorno laboral y asegurar el cumplimiento
de la normativa vigente.
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https://twitter.com/anfacocecopesca
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AULA VIRTUAL FECHA DE IMPARTICION Y.
HORARIO

Formacion virtual en la que las
personas participantes se visualizan
en tiempo real y tienen la posibilidad
de intervenir de forma sincrona entre
ellas y con la persona docente.

Miércoles, 26 de marzo de 2025
De 10:00 a 14:00 horas
(3 horas)
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Profesional altamente cualificada, técnico del

DOCENTE Area de Asistencia Técnica y Cooperacion

EEEEEEEEESEEEEEEEEENEEN Internacional de ANFACO-CECOPESCA con ]
amplia experiencia profesional. ’
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METODOLOGIA

La entidad organizadora ANFACO-CECOPESCA garantiza
que la accion formativa se impartira a través de la
modalidad aula virtual, asegurando la calidad en Ia
imparticion y avalando su seguimiento y control.

La formacion a traves del aula virtual posibilita la
transmision de conocimientos y el desarrollo de los
objetivos y contenidos previstos en la accion formativa de
una forma dinamica, participativa y colaborativa.

AULA VIRTUAL

El curso se celebra a través de aula virtual y la persona
inscrita recibira un enlace a su correo electronico para poder
acceder a la sesion formativa.
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OBJETIVOS

Garantizar la seqguridad alimentaria en la industria
mar-alimentaria mediante el control de riesgos
microbiologicos, quimicos y fisicos en productos
pesqueros.

Aplicar buenas practicas de higiene y manipulacion
para prevenir la contaminacion cruzada, controlar Ia
temperatura y gestionar alérgenos en productos
marinos.

Introducir y aplicar el sistema APPCC para la
identificacion y gestion de peligros, asegurando el
cumplimiento de la normativa vigente en el sector.
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PERFIL DE LA PERSONA DESTINATARIA

Todas las personas profesionales que manipulen alimentos
directa o indirectamente, por ejemplo: personas en contacto con
los alimentos durante el proceso de fabricacion, transformacion
y/0 envasado. Personas encargadas del almacenaje, transporte,
distribucion y suministro de alimentos. Personas que se dedican a
la compra y/o venta de alimentos.
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Se proporcionara la documentacion necesaria a los asistentes U 6 U
para sequir la accion formativa. Asi como documentacion E = O
adicional complementaria.
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Principios de higiene y sequridad alimentaria. introduccion al APPCC g C %
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< Modulo I. Higiene y Sequridad Alimentaria en la industria alimentaria. A T
8 E * Higiene y Sequridad Alimentaria. M
o’ 0c * Marco normativo aplicable a la industria alimentaria. - z L
O , ) > S =
a gyl e Los alimentos. Composicion de los alimentos y factores que favorecen la alteracion. — [T1 Q
Importancia de la temperatura. ™ 5 g
 Infecciones e intoxicaciones alimentarias mas frecuentes. Manifestaciones y causas. % > M
« Contaminacion de los alimentos. Peligros fisicos, quimicos y biologicos. Contaminacion o >
cruzada. Medidas preventivas para la minimizacion o eliminacion de los riesgos. s 0
» Los alérgenos. Condiciones especiales de produccion.
* Higiene corporal, del vestuario y buenas practicas de manipulacion.
» Practicas correctas de higiene para cada puesto de trabajo y sus fundamentos.
» Practicas incorrectas de higiene para cada puesto de trabajo y sus consecuencias. ']
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Principios de higiene y seguridad alimentaria. introduccion al APPCC.
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Modulo Il. El sistema de autocontrol en la industria alimentaria.
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* Las instalaciones vy los prerrequisitos.
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» Las buenas practicas de fabricacion / manipulacion.
e Elsistema APPCC.
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FORMATIVO

* Importancia de la trazabilidad y su papel en las alertas alimentarias.

« Conocimientos del Sistema de Autocontrol implantado en la empresa relacionado
con el puesto de trabajo y su papel dentro del mismo.
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TARIFAS FORMATIVAS

PRINCIPIOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA. INTRODUCCION AL APPCC.

Asociado a ANFACO-CECOPESCA:

Formacion bonificable

hasta un maximo de 39 €
por participante

150 € (Precio con IVA 181,50 €)

No asociado a ANFACO-CECOPESCA:

ZOO € (Precio con IVA 242 €)

10% de descuento en segundas y posteriores matriculas de
alumnado de una misma empresa.
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, PRINCIPIOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD
INSCRIPCION ALIMENTARIA. INTRODUCCION AL APPCC.

Para formalizar la inscripcion:

Plazo de inscripcion: O’I

Cumplimentar la inscripcion en el
hasta una semana antes de la fecha de mmmmmn Siguiente enlace:

imparticion o hasta cubrir las plazas

disponibles.

ilnscribete aqui!

Plazo de cancelacion:

si tras la formalizacion de la inscripcion 02
se desea cancelar la misma, se debera
comunicar  por escrito con una
antelacion minima de 7 dias naturales
previos al inicio de la accion formativa :
para que se proceda al reembolso de la : ANFACO-CECOPESCA se reserva el derecho de cancelar la accion
matricula. El' incumplimiento de este : formativa al no alcanzar un minimo de participantes.

plazo ocasionara que el importe sea no :
reembolsable.

Se te enviara la factura proforma con el
importe de la formacion a ingresar.
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https://forms.office.com/e/XUEpBwtxQ5
https://forms.office.com/e/XUEpBwtxQ5

ANFACO-CECOPESCA

Para mas informacion puedes ponerte en
contacto con el Departamento de Formacion:
formacion@anfaco.es
Teléfono: 0034 986 469 301
Extension: 368
www.anfaco.es
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