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CURSO DE FORMACION

En este curso se van a abordar los temas
legales y los requisitos normativos en base a
los cuales se sustentan los estandares GFSI
con el fin de poder tener una vision global
que permita comprender el porqué de los
requisitos y suimportancia tanto al personal
del departamento de Calidad e Inocuidad
Alimentaria como a los profesionales de
mantenimiento e ingenieria .

Objetivos curso

Conocer requisitos normativos de los
equipos e instalaciones.

Obtener herramientas necesarias para
elaborar un plan de accion.
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Programa

Concepto de disefio higiénico vy su relacion
con la seguridad alimentaria del producto

Fuentes de contaminacion del entorno
productivo; personas, superficies, local,
equipos v superficies, calidad del aire

Principios basicos del disefio higiénico
de las instalaciones: flujos, distribucién,
requisitos de superficies, materiales e
instalaciones auxiliares

Disefio higiénico de los equipos
Requisitos de disefio higiénico especificos
Requisitos legales y normativos

Limpieza y Desinfeccién

Herramientas y recursos para la valoracion
higiénica en fase proyecto.

Dirigido a:
Profesionales del area de calidad,
mantenimiento, ingenieria.
Consultores v auditores

PARA MAS INFORMACION

W, +34902 377388

Detalles del curso

Modalidad: Presencial y en remoto online
(streaming)

Duracion: 1 dfa (8 horas) on

info.spain@intertek.com

intertek.es/formacién



