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DiseNo sanitario y mantenimiento | Codigo: P-027

Dirigido a: JJefes de Plantas de Alimentos, Lideres y Miembros de los Equipos HACCP,
Responsables de Mantenimiento, Jefes de Calidad y Aseguramiento

Contenido programatico:

Diseno sanitario: Mantenimiento sanitario:

Criterios Basicos Definicion de Mantenimiento

Ubicacion Objetivos de Mantenimiento

Planes de Distribucion y Flujo del Proceso Tipos de Mantenimiento

Terrenos Términos y Definiciones

Areas Externas Alcance

Edificios Términos y definiciones

Equipo y Utensilios Zona de producto

Pintura y recubrimientos Area de producto

Servicios Partes y superficies en contacto directo e indirecto

Criterios de gestién del Programa de Manteni-
miento para la Inocuidad de los Alimentos

Requisitos:
Conocer los elementos de un Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos

Objetivo:
Conocer los contenidos de la actualizacion de la normativa legal de la FDA s

Requisitos: N/A

Modalidad: Presencial in company

Duracion: Una jornada de 8 horas

Sin nuestra expresa autorizacién, queda terminantemente prohibida la reproduccin total 6 parcial de este documento, asi como su uso indebido y/o su exhibicién ocomunicacién a terceros.
De los infractores se exigird el correspondiente resarcimiento de dafios y perjuicios.



