
Pla Anual de
formació agrària

L’Escola Agrària de l’Empordà us proposa una nova formació en el sector de la indústria alimentària,
oferint-vos aquest curs a distància amb la màxima flexibilitat.
L’objectiu del curs és proporcionar a les persones assistents les eines necessàries per comprendre els
requisits necessaris per a la realització d’auditories internes en sistemes de seguretat alimentària.
El curs està dissenyat per fer en vuit sessions formatives. Cadascuna d’aquestes tindrà un vídeo
explicatiu de durada variable així com una sèrie de tasques per realitzar en les dates fixades però en
l’horari que pugueu disposar, i que haureu d’entregar a la professora per a la correcció.
És molt recomanable que les persones assistents al curs tinguin una formació mínima, i també
experiència laboral prèvia en la indústria alimentària.

Presentació i objectius

Professorat
Mònica Saltor, auditora, consultora i formadora en seguretat alimentària.

Realització

Lloc: 
En línia
Calendari: 
Del 7 de setembre al 9 d’octubre
Durada del curs: 
20 h

Inscripcions
Podeu inscriure-us-hi a l’Escola Agrària de l’Empordà a 
través de l’enllaç:

https://forms.gle/nPMAahfrvL8Nem6HA

Coordinador: 
Mònica Pascual, telèfon 972630123, 
a/e: monica.pascual@gencat.cat
Cost del curs: 
Dret d’inscripció: 80 € 

Més informació: agricultura.gencat.cat

Formació 
Escoles Agràries

TÈCNIQUES D’AUDITOR INTERN
Curs a distància. MÀXIMA FLEXIBILITAT. Del 7 de setembre al 9 d’octubre

Mòdul I: Introducció als esquemes de Seguretat Alim entària

Sistemes de gestió, estructura. Esquemes de certifi cació de producte i seguretat alimentària: 
IFS; BRC. El procés de certificació. Comparació ent re esquemes.

Mòdul II: Sistema APPCC

Introducció i evolució. Reglamentació aplicable. Pa ssos preliminars de l’APPCC. Principis 
bàsics de l’APPCC. Passos per a l’aplicació de l’AP PCC. Aplicació pràctica.

Mòdul III: Responsabilitats de la Direcció. Gestió de recursos , formació del personal. 

Mòdul IV: Planificació i procés productiu. 

Mòdul V: Requisits de les instal·lacions i dels equipaments,  aigua, neteja i desinfecció, residus, 
cossos estranys, plagues, recepció i emmagatzematge  de mercaderies, transport, manteniment 
i reparacions, equips, traçabilitat, OGM, al·lèrgen s.

Mòdul VI: Mesures, anàlisis i  millora. Auditories internes, inspeccions. Validació i control del 
procés. Calibració i verificació dels equips de mesu rament. Reclamacions, incidències, 
retirades i recuperació del producte. Productes no conformes, accions correctives. Auditories.

Mòdul VII: Food defense

Mòdul VIII: Tècniques d’auditoria

Programa


