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Otorga el presente DIPLOMA ACREDITATIVO a D./Dfa. CECOPESCA
Carmen Celia Tulcan Lascano
con NIF
B0754704

que presta sus servicios enlaempresa caLvoconservaseLsaLvapor sa pecy. con NIF 0614-300301-104-3
ha superado con evaluacion positiva la Accion Formativa PCOI V2 FSPCA PREVENTIVE
CONTROLS FOR HUMAN FOOD, organizada por ANFACO-CECOPESCA desde el 30 de junio al
4 de julio de 2025, con una duracion total de 24 horas en la modalidad formativa Presencial
por Aula Virtual.
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Roberto G-ATofigo Baptista de Sousa Lucia Romero Ons
Secretario General Coordinadora Técnica del Area de Asistencia Técnicay
de ANFACO-CECOPESCA Cooperacion Internacional de ANFACO-CECOPESCA



Accion Formativa: PCOI V2 FSPCA PREVENTIVE CONTROLS FOR HUMAN FOOD

Duracion: 24 horas presenciales por aula virtual.

Contenidos:

ANFACO
CECOPESCA

PCOIV2 FSPCA PREVENTIVE CONTROLS FOR HUMAN FOOD

Capitulo 1. Descripcion general del plan de inocuidad de los
alimentos para los controles preventivos de la alimentacion
humana.

Capitulo 2. Buenas practicas de Manufactura Actuales y
Programas de Prerrequisitos para la Alimentacion Humana.

Capitulo 3. Peligros biolégicos para la inocuidad de los alimentos
humanos.

Capitulo 4. Peligros quimicos, fisicos y economicos para la
inocuidad de alimentos humanos.

Capitulo 5. Pasos preliminares en el desarrollo de un plan de
inocuidad alimentaria para la alimentacion humana.

Capitulo 6. Analisis de Peligros para la Alimentacion Humana
(Identificacion de Peligros).

Capitulo 7. Determinacion de Controles Preventivos para la
Alimentacion Humana.

Capitulo 8. Controles preventivos de procesos para alimentos
humanos: parametrosy valores, incluidos los limites criticos.

Capitulo 9. Controles preventivos de procesos para alimentos
humanos: monitoreo y acciones correctivas.

Capitulo 10. Controles preventivos de procesos para alimentos
humanos: verificacion y mantenimiento de registros.

Capitulo 11. Controles preventivos de alérgenos.

Capitulo 12. Controles preventivos de saneamiento para la
alimentacion humana.

Capitulo 13. Controles Preventivos de la Cadena de Suministro
para la Alimentacion Humana.

Capitulo 14. Implementacion y Gestion del Plan de Inocuidad de
los Alimentos para el Consumo Humano.

Capitulo 15. Plan de Recuerdo para la Alimentacion Humana y
el Ejercicio Grupal.

Capitulo 16. Descripcion general de la regulacion: buenas
practicas de fabricacion actuales, andlisis de peligros y
controles preventivos basados en riesgos para la alimentacion
humana.
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