Curso Superior de Gestidn de Seguridad Alimentaria
en la Empresa. Sistema APPCC

Modalidad: Online

Duracion: 120 horas

Objetivos:

Gracias al curso, el alumno alcanzara una visiéon global y completa compuesta por el
compendio de funciones y conceptos que asedian el ambito de la seguridad alimentaria.
Nos acercamos a la concienciacion de todos los profesionales del ambito alimentario de
la importancia de su labor, de sus buenas précticas, ya que de ellos depende, en gran
medida, que se extienda la seguridad alimentaria en la poblacion. Con el curso se
pretende formar en el ambito de los sistemas de andlisis de peligros y puntos de control
criticos, para asi evitar tomar alimentos contaminados e implantar el sistema de
autocontrol APPCC en las empresas.

Contenidos:

MODULO 1. GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA EMPRESA. SISTEMA APPCC
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Introduccion.

Qué se entiende por seguridad alimentaria.

La cadena alimentaria: del campo a la mesa

éQué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DEL R.D.
865/2003

Disefio, funcionamiento y modelos

Programa de mantenimiento o tratamiento

Toma de muestras

Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Conocimientos generales de la quimica del agua

Buenas practicas de limpieza y desinfeccion

Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o
neutralizantes

Registro de productos autorizados

fisico-quimicos




UNIDAD DIDACTICA
LABORAL
Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacioén sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS

Introduccidn

éQué es el sistema APPCC?

Origen del sistema APPCC

Definiciones

Principios del sistema APPCC

Razones para implantar un sistema APPCC

La aplicacion del sistema APPCC

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacion

UNIDAD DIDACTICA 6. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL
Introduccidn

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros

Metodologia de trabajo

Formacion del equipos de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control

Elaboracion de planos de instalaciones

Anexo

UNIDAD DIDACTICA 7. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

éQué es el plan APPCC?

Seleccidon de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcién del producto

Identificacion del uso esperado del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar "in situ" el diagrama de flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
Identificacion de los puntos de control criticos

Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

Establecer las acciones correctoras

Verificar el sistema

Revision del sistema

Documentacion y registro

L e -




UNIDAD DIDACTICA
Introduccién
Disefio de planes generales de higiene

UNIDAD DIDACTICA 9. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
Introduccién

Requisitos para la implantacién

Equipo para la implantacion

Sistemas de vigilancia

Registro de datos

Instalaciones y equipos

Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 10. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION SALUDABLE
Conceptos basicos

El manipulador en la cadena alimentaria

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 11. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO
Manipulador de alimentos de mayor riesgo

Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto
riesgo

Requisitos de los manipuladores de alimentos

Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Introduccién

Recepcion de materias primas

Los métodos de conservacion de los alimentos

Envasado y presentacion de los alimentos

Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad

Trazabilidad

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacioén, transporte, recepcion
y almacenamiento de los alimentos

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

Distribucion y venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Buenas practicas de manipulacion

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

igi 1t e trabajo y envases




Limpieza y desinfect
Control de plagas
Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos

Causas de la alteracidon y contaminacion de los alimentos

Origen de la contaminacion de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos




