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INADOS. Analisisde puntos criticos
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Acerca de este curso

Cod: PS1169

1.1 Adquisicién de conocimientos de una APPCC.

1.1.1. Definicion.

1.1.2. Antecedentes.

1.1.3. Legislacion aplicable.

2. ldentificaciéon de los peligros quimicos, bioldgicos y fisicos en restauracion social y comercial.
2.1. Denominacion de los peligros

2.2. Clasificacién y ejemplos en restauracion social y comercial.

2.3. Andlisis de peligros.

2.4. Diagrama de flujo: Interpretacion.

5. Andlisis de los Puntos de Control Criticos en restauracion.

6. Adquisicion de conocimiento, manejo y cumplimentacién de los prerrequisitos.

6.1. Fichas técnicas de productos.

6.2. Planes: Gestidn del agua, homologacion de proveedores, buenas practicas (recepcion de
materias primas, almacenamiento de productos perecederos y no perecederos, mantenimiento en
caliente /frio, enfriamiento), formacion, mantenimiento, limpieza, Trazabilidad, BPH y control de plagas.
7. Cumplimentacion de la documentacion relativa a la APPCC.

7.1. Verificacion de la APPCC

¢, Qué aprenderas?

¢ Aplicar, mantener y actualizar el sistema APPCC.
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