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SEGURIDAD ALIMENTARIA: SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y
PUNTOS CRITICOS Y DE CONTROL (APPCC)

Codigo: FCE_015 Duracidn: 56 horas

OBJETIVOS:

El presente curso tiene por objetivo capacitar al alumno para establecer
un sistema de autocontrol que garantice la seguridad alimentaria
minimizando cualquier minimo riesgo posible y/o ejecutando las medidas
correctoras necesarias.

Al finalizar el alumno serd capaz de:

— Entender conceptos relacionados con la seguridad e higiene alimentaria,
llevar a cabo unas correctas practicas de manipulaciéon de alimentos y
conocer e identificar los principales agentes contaminantes.

— Conocer las diferencias entre alteraciéon y contaminacion de los
alimentos asi como las causas y consecuencias derivados.

— Conocer las principales enfermedades de transmision alimentaria asi
como sus causas y distinguir entre intoxicacion e infeccién alimentaria y su
tratamiento.

— Entender qué es un Sistema de Andlisis de Puntos Criticos (Sistema
APPCC), y cémo llevar a cabo su implantacion.

CONTENIDOS:

UNIDAD 1. HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION.

1.1. Introduccion.
1.2. Higieney seguridad alimentaria, iqué son?
1.2.1. Higiene alimentaria.

1.2.2. Medidas de control de higiene alimentaria.
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1.2.3. Practicas deficientes en el dmbito de la higiene alimentaria.
1.2.4. Seguridad alimentaria.

1.3. La cadena alimentaria.

1.3.1. Los agentes que intervienen en la cadena alimentaria.

1.4. El manipulador de alimentos.

1.4.1. Normas basicas que debe seguir un manipulador de alimentos.
1.4.2. Higiene personal.

1.4.3. {Como se deben lavar las manos?

1.5. Responsabilidades del manipulador de alimentos.

1.5.1. Responsabilidad de los manipuladores de alimentos.

1.6. Motivos por los que se pueden contaminar los alimentos.
1.6.1. Quimicos.

1.6.2. Fisicas.

1.6.3. Bioldgicos.

1.7. Contaminacidn cruzada. ¢Qué es?

1.8. Como colocar los productos en el frigorifico.

Resumen.

UNIDAD 2. SALUBRIDAD DE LOS ALIMENTOS: CONTAMINACION Y
ALTERACION.
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2.1 Introduccion.

2.2 Salubridad de los alimentos.

2.3 Contaminacion de alimentos.

2.3.1 Tipos de contaminacion.

2.3.2 Fuentes de contaminacion.

2.4 Alteracion de alimentos.

Resumen.

UNIDAD 3. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA)
3.1. Introduccion.

3.2. Conceptos y definicion.

3.3. Principales causas de aparicion de una ETA.

3.4. Clasificacion de las enfermedades de transmision alimentaria.
3.4.1. Infecciones alimentarias.

3.4.2. Intoxicaciones alimentarias.

3.5. Prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria.
Resumen.

UNIDAD 4. INTRODUCCION Y PRINCIPIOS AL SISTEMA APPCC
4.1. Introduccién.

4.2. Antecedentes histdricos.
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4.3. Introducciéon y conceptos basicos.

4.4. El plan de andlisis de peligros y puntos de control criticos.
4.5. Principios del sistema APPCC.

Resumen.

UNIDAD 5. FASES PREVIAS AL DISENO APPCC.

5.1. Introduccion.

5.2. Fases previas al disefio del APPCC.

5.2.1. Fases previas: formacién del equipo de trabajo de APPCC.
5.2.2. Fases previas: descripcion de los productos y actividades.
5.2.3. Fases previas: creacion de un diagrama de flujos.

5.2.4. Verificacidon de nuestros diagramas de flujos.

5.3. Requisitos previos a la implantacion del sistema de APPCC.
5.3.1. Introduccion a los planes de implantacion de APPCC.
Resumen.

UNIDAD 6. IMPLANTACION APPCC.

6.1. Introduccion.

6.2. Implantacién de los 7 principios.

6.2.1. Fase 5 / Principio 1: Realizar el analisis de peligros y determinar las
medidas preventivas.

6.2.2. Fase 6 / Principio 2: Identificar los puntos de control criticos (PCC)

6.2.3. Fase 7 / Principio 3: Establecer limites criticos para cada PCC.
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6.2.4. Fase 8 / Principio 4: Establecer un sistema de supervision o
vigilancia.

6.2.5. Fase 9 / Principio 5: Establecer las acciones correctoras.
6.2.6. Fase 10 / Principio 6: Comprobacién del sistema.

6.2.7. Fase 11 / Principio 7: Establecimiento de un sistema de
documentacion y registro.

6.3. Implantacién de planes: practicas correctas de higiene.
6.3.1. Disefio higiénico de los locales, equipos y utensilios.
6.3.2. Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios.
6.3.3. Guia practicas correctas de higiene y manipulacion.
6.3.4. Plan de limpieza y desinfeccion.

6.3.5. Plan de Gestion de Residuos.

6.3.6. Plan de control de Plagas.

6.3.7. Plan de Control de agua de abastecimiento.

6.3.8. Plan de Control de proveedores.

6.3.9. Plan de trazabilidad.

6.3.10. Plan de formacion de manipuladores.

RESUMEN.

BIBLIOGRAFIA.

GLOSARIO.
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