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SEGURIDAD ALIMENTARIA

SEGURIDAD E HIGIENE

DESCRIPCION ACCION FORMATIVA:

Desde el afio 1995 con la entrada en vigor el Real Decreto 2207/1995, las empresas alimentarias
(incluido el sector de restauracién colectiva) tienen la obligacidn legal de aplicar en sus
establecimientos los Prerrequisitos previos a la implantacion del Sistema APPCC y posteriormente (en
caso de ser necesario segun el tipo de empresa) la aplicacion del plan APPCC con el anélisis de los
Puntos de Control Critico. Este Real Decreto estd derogado desde la entrada en vigor del paquete de
Higiene y mas concretamente de Reglamento Comunitario 852/2004 de 29 de abril de 2004.

3.

PARA QUE TE PREPARA:

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.

4.

SALIDAS LABORALES:

Desarrollo del departamento de calidad y logistica en alimentos.

5.1.

METODOLOGIA Y RECURSOS:

RECURSOS DIDACTICOS:

Plataforma Eleaning disponible las 24 horas del dia y los 365 dias del afio. Con Agenda
personalizada, Foros, Chat, Videoconferencia, Correo Electrdnico, Informes de Seguimiento.

Documentos de textos digitalizados.

Material audiovisual.

Imdagenes. Imagenes o graficas que representan elementos relacionados con el tema del

curso.
Contenido Interactivo.
Pruebas de Evaluacion
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o Tutor.- Sera el encargado de adaptar los bloques didacticos a las necesidades metodoldgicas
del curso y del alumno, crear y subir recursos didacticos al aula, establecer los criterios de
seguimiento y evaluacion del alumno; asi como resolver todas las dudas que pueda plantear
el alumno durante la ejecucion del curso.

o Dinamizador.- Serd el encargado de crear un sistema fluido comunicacion dentro del curso,
Gestionar, dinamizar, orientar y fomentar la participaciéon del al alumno dentro del curso.

5.3. RECURSOS ALUMNOS:

. Internet (Wifi, ADSL, Fibra, Datos Mdviles)
. Ordenador, Tablet, Notebook, Smartphone (se aconseja Android)
o Navegador FireFox, Chrome. En caso de utilizar sistema operativo iOS se aconseja utilizar un

navegador nativo Chrome o Firefox para iOS.

6. PROGRAMA
UNIDAD 1. HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
1.1 Higiene y seguridad alimentaria, éiqué son?

1.1.1. Higiene alimentaria

1.1.2. Medidas de control de higiene alimentaria

1.1.3.  Practicas deficientes en el ambito de la higiene alimentaria
1.1.4. Seguridad alimentaria

1.2. La cadena alimentaria
1.2.1. Los agentes que intervienen en la cadena alimentaria
1.3. El manipulador de alimentos

1.3.1. Normas basicas que debe seguir un manipulador de alimentos
1.3.2. Higiene personal
1.3.3. ¢Como se deben lavar las manos?

1.4. Responsabilidades del manipulador de alimentos

1.5. Motivos por los que se pueden contaminar los alimentos
ANOTACIONES
1.5.1.  Quimicos
1.5.2.  Fisicos.
1.5.3. Biolodgicos

1.6. Contaminacion cruzada. ¢Qué es?
1.7. Como colocar los productos en el frigorifico
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CES2840DG-001 2.1. Salubridad de los alimentos
2.2. Contaminacién de alimentos

2.2.1. Tipos de contaminacion
2.2.2. Fuentes de contaminacién

2.3. Alteracion de alimentos

UNIDAD 3. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA)

3.1. Conceptos y definiciones

3.2. Principales causas de aparicion de una ETA

3.3. Clasificacion de las enfermedades de transmisién alimentaria
3.3.1. Infecciones alimentarias
3.3.2. Intoxicaciones alimentarias

3.4. Prevencién de las enfermedades de transmisién alimentaria

UNIDAD 4. INTRODUCCION Y PRINCIPIOS AL SISTEMA APPCC

4.1. Antecedentes historicos

4.2. Introduccion y conceptos basicos

4.3. El plan de andlisis de peligros y puntos de control criticos

4.4, Principios del sistema APPCC

4.5, Archivo multimedia: “Principios basicos del Sistema de APPCC”

UNIDAD 5. FASES PREVIAS AL DISENO DEL APPCC
5.1. Fases previas al disefio del APPCC

5.1.1.  Fases previas: formacion del equipo de trabajo de APPCC
5.1.2.  Fases previas: descripcion de los productos y actividades
5.1.3.  Fases previas: creacién de un diagrama de flujos

5.1.4.  Verificacion de nuestros diagramas de flujos

5.2. Requisitos previos a la implantacion del sistema APPCC
5.2.1. Introduccion a los Planes de Implantacién de APPCC.
ANOTACIONES UNIDAD 6. IMPLANTACION APPCC

6.1. Implantacién de los 7 principios

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

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

6.1.3.  Fases 7/ Principios 3: Establecer limites criticos para cada PCC

6.1.4. Fase 8/ Principio 4: Establecer un sistema de supervisidon o vigilancia

6.1.5. Fase 9/ Principio 5: Establecer las acciones correctoras

6.1.6.  Fase 10/ Principio 6: Comprobacion del sistema

6.1.7. Fase 11/ Principio 7: Establecimiento de un sistema de documentacién y registro
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6.2. Implantacién de planes: practicas correctas de higiene

6.2.1. Disefio higiénico de los locales, equipos y utensilios

6.2.2. Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios
6.2.3.  Guia practicas correctas de higiene y manipulacion

6.2.4. Plan de limpieza y desinfeccion

6.2.5. Plan de Gestién de Residuos

6.2.6.  Plan de control de Plagas

6.2.7. Plan de Control de agua de abastecimiento

6.2.8.  Plan de Control de proveedores

6.2.9. Plan de trazabilidad

6.2.10. Plan de formacién de manipuladores

6.2.11. Archivo multimedia: “Pasos en la implantacién de un Sistema APPCC”
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