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OBJETIVOS

Objetivo General

e Conocer el entorno calidad higiénico para proporcionar un medio practico y sencillo
para aplicar la metodologia del sistema APPCC.

e Promover una base comun a nivel europeo para la puesta en practica de una garantia
de la seguridad alimentaria, fundamentada en la utilizacién del APPCC.

CONTENIDOS

Unidad 1: Introduccion a la higiene alimentaria.

Evoluciodn historica y desarrollo legislativo.

Denominacion del sistema.

En qué consiste el APPCC.

Definicién de términos del sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC).

Unidad 2: La higiene alimentaria.

e ¢ Qué es la seguridad alimentaria?

e Exigencias en materia de seguridad en la higiene alimentaria: Legislacion aplicable.
Requisitos de seguridad alimentaria. Evolucién histérica de la legislacién en materia de
seguridad alimentaria.

e Alteracion y contaminacion de los alimentos.

Unidad 3: Requisitos previos e implantacion del sistema APPCC.

¢ Requisitos previos e implantacion del sistema APPCC.
¢ Plan de control de aguas.

¢ Plan de limpieza y desinfeccion.

¢ Plan de formacion y control de manipuladores.
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Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

Plan de control de desinsectacion y desratizacion.

Plan de control de proveedores.

Plan de control de trazabilidad.

Plan de control de desperdicios.

Otros requisitos previos o0 prerrequisitos.

Fases previas en la implantaciéon del sistema.

Fases de la implantacion del sistema APPCC. Principios del sistema APPCC.
Beneficios y dificultades derivadas de la puesta en practica de un sistema APPCC.

Unidad 4: Aplicacion practica de un sistema APPCC por sectores alimentarios.

Control de las materias primas o mercancia y proveedores.
Control de la cadena de frio.

Control del mantenimiento de instalaciones.

Control de la calidad del agua.

Control de limpieza y desinfeccion.

Control de residuos.
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