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Sistemas de autocontrol sanitario en la industria
agroalimentaria (appcc)
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Area: CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE

Duracién: 30h
Metodologia: online

Objetivos

Al finalizar el curso el alumno sera capaz de adquirir conocimientos tedrico - practicos para el disefio y desarrollo de Sistemas de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) en diferentes sectores de la Industria Alimentaria.

Contenidos y estructura del curso
1- El marco legal sobre la seguridad alimentaria.

e El marco legal sobre seguridad alimentaria.

e Estrategia de seguridad alimentaria europea.

e ElReglamento 178/2002 UE.

e Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)

e Paquete de higiene.

e Reglamento 852/2004.

e La produccién primaria. Ambito de aplicacién.

e Documentacion y guias de practicas correctas de higiene.
e Reglamento 853/2004.

e Ambito de aplicacién.

e Autorizacion de establecimientos.

e Normativa sobre etiquetado.

e Datos que deben aparecer en el etiquetado.

e Las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables.
e Etiquetado de los alérgenos alimentarios.
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El sistema APPCC. Introduccién y antecedentes histéricos.

e Elsistema APPCC. Introduccién y antecedentes histéricos.
e Origeny desarrollo.

e Origen del APPCC.

e Evolucion del APPCC.

e Concepto de APPCC.

e Ventajas de la aplicacion del APPCC.

e Losinconvenientes de la aplicacion del APPCC.

e La Aplicacion del sistema APPCC.

e Principios Generales aplicados en el Plan de Autocontrol basado en el APPCC.
e Ejercicios

e Busqueda en Internet de Documentacién de apoyo.

e Lo necesario para comenzar
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Etapas previas de un plan APPCC.

e Etapas previas de un plan APPCC

e Compromiso de la direccion

e Ambito de aplicacién.

e La Formacién del equipo APPCC.

e La estructura del equipo.

e La planificacién del APPCC.

e La verificacion de los prerrequisitos.

e Descripcién del Producto.

e Los aspectos a incluir en la descripcién del producto.

e Los aspectos a incluir al determinar el uso.

e Elaboracion del diagrama de flujo.

e | os movimientos del personal y de materiales dentro de la industria.
e Qué tener en cuenta para elaborar un diagrama de flujo.

e Ejercicios

e Realiza un Diagrama de Flujo en una empresa de elaboracién de aceite de oliva virgen extra.
e Pasos a seguir

Prerrequisitos del sistema (Planes de apoyo al sistema APPCC).

e Prerrequisitos del sistema (Planes de apoyo al sistema APPCC).
e Los procedimientos de prerrequisitos de un Plan APPCC.

e Los Planes de Prerrequisitos o Programas de Prerrequisitos.
e Plan de Control de Agua de abastecimiento.

e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e La documentacién necesaria.

e Plan de Limpieza y Desinfeccion.

e Aspectos Generales a tener en cuenta

e La documentacion necesaria.

¢ Plan de Control de Plagas: Desinsectacién y Desratizacion.

e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e La documentacion necesaria.

e Plan de Mantenimiento de locales, instalaciones y equipos.
e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e Aspectos a tener en cuenta en el disefio higiénico de las instalaciones.
e La documentacion necesaria.

e Plan de Control de proveedores.

e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e La documentacion necesaria.

e Plan de Control de la Trazabilidad.

e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e La documentaciéon necesaria.

e Plan de Formacién de manipuladores.

e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e La documentacién necesaria.

e Plan de Buenas Practicas de Fabricacién/Manipulacion.

e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e Aspectos a tener en cuenta en el control de los procedimientos de fabricacion y de manipulacién.
e La documentaciéon necesaria.

¢ Plan de Gestién de residuos.

e Aspectos Generales a tener en cuenta.

e La documentacién necesaria.

e Ejercicios

e Realizacion de una Instruccién Técnica.

e Lo necesario para comenzar

Principios del sistema APPCC.

e Principios del sistema APPCC.

¢ Introduccién.

e Principio 1. Realizacién del Analisis de peligros.

e Listado de peligros potenciales.

e Fases de la metodologia propuesta por la FAO

e Medidas preventivas.

e Evaluacion de peligros.

e Principio 2. Determinacion de los Puntos de Control Critico.



e El arbol de decisiones.

e Correcto empleo del arbol de decisiones.

e Principio 3. Implantacién de los limites criticos para cada punto de control critico.
e Principio 4. Sistema de vigilancia para cada punto de control critico.
e Principio 5. Medidas correctoras para las posibles desviaciones.

e Principio 6. Procedimientos de verificacion.

e Lavalidacion del plan APPCC.

e Principio 7. Sistema de registros.

e Los tipos de registros.

e Los cuadros de gestion.

e Ejercicios

e Elaboracién de un Cuadro de Gestién de PCC.

e Lo necesario para comenzar

6 - Pasos para la correcta implantacién de un sistema APPCC.

e Pasos para la correcta implantacién de un sistema APPCC.

e Introduccién

e Fase de documentacion.

e Creacién del equipo de trabajo (APPCC). Primera secuencia.

¢ Planificacion. Segunda secuencia.

e Formacién a los miembros del equipo APPCC. Tercera secuencia.
e Evaluacién inicial o Diagndstico previo. Cuarta secuencia.

e Formacion general a los empleados. Quinta secuencia.

e Redaccion de la documentacién. Sexta secuencia.

e Primero. Desarrollo de la documentacién de los prerrequisitos.
e Segundo. Desarrollo de la documentacién del sistema APPCC.
e Fase de implantaciéon. Séptima secuencia.

e Los registros de implantacion del sistema.

e Fase de evaluacién y verificacién. Octava secuencia.

e Ejercicios

e Elaboraciéon de un Registro de Formacion.

e Lo necesario para comenzar

7 - Control de patégenos y contaminantes en la industria agroalimentaria.

e Control de patégenos y contaminantes en la industria agroalimentaria.
e Peligros biolégicos.

e Controles que existen en los factores que influyen en la proliferaciéon de peligros bioldgicos.
e La clasificaciéon de los peligros biolégicos.

e Enfermedades transmitidas por alimentos.

¢ Evitar las enfermedades transmitidas por los alimentos.

e Peligros quimicos.

e Contaminacion por plaguicidas.

e Contaminacién por Antibiéticos y Hormonas.

e Contaminacion por Micotoxinas.

e Contaminacion industrial.

e Peligros fisicos.

e Ejercicios

¢ |dentificacién de la naturaleza de Peligros detectados.

e Lo necesario para comenzar

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacion e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagdgico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas tematicas de nuestro catalogo.

Perfil persona formadora

Esta accion formativa sera impartida por un/a experto/a en el area homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagégica.




En Criteria queremos estar bien cerca de ti, ayidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!

Blog de Criteria
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https://blog.criteria.es/
https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

