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Normativa basica imprescindible para la correcta
gestion integral de buenas practicas de fabricacidon y
manipulacion de productos alimenticios en un
establecimiento de alimentacion

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 15 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

Con este contenido de curso profesional el alumnado aprendera aspectos relacionados con
la conservacién de los alimentos como la temperatura, la forma de presentar/ envasar los
alimentos, etc., asi como la nueva normativa en relacién a la higiene, produccién,
elaboracion, transporte, almacenamiento y comercializacién de los productos alimenticios
en el comercio minorista.

CONTENIDOS

Unidad 1. Condiciones de la temperatura de almacenaje

1.Almacenamiento a temperatura ambiente

2.Almacenamiento en refrigeracién

2.1Abatidor

2.2Camara

3.Almacenamiento ultracongelacidn y posterior mantenimiento en congelacién
4.Ultracongelacidén en tunel de IQF

Unidad 2. Las distintas presentaciones de envasados

1.Presentacion de un producto. Ficha técnica

2.Envasado en Film

3.Envasado al vacio

4.Envasado en atmésfera protectora

5.Envasado en recipiente apto autoclave

Unidad 3. Conservacion de comidas preparadas. La Listeria

1.Condiciones de almacenamiento y distribuciéon de los alimentos listos para el consumo
1.1Temperatura: Legislacion aplicable a los ALC

1.2Microbiologia: Legislacién aplicable a ALC

2.Particularidades de las cocinas centrales, catering en los alimentos listos para el consumo
2.1Legislacion aplicable al sector de las comidas preparadas
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Unidad 4. Prerrequisitos como parte de autocontrol

1.Prerrequisitos

2.Prerrequisito: Control de Plagas

2.1Aspectos comunes

2.2Nuevas tendencias legislativas

2.3Almacenes y control de vectores

3.Prerrequisito: Mantenimiento

3.1Aspectos comunes

3.2Peligro microbiolégico en caso de averia de los equipos de frio

3.3Mantenimiento. Verificaciéon y calibraciéon de equipos de medidas de temperatura

Unidad 5. Normativa de Higiene en Producto Minorista

1.Introduccion

2.Requisitos de higiene para los establecimientos de comercio al por menor

2.1Suministro de alimentos de produccién propia y productos de origen animal entre
establecimientos de comercio al por menor

2.2Requisitos de temperatura de los productos alimenticios

3.0peraciones de congelacién, descongelacién y recongelacién de alimentos

4.Requisitos especificos para las carnes frescas, carne picada, preparados de carne y
productos carnicos

4.1Deshuesado

4.2Picado de carne

5.Requisitos especificos para los productos de la pesca y moluscos bivalvos vivos
6.Requisitos especificos para los alimentos elaborados con huevo

7.Adaptaciones de los requisitos de higiene y flexibilidad del sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (APPCC)

7.1Procedimiento para la concesion de adaptaciones de los requisitos de higiene en
establecimientos de Comercio al por menor

7.2Flexibilidad del sistema de analisis de peligros y puntos de control critico

7.3Sobre el RGSEAA

7.4Materiales de las superficies en contacto con los alimentos

7.5Métodos de produccién tradicional

7.6Establecimientos de comidas preparadas

7.7Gestién de las comidas testigos
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