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Seguridad y Manipulacion en la Alimentacion.

Cadigo: 3615

Estos Cursos estan compuestos por un pack de formacion ideados para desarrollar Formaciéon Continua en las
modalidades “a distancia” y/u “on line”. Los contenidos de nuestros cursos, ajustados a los certificados de
Profesionalidad, dan cobertura a un gran numero de cualificaciones profesionales. Cada pack de formacion se compone
de: manual 6 temario del alumno, cuaderno de anotaciones, prueba de evaluacion y cuestionario de calidad y en su caso
CD o DVD o claves para el acceso al aula virtual basada en la plataforma libre mas conocida Moodle. Ofrecemos un
servicio especializado de tutorias en las modalidades “a distancia” y “on-line”, por el que mas de 100 profesionales
cualificados gestionaran su curso formativo, tanto a nivel administrativo y docente, encargandose de:

Tutor personal por alumno.

Gestion del envio del temario o manual formativo.
Seguimiento permanente del aprendizaje.
Resolucion de dudas.

Emision de un diploma acreditativo.
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» Modalidad: Distancia

» Duracion: Tipo C—de 100 a 120 horas

> Objetivos:

Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC

Con este material se pretende obtener una idea general del proceso del alimento desde su cultivo hasta el consumo,
adquirir conocimientos de trazabilidad, aprendizaje del sistema APPCC, la identificacion de los puntos de control
criticos para poder prevenir posibles dificultades.

Ademas se adquiriran los conocimientos necesarios para implantar y mantener este sistema, utlizando sistemas de
vigilancia, registros, etc.

Legionela. Operaciones de mantenimiento higiénico-sanitario de las instalaciones de riesgo
Conocer los conceptos relacionados con la legionela, el marco normativo que la regula, asi como las practicas de
limpieza y desinfeccion, todo lo relacionado con los productos quimicos, uso, registro, al macenaje.
Adquirir un método de trabajo eficaz que sirva para identificar peligros y prevenirlos, corregir actuaciones
peligrosas, asi como todo lo relacionado con el mantenimiento eficaz de las instalaciones citadas.

Manipulador de Alimentos

Adquirir conocimientos sobre la manipulacion de los productos alimentarios.

Fomentar la concienciacion de practicas saludables en la manipulacion de estos productos.
Formar para una buena practica de limpieza, higiene, etc.

Mejorar en la manipulacion responsable y de calidad a través del sistema APPCC.

> Contenidos:

SEGURIDAD ALIMENTARIA. SISTEMA APPCC

FORMACION CONTINUA
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Fundamentos de la Seguridad Alimentaria
Introduccién . Qué se entiende por seguridad alimentaria. La cadena alimentaria: "del campo a la mesa". ;Qué se
entiende por trazabilidad?

Introduccién al Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Introduccién . Origen del sistema APPCC. Razones para implantar un sistema APPCC. Beneficios e
inconvenientes. Principios del APPCC.

Introduccién a los Peligros. Importancia y Control
Los peligros y su importancia. Tipos de peligros. Puntos de control criticos y medidas de control. Anexo: Ejemplo
practico de control de peligros.

Etapas de un Sistema APPCC

(Qué es el plan APPCC? Seleccion de un equipo multidisciplinar (equipo APPCC). Definir los términos de
referencia. Descripcion del producto. Identificacion del uso esperado del producto. Elaboracion de un diagrama de
flujo (descripcion del proceso de fabricacion). Verificar "in situ" el diagrama de flujo. Identificar los peligros
asociados a cada etapa y las medidas de control. Identificacion de los puntos de control criticos (PCC).
Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico. Establecer un sistema de vigilancia de los
PCCs. Establecer las acciones correctoras. Verificar el sistema. Revision del sistema. Documentacion y registro.
Anexo. Caso practico.

Planes Generales de Higiene en las Empresas Alimentarias
Introduccion . Disefio de planes generales de higiene.

Implantacion y Mantenimiento de un Sistema APPCC
Introduccién . Requisitos para la implantacion. Equipo para la implantacién. Sistemas de vigilancia. Registro de
datos. Instalaciones y equipos. Mantenimiento de un sistema APPCC.

Glosario
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Péagina 2 de 4



PROGRAMA FORMAT'VO gaciéhcontihua

LEGIONELA. OPERACIONES DE MANTENIMIENTO HIGIENICO-SANITARIO DE LAS
INSTALACIONES DE RIESGO

Importancia sanitaria de la legionelosis
Biologia y ecologia del agente causal. Cadena epidemiologica de la enfermedad. Sistemas de vigilancia
epidemiologica. Instalaciones de riesgo. Glosario de términos.

Ambito legislativo
Marco normativo especifico de la legionela. Anexos.

Criterios generales de limpieza y desinfeccion

Conocimientos generales de la quimica del agua. Buenas practicas de limpieza y desinfeccion. Tipos de productos:
desinfectantes, antincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes, neutralizantes, etc. Registro de productos
autorizados. Otros tipos de desinfectantes. Métodos fisicos y fisico-quimicos.

Salud publica y Salud laboral. Seguridad e Higiene Laboral
Conceptos. Marco normativo. Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud. Medidas
preventivas. Informacion sobre los riesgos.

Instalaciones de riesgo incluidas en el ambito de aplicacion del RD 865/2003
Disefio, funcionamiento y modelos. Programa de mantenimiento y tratamiento. Toma de muestras. Control
analitico.

Identificacién de puntos criticos. Elaboracion de programas de control

Metodologia de trabajo. Formacion del equipo de trabajo. Elaboracion de planos de instalaciones. Diagrama de
flujo del proceso y descripcion de las etapas a las que se somete el agua. Identificacion de peligros y medidas
preventivas. Determinacion de puntos criticos. Establecimiento de sistemas de vigilancia para cada punto critico.
Establecimiento de limites criticos para cada punto critico. Establecimiento de medidas correctoras. Sistema de
documentacion.

Practicas

Visitas a instalaciones, toma de muestras y mediciones “in situ”. Interpretacion de la etiqueta de productos
quimicos. Preparacion de disoluciones de productos a distintas concentraciones. Cumplimentacion de la hoja de
registro de mantenimiento.
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Péagina 3 de 4



PROGRAMA FORMAT'VO gaciéhcontihua

MANIPULADOR DE ALIMENTOS 2008

La Manipulacién de los alimentos
Conceptos basicos. El manipulador de alimentos. Cadena alimentaria. Alteracion y contaminacion de los
alimentos. Responsabilidad de la empresa en la higiene alimentaria. Legislacion.

Los microorganismos. Enfermedades de transmision alimentaria

Los microorganismos. Factores que favorecen el crecimiento de microorganismos. Toxiinfecciones
alimentarias. Principales microorganismos patdgenos responsables de las enfermedades de transmision
alimentaria Conservacion de los alimentos.

Manipulacion de los alimentos en la cadena alimentaria
Recepcion de materias primas. Conservacion y almacenamiento. Envasado. Trazabilidad y etiquetado.
Transporte. Distribucion y venta.

Medidas basicas en la manipulacién de alimentos

Buenas practicas de manipulacion. Limpieza y desinfeccion. Desinsectacion y desratizacion. Higiene de
locales y equipos. Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos. Responsabilidad del
manipulador en su puesto de trabajo.

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)

(Qué es el sistema APPCC? Las ventajas del APPCC. La aplicacion del APPCC. Definiciones.
Principios del sistema de APPCC. Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC. Aplicacion de
los principios del sistema de APPCC. Capacitacion.
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