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Duracioén: 300 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

1. MODULO 1. GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA EMPRESA. SISTEMA APPCC
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccion.

2. Qué se entiende por seguridad alimentaria.

3. La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”.
4. ¢ Qué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION
DEL R.D. 865/2003

1. Disefio, funcionamiento y modelos

2. Programa de mantenimiento o tratamiento
3. Toma de muestras

4. Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Conocimientos generales de la quimica del agua

2. Buenas précticas de limpieza y desinfeccion

3. Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o neutralizantes
4. Registro de productos autorizados

5. Otros tipos de desinfeccién. Métodos fisicos y fisico-quimicos
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UNIDAD DIDACTICA 4. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE
LABORAL

1. Conceptos

2. Marco normativo

3. Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
4. Medidas preventivas

5. Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS

. Introduccién

. ¢, Qué es el sistema APPCC?

. Origen del sistema APPCC

. Definiciones

. Principios del sistema APPCC

. Razones para implantar un sistema APPCC

. La aplicacion del sistema APPCC

. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
. Capacitacion

O©COoOO~NOUITRWNE

UNIDAD DIDACTICA 6. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y
CONTROL

. Introduccién

. Los peligros y su importancia

. Tipos de peligros

. Metodologia de trabajo

. Formacion del equipos de trabajo

. Puntos de control criticos y medidas de control
. Elaboracion de planos de instalaciones

. Anexo

O~NOOUTAWNE

UNIDAD DIDACTICA 7. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

. ¢ Qué es el plan APPCC?

. Seleccion de un equipo multidisciplinar

. Definir los términos de referencia

. Descripcion del producto

. Identificacion del uso esperado del producto

. Elaboracion de un diagrama de flujo

. Verificar "in situ" el diagrama de flujo

. Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
. Identificacién de los puntos de control criticos

OCO~NOOIT,WNPE
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10. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
11. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

12. Establecer las acciones correctoras

13. Verificar el sistema

14. Revisioén del sistema

15. Documentacion y registro

16. Anexo. Caso practico

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANES GENERALES DE HIGIENE EN LAS EMPRESAS
ALIMENTARIAS

1. Introduccién
2. Disefio de planes generales de higiene

UNIDAD DIDACTICA 9. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

. Introduccién

. Requisitos para la implantaciéon

. Equipo para la implantacion

. Sistemas de vigilancia

. Registro de datos

. Instalaciones y equipos

. Mantenimiento de un sistema APPCC

~NOOWNE

UNIDAD DIDACTICA 10. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION
SALUDABLE

1. Conceptos basicos

2. El manipulador en la cadena alimentaria

3. Concepto de alimento

4. Nociones del valor nutricional

5. Recomendaciones alimentarias

6. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 11. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Manipulador de alimentos de mayor riesgo

2. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

3. Requisitos de los manipuladores de alimentos

4. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 6/8 © icaformacién2024
36205




Curso Superior de Gestion de Seguridad Alimentaria en la

Empresa. Sistema APPCC

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 7/8 © icaformacién2024
36205




Curso Superior de Gestion de Seguridad Alimentaria en la

Empresa. Sistema APPCC

. Introduccién

. Recepcion de materias primas

. Los métodos de conservacion de los alimentos

. Envasado y presentacion de los alimentos

. Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad

. Trazabilidad

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento
de los alimentos

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

. Distribucién y venta

~NO O WNE

© 00

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

. Buenas préacticas de manipulacién

. Higiene del manipulador

. Habitos del manipulador

. Estado de salud del manipulador

. Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases

. Limpieza y desinfeccion

. Control de plagas

. Précticas peligrosas en la manipulacién de alimentos

O~NOOUTAWNE

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos

2. Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos

3. Origen de la contaminacion de los alimentos

4. Los microorganismos y su transmision

5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
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