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ERACTIV. INTERACTIVA

NOMBRE DEL CURSO:

LEGISLACION SANITARIA Y SISTEMA APPCC

DURACION DEL CURSO:

La duracion del visionado y comprension, para un alumno de tipo medio, sera de 40 horas. El
Centro de Formacion podra ampliar su duracién con sus propios ejercicios y practicas.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

El citado curso contiene 218 escenas con disefio grafico, videos de animacién, textos locutados
por profesionales de radio y TV, posibilidad de impresion en 4 formatos diferentes (textos y
disefios graficos).

MODALIDAD DE IMPARTICION:

Este curso puede ser ejecutado en Red Local para acciones Presenciales y en Cd-Rom para
Distancia/ Teleformacion.

OBJETIVOS:

Mediante la realizacion del presente curso se pretende darle a conocer la legislacion sanitaria
aplicable en el sector alimentario, asi como proporcionarle los conocimientos técnicos y teoricos
necesarios para la elaboracion e implantacion y seguimiento del Sistema de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Criticos.

CONTENIDO DEL CURSO:

INTRODUCCION

1. LEGISLACION DE APLICACION.

1.1. Legislacién General

1.2. Legislacién sobre Etiquetado

1.3. Legislacion sobre Envasado

1.4. Legislacion sobre Comidas Preparadas

1.5. Legislacién sobre Almacenamiento

1.6. Legislacion sobre Detergentes

1.7. Legislacion sobre Formacién

1.8. Legislacion sobre Control

1.9. Legislacién sobre Vehiculos

1.10. Legislacién sobre Instalaciones

1.11. Legislacién sobre Agua

1.12. Legislacién sobre Autorizaciones y Registros
2. HIGIENE ALIMENTARIA.

2.1. Principios generales del Codex Alimentarius sobre higiene de los alimentos
2.2. Ambito de aplicacién

2.3. Produccién primaria

2.4. Proyecto y construccion de las instalaciones
2.5. Control de las operaciones

2.6. Instalaciones: mantenimiento y saneamiento
2.7. Instalaciones: higiene personal

2.8. Transporte

2.9. Informacién sobre los productos y sensibilizacidn de los consumidores
2.10. Capacitacién




3. PELIGROS ALIMENTARIOS.

3.1. Introduccién

3.2. Peligros alimentarios

3.3. Factores que influyen en el crecimiento bacteriano

3.4. Principales enfermedades alimentarias. Alimentos implicados. Medidas preventivas
3.5. Aplicacién del Sistema APPCC

4. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

4.1. Contaminacién de los Alimentos

4.2. Tipos de Contaminacion cruzada

4.3. Alteracion de los Alimentos

4.4. Condiciones de almacenamiento, conservacion, transporte y venta

4.5. Requisitos de los locales de empresas alimentarias

4.6. Requisitos de los locales donde se preparan, tratan o transforman los alimentos
4.7. Requisitos del medio de transporte

4.8. Requisitos del equipo

4.9. Desperdicios de alimentos

4.10. Productos alimenticios

4.11. Requisitos de las comidas preparadas

4.12. Control de microorganismos

4.13. Condiciones que influyen en la accién antimicrobiana de un agente

4.14. Control de los microorganismos por agentes fisicos

4.15. Higiene en la Industria. Influencia en la proliferacién de microorganismos
4.16. Factores que condicionan la capacidad de proliferacion de los microorganismos en un alimento
5. HIGIENE DEL PERSONAL MANIPULADOR.

5.1. Introduccion

5.2. Manipuladores de alimentos

6. SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC.

6.1. Introduccion

6.2. Responsabilidad de la empresa

6.3. Diagnéstico previo a la implantacién de un sistema APPCC

6.4. Principios del Sistema APPCC

6.5. Diagramas de Flujos

6.6. Documentacion del Sistema

6.7. Registros del Sistema APPCC

6.8. Integracion de los siete principios del sistema APPCC y la norma ISO 9001:2000

INFORMA CION UTIL:

Trazabilidad

Legislacién General

Legislacién sobre Etiquetado

Legislacion sobre Envasado

Legislacion sobre Comidas Preparadas
Legislacién sobre Almacenamiento
Legislacion sobre Detergentes

Legislacién sobre Formacion

Legislacién sobre Control

Legislacién sobre Vehiculos

Legislacién sobre Instalaciones

Legislacién sobre Agua

Legislacién sobre Autorizaciones Y Registros
Directorio de Internet de Comunidades Auténomas
Direcciones Utiles de Internet

Enlaces de Interés APPCC

Bibliografia

EJERCICIOS TOTALES DEL CURSO:

42 Ejercicios Interactivos de auto-evaluacion




