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Formacion E-Learning

Diseno y desarrollo de Sistemas de Autocontrol y Planes de
Prerrequisitos en la Industria Alimentaria

Presentacion

Los alimentos pueden ser nocivos y producir enfermedades en los consumidores, ademds de originar pérdidas
econdmicas a las empresas y un importante deterioro de su imagen. Las empresas alimentarias son responsables
de la seguridad de los alimentos que fabrican, transportan, almacenan y comercializan. Por ello, la legislacion
de numerosos paises (Union Europea, USA, Japén....) exige que desarrollen procedimientos preventivos para
controlar sus procesos y garantizar que los alimentos son inocuos para el consumidor.

La manera mds eficaz de conseguirlo es la implantacién de un sistema de autocontrol basado en los principios
APPCC (Anailisis de Peligros y Puntos Criticos de Control). Este sistema ha sido recomendado por organismos
internacionales como la OMS y la Comisién del Codex Alimentarius (FAO) y se caracteriza por su enfoque
preventivo, basado en identificar las fases donde puede presentarse un “peligro” para establecer medidas de
control que eviten su aparicién.

El éxito del sistema de autocontrol depende de que se adapte constantemente a las caracteristicas de cada
empresa, cada producto y cada proceso; lo que hace imprescindible que todas las personas implicadas en su
disefio e implantacién reciban formacién continua en materia APPCC.

Este curso permite al alumno conocer los requisitos del sistema de autocontrol y familiarizarse con los
procedimientos APPCC, combinando conocimientos tedricos, técnicos y practicos. Le aportard las claves
para identificar los peligros y plantear un sistema de control que garantice la inocuidad de los alimentos de
forma preventiva, sistemdtica, eficaz y objetiva.
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Objetivos del curso:

e Conocer las caracteristicas de un sistema de autocontrol basado en los principios APPCC: requisitos,
enfoque, metodologia, ventajas e inconvenientes.

e Aprender a desarrollar, implantar y verificar un sistema de autocontrol basado en los principios APPCC
(actividades preliminares, planes de prerrequisitos y APPCC).

e Aprender a identificar los principales peligros asociados a cada tipo de alimentos y procesos. Conocer su
origen, sus consecuencias y las principales estrategias de prevencion.

e Aprender a aplicar los principios APPCC para asegurar el control de los peligros alimentarios.

® Conocer cuil es el marco legislativo europeo en materia de seguridad e higiene alimentarias, comprendiendo
el contexto en el que se desarrolla, los objetivos que se persiguen y su evolucién a lo largo del tiempo.

e Conocer las responsabilidades y obligaciones en materia de higiene alimentaria que la legislacion atribuye al
operador de empresa alimentaria.

 Conocer cudles son los fundamentos del Sistema APPCC, especialmente los principios generales de higiene
del Codex Alimentarius.

e Comprender las diferencias entre seguridad, higiene y calidad alimentarias. Conocer los principales
organismos y entidades implicados en cada una de ellas.

e Aprender a abordar una crisis alimentaria, incluyendo la inmovilizacién y la retirada y recuperacion del
producto. Conocer la importancia de la gestién de la trazabilidad.

e Conocer las peculiaridades y peligros inherentes a cada fase de la cadena alimentaria.

L Toda empresa alimentaria que busque la tranquilidad de cumplir con los
requisitos de seguridad alimentariay disponer de unaherramienta eficaz para
lograr la inocuidad del producto, asi como llevar a cabo la implementacion
de un sistema de autocontrol que evite los problemas derivados de una
mala higiene sanitaria sobre los alimentos con los que trabaja”

Dirigido a:

Todos aquellos profesionales de la industria alimentaria que quieran tener una amplia visién y los conocimientos
necesarios para desempefiar funciones de desarrollo, implantacién y mejora de los mecanismos de seguridad
alimentaria.

Miembros del equipo APPCC vy otros puestos de responsabilidad que requieran una formacién inicial o
continua en higiene alimentaria. Vilido también para todos aquellos expertos en alimentacién que tengan
responsabilidades de auditoria interna en sus propias empresas o externas con proveedores.

@
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 100 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma
e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

f
Manual de Estudio
18 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.

N

~

Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

b
= Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.

®
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Contenido del Curso

MODULO 1. La cadena alimentaria

La cadena alimentaria es el conjunto de pasos o etapas necesarias para la obtencién de alimentos,
desde el lugar de origen al punto de consumo. Todas ellas son importantes para garantizar la
inocuidad.

1.1. :Qué es un alimento?

1.2. :Qué es la cadena alimentaria?

1.3. Fases de la cadena alimentaria.

1.4. La cadena alimentaria en el tiempo.

1.5. El sector primario en la alimentacién:
1.5.1. Actividades y sectores:

1.5.1.1. Agricultura.

1.5.1.2. Ganaderia.

1.5.1.3. Pesca, acuicultura y marisqueo.
1.5.1.4. Recoleccion de productos silvestres.
1.5.1.5. Obtencién de minerales alimentarios.
1.5.2. Peligros especificos del sector primario.

1.6. La industria alimentaria:
1.6.1. Actividades y sectores.
1.6.2. Peligros especificos de la industria alimentaria.

1.7. Almacenamiento y distribucién de alimentos:

1.7.1. Tipos de almacenamiento y transporte:

1.7.1.1. Almacenamiento y transporte a temperatura regulada.
1.7.1.2. Almacenamiento y transporte sin control de temperatura.
1.7.2. Peligros especificos del almacenamiento y transporte.

1.8. La venta al consumidor final.

1.9. Los consumidores:
1.9.1. Nuevos habitos de consumo.

1.10. Otras industrias vinculadas a la seguridad de los alimentos.
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MODULO 2. Seguridad, higiene y calidad alimentarias

2.1. Concepto de seguridad alimentaria:

2.1.1. Punto de partida.

2.1.2. Afios 70. Seguridad Alimentaria Nacional (SAN).
2.1.3. Afios 80. Seguridad Alimentaria Familiar (SAF).
2.1.4. Concepto actual de Seguridad Alimentaria:
2.1.4.1. Disponibilidad.

2.1.4.2. Acceso econémico y fisico a los alimentos.
2.1.4.3. Utilizacién.

2.1.4.4. Estabilidad.

2.2. Concepto de higiene alimentaria.

2.3. Concepto de calidad alimentaria:

2.3.1. Las dimensiones de la calidad:

2.3.1.1. Calidad programada o disefiada.

2.3.1.2. Calidad legal.

2.3.1.3. Calidad consensuada o necesaria.

2.3.1.4. Calidad realizada.

2.3.1.5. Calidad ideal.

2.3.1.6. Calidad diferenciada.

2.3.2. Especificaciones de calidad de los alimentos.
2.3.3. La calidad alimentaria en la legislacion espaiiola.

2.4. Requisitos de un alimento seguro.

2.5. Requisitos de un alimento de calidad.

MODULO 3. Marco legislativo europeo de la Seguridad
Alimentaria

6 horas

Los consumidores deben tener la seguridad de que los alimentos que compran son conformes con lo
esperado y no les causardn dafios a corto o largo plazo. Conseguir que esto sea una realidad en todos
los estados miembros, es la batalla de la legislacién comunitaria desde hace varias décadas.

3.1. Recorrido histérico:

3.1.1. Primeros pasos de la Seguridad Alimentaria en la UE.

3.1.2. Breve introduccidn histérica.

3.1.3. Afios 80. El control oficial por parte de la Autoridad Sanitaria.

3.1.4. Afios 90. El autocontrol segin los principios APPCC. La responsabilidad del operador
alimentario.
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3.1.5. Afio 2000. Libro Blanco sobre la Seguridad Alimentaria.

3.1.6. Afio 2002. Principios generales de la legislacién alimentaria:

3.1.6.1. Principios generales de la legislacion alimentaria.

3.1.6.2. Requisitos generales de la legislacién alimentaria.

3.1.6.3. Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

3.1.6.4. Sistema de alerta rdpida, situaciones de emergencia y gestién de crisis.
3.1.7. Afio 2004. Unificacién y simplificacion de la legislacion.

3.1.8. Otras disposiciones.

3.2. Entidades implicadas en la seguridad alimentaria:
3.2.1. Nivel internacional.

3.2.2. Nivel europeo.

3.2.3. Nivel nacional (Espaiia):

3.2.3.1. Organismos publicos.

3.2.3.2. Autoridades competentes.

3.2.3.3. Laboratorios.

3.2.3.4. Estandares de seguridad alimentaria.

3.3. Responsabilidades y obligaciones del operador de empresa alimentaria.

3.4. Gestion de crisis alimentarias:
3.4.1. Plan de gestion de crisis y retirada de producto.
3.4.2. Red de alerta alimentaria.

MODULO 4. Contaminacién de los alimentos. Peligros
alimentarios

16 nhoras

Un alimento contaminado es el que contiene gérmenes patdgenos, sustancias quimicas, sustancias
radiactivas, toxinas, parasitos o cuerpos extrafos, capaces de producir o transmitir enfermedades al
hombre. Estos agentes se conocen como peligros alimentarios.

4.1. Alteracién vs contaminacién.
4.2. Enfermedades de transmisién alimentaria.

4.3. Contaminacidn por peligros bioldgicos:

4.3.1. Bacterias:

4.3.1.1. Factores intrinsecos que favorecen el crecimiento bacteriano.
4.3.1.2. Factores extrinsecos que favorecen el crecimiento bacteriano.
4.3.1.3. Principales bacterias patégenas y ETAs que producen.

4.3.2. Mohos y levaduras.

4.3.3. Virus y priones.
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4.3.4. Parasitos.
4.3.5. Principales causas de contaminacidn por peligros biolégicos.

4.4. Contaminacion por peligros quimicos:

4.4.1. Contaminantes quimicos.

4.4.2. Residuos.

4.4.3. Toxicos procedentes de los materiales que contactan con los alimentos.
4.4.4. Toxicos generados en el procesado de alimentos.

4.4.5. Téxicos naturalmente presentes en los alimentos.

4.4.6. Biotoxinas marinas.

4.4.7. Aditivos alimentarios.

4.4.8. Alérgenos.

4.5. Contaminacidén por peligros fisicos.

MODULO 5. Sistema de autocontrol basado en los
principios APPCC

4 noras

Un Sistema de Autocontrol basado en los principios APPCC es un conjunto de procedimientos
desarrollados e implantados por la empresa alimentaria para garantizar la inocuidad de los alimentos
que produce y comercializa y cuyo enfoque es de tipo preventivo. Permite identificar, evaluar y
controlar los peligros que son relevantes para la inocuidad de los alimentos.

5.1. Introduccién.

5.2. Origen y justificacién del sistema APPCC.

5.3. Marco legislativo.

5.4. Ambito de aplicacién.

5.5. Desarrollo del sistema de autocontrol basado en los principios APPCC.

5.6. Estructura de un sistema de autocontrol:
5.6.1. Aspectos generales o actividades preliminares.

5.6.2. Planes de prerrequisitos.
5.6.3. Sistema APPCC.

5.7. Principales caracteristicas.
5.8. Ventajas e inconvenientes.
5.9. Procedimiento de trabajo.
5.10. Evaluacién de los riesgos alimentarios.

5.11. Control de los riesgos alimentarios.
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5.12. Sistema de documentacidén y registro.

5.13. Guias de implantacién.

5.14. Terminologia del APPCC.

MODULO 6. Actividades preliminares del sistema de
autocontrol

4 noras

6.1. Identificacion de la empresa alimentaria:
6.1.1. Datos de identificacion.

6.1.2. Breve descripcidn del establecimiento.
6.1.3. Actividades desarrolladas.

6.1.4. Esquema de planta.

6.2. Compromiso de la direccién.
6.3. Formacién del equipo de trabajo.

6.4. Descripcidn de los procesos:
6.4.1. Diagrama de flujo.
6.4.2. Flujos sobre plano.

6.5. Condiciones aplicables a los productos:

6.5.1. Descripcién de los productos:

6.5.1.1. Fichas técnicas o fichas de especificaciones de producto.
6.5.1.2. Fichas de fabricacién.

6.5.2. Uso esperado y poblacion de destino.

MODULO 7. Plan de formacion

El plan de formacién es un documento que describe los requisitos, actividades y controles implantados
por el establecimiento alimentario para capacitar a sus trabajadores en materia de seguridad alimentaria.
Los trabajadores desempefian un papel clave en todas las etapas de la cadena alimentaria y si no desarrollan
su trabajo adecuadamente, pueden ser una de las principales fuentes de contaminacién de los alimentos.

7.1. Introduccién.
7.2. Objetivos.
7.3. Ambito de aplicacién.

7.4. Definiciones.
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7.5. Requisitos.

7.6. Propuesta de desarrollo:

7.6.1. Responsabilidades.

7.6.2. Diagrama de flujo del plan de formacién.

7.6.3. Tipos de formacién:

7.6.3.1. Formacion inicial.

7.6.3.2. Formacién continua.

7.6.4. Modalidades de la formacién:

7.6.4.1. Formacién externa.

7.6.4.2. Formacién interna.

7.6.5. Programa de formacién:

7.6.5.1. Identificacion de las necesidades de formacién por puesto de trabajo.
7.6.5.2. Contenidos, metodologia y evaluacion de la formacion.
7.6.5.3. Control del nivel de capacitacién de los trabajadores.
7.6.5.4. Planificacion. Calendario de formacién.

7.6.6. Medidas correctoras.

7.6.7. Sistema de control:

7.6.7.1. Vigilancia.

7.6.7.2. Verificacion.

7.6.8. Gestién de la documentacién.

MODULO 8. Plan de caracteristicas y mantenimiento
de locales, instalaciones y equipos

6 nhoras

El plan de caracteristicas y mantenimiento de locales, instalaciones y equipos es un documento que
describe los requisitos, actividades, controles y responsabilidades implantados por el establecimiento
alimentario para garantizar el correcto emplazamiento, dotacién, funcionamiento y conservacién de
locales, instalaciones, equipos, maquinaria y utillaje.

8.1. Introduccién.

8.2. Objetivos.

8.3. Ambito de aplicacién.
8.4. Definiciones.

8.5. Requisitos.

8.6. Propuesta de desarrollo:
8.6.1. Responsabilidades.
8.6.2. Diagrama de flujo del plan de mantenimiento.
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8.6.3. Descripcion de las instalaciones y dotacion de equipos:

8.6.3.1. Emplazamiento del establecimiento.

8.6.3.2. Disefio, dotacién y estructuras internas de los edificios y salas.
8.6.3.3. Distribucidn: dreas y equipamientos.

8.6.4. Descripcidn de los equipos y utensilios con incidencia en la seguridad alimentaria.
8.6.5. Elaboracion de un programa de mantenimiento preventivo.

8.6.6. Planificacién del mantenimiento correctivo.

8.6.7. Control y registros de mantenimiento.

8.6.8. Elaboracién de un plan de calibracién y/o verificacion.

8.6.9. Control y registro de los equipos sujetos a calibracién y verificacidn.
8.6.10. Identificacién de equipos.

8.6.11. Normas para la seguridad de los alimentos.

8.6.12. Medidas correctoras.

8.6.13. Sistema de control:

8.6.13.1. Vigilancia.

8.6.13.2. Verificacién.

8.6.14. Gesti6n de la documentacién.

MODULO 9. Plan de control del agua de abastecimiento

El agua es una de las principales vias de transmisién de enfermedades y agentes patégenos, por lo que
es esencial garantizar su inocuidad. El plan de control del agua de abastecimiento es un documento
que describe los requisitos, actividades, controles y responsabilidades implantados por el establecimiento
alimentario para garantizar que ¢l agua utilizada en el establecimiento no compromete la inocuidad de
los alimentos.

9.1. Introduccidn.

9.2. Objetivos.

9.3. Ambito de aplicacién.
9.4. Definiciones.

9.5. Requisitos:
9.5.1. Requisitos del agua de consumo utilizada en la empresa alimentaria.
9.5.2. Acciones necesarias para que el plan sea efectivo.

9.6. Propuesta de desarrollo:

9.6.1. Responsabilidades.

9.6.2. Diagrama de flujo del plan de agua de abastecimiento.
9.6.3. Utilizacién del agua.

9.6.4. Captacidn del agua:
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9.6.4.1. Captacién de una fuente propia de agua.
9.6.4.2. Captacion de una red publica o privada de distribucidn.
9.6.4.3. Suministro desde depdsitos méviles o cisternas.
9.6.5. Instalaciones interiores.

9.6.6. Actividades de mantenimiento:

9.6.6.1. Tratamientos sobre el agua.

9.6.6.2. Limpieza y mantenimiento

9.6.7. Medidas correctoras.

9.6.8. Sistema de control y registro:

9.6.8.1. Vigilancia.

9.6.8.2. Verificacion.

9.6.9. Gestién de la documentacion.

MODULO 10. Plan de limpieza y desinfeccion

El plan de limpieza y desinfeccién es un documento que describe los requisitos, actividades, controles
y responsabilidades implantados por el establecimiento alimentario para eliminar la suciedad de las
instalaciones y equipos y mantener controlada la poblacién microbiana.

10.1. Introduccién.

10.2. Objetivos.

10.3. Ambito de aplicacién.
10.4. Definiciones.

10.5. Requisitos.

10.6. Propuesta de desarrollo:

10.6.1. Responsabilidades.

10.6.2. Diagrama de flujo del plan de limpieza y desinfeccién.
10.6.3. Inventario de instalaciones, equipos y utensilios.

10.6.4. Clasificar las dreas y superficies segun la suciedad y el riesgo.
10.6.5. Programa de limpieza y desinfeccion:

10.6.5.1. Frecuencia de limpieza y desinfeccién.

10.6.5.2. Metodologia para la limpieza y desinfeccién.

10.6.5.3. Registros.

10.6.6. Medidas correctoras.

10.6.7. Sistema de control:

10.6.7.1. Validacién de los protocolos de limpieza y desinfeccién.
10.6.7.2. Vigilancia.

10.6.7.3. Monitorizacidn.
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10.6.7.4. Verificacién.
10.6.8. Gestién de la documentacién.

MODULO 11. Plan de control de plagas

El plan de control de plagas es un documento que describe los requisitos, actividades, controles y
responsabilidades implantados por el establecimiento alimentario para evitar la contaminacion y el
deterioro de los alimentos provocado por la presencia de plagas. Estos animales no solo son vectores y
reservorios de muchas enfermedades, sino que también pueden producir una contaminacién fisica de
los alimentos (insectos muertos, excrementos, plumas, etc.), o su deterioro (restos de orina, alimentos
roidos, etc.)

11.1. Introduccién.

11.2. Objetivos.

11.3. Ambito de aplicacién.
11.4. Definiciones.

11.5. Requisitos.

11.6. Propuesta de desarrollo:

11.6.1. Responsabilidades.

11.6.2. Diagrama de flujo del plan de control de plagas.
11.6.3. Diagndstico inicial de la situacién en materia de plagas:
11.6.3.1. Plagas més frecuentes en la industria alimentaria.
11.6.3.2. Diagndstico inicial.

11.6.4. Actividades de prevencién y control:

11.6.4.1. Medidas pasivas.

11.6.4.2. Medidas activas.

11.6.4.3. Puesta en practica.

11.6.5. Actividades de erradicacion:

11.6.5.1. Registros.

11.6.6. Medidas correctoras.

11.6.7. Sistema de control.

11.6.8. Gestion de la documentacion.
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MODULO 12. Plan de mantenimiento de la cadena de frio

El plan de mantenimiento de la cadena de frio es un documento que describe los requisitos,
actividades, controles y responsabilidades implantados por el establecimiento alimentario para
garantizar la inocuidad de los alimentos que no pueden conservarse con seguridad a temperatura
ambiente. Este plan estd estrechamente relacionado con el plan de condiciones y mantenimiento de
locales, instalaciones y equipos y con el plan de buenas praicticas de manipulacion.

12.1. Introduccién.

12.2. Objetivos.

12.3. Ambito de aplicacién.
12.4. Definiciones.

12.5. Requisitos.

12.6. Propuesta de desarrollo:

12.6.1. Responsabilidades.

12.6.2. Diagrama de flujo del plan de mantenimiento de la cadena de frio.
12.6.3. Temperaturas de referencia para los alimentos que se mantienen en frio.
12.6.4. Locales y equipos implicados en la cadena de frio.

12.6.5. Medidas correctoras.

12.6.6. Sistema de control y registro.

12.6.7. Gestién de la documentacion.

MODULO 13. Plan de eliminacion de residuos y
subproductos

4 horas

El plan de eliminacién de residuos y subproductos es un documento que describe los requisitos,
actividades, controles y responsabilidades implantados por el establecimiento alimentario para evitar
que los desechos generados en la industria, contaminen los alimentos. La eliminacién de desechos es
una materia muy regulada por lo que, antes de desarrollar este plan, es importante conocer toda la
legislacion que aplique a los residuos generados en el establecimiento.

13.1. Introduccién.

13.2. Objetivos.

13.3. Ambito de aplicacién.
13.4. Definiciones.

13.5. Requisitos.
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13.6. Propuesta de desarrollo:

13.6.1. Responsabilidades.

13.6.2. Diagrama de flujo del plan de eliminacién de residuos y subproductos.
13.6.3. Tipificacién de los desechos generados.

13.6.4. Manejo de los desechos en la industria alimentaria:
13.6.4.1. Dotacién de instalaciones, locales y equipos.
13.6.4.2. Descripcién del sistema de saneamiento.

13.6.4.3. Procedimientos para la manipulacién de desechos.
13.6.5. Recogida, transporte y eliminacion de desechos:
13.6.5.1. Trazabilidad de los subproductos de origen animal.
13.6.6. Medidas correctoras.

13.6.7. Sistema de control y registro.

13.6.8. Gestién de la documentacién.

MODULO 14. Plan de trazabilidad

La trazabilidad es un instrumento que se apoya en la gestion de la informacion y aporta un doble
beneficio: proteger la salud de los consumidores y mejorar la gestion de los procesos. Este plan
describe los requisitos, actividades, controles y responsabilidades establecidos por el establecimiento
alimentario para asegurar que es capaz de seguir el rastro de un alimento a lo largo de todas las fases
de produccién, transformacion y distribucion.

14.1. Introduccion.

14.2. Objetivos.

14.3. Ambito de aplicacién.
14.4. Definiciones.

14.5. Requisitos.

14.6. Propuesta de desarrollo:

14.6.1. Responsabilidades.

14.6.2. Diagrama de flujo del plan de trazabilidad.
14.6.3. El lote como herramienta de trazabilidad.
14.6.4. La etiqueta como soporte de la identificacion.
14.6.5. Trazabilidad hacia atris.

14.6.6. Trazabilidad intermedia.

14.6.7. Trazabilidad hacia delante.

14.6.8. Procedimiento para la inmovilizacién y/o recuperacion y/o retirada de producto.
14.6.9. Medidas correctoras.

14.6.10. Sistema de control.
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14.6.11. Gestién de la documentacién.

MODULO 15. Plan de proveedores

El plan de proveedores es un documento que describe los requisitos, actividades, controles y
responsabilidades desarrollados por el establecimiento alimentario para asegurar que los suministros
no aportan peligros que puedan afectar al consumidor final o que puedan provocar contaminaciones
cruzadas con otros alimentos. Esta vinculado al plan de buenas pricticas de manipulacion (controles
en la recepcion de suministros).

15.1. Introduccion.

15.2. Objetivos.

15.3. Ambito de aplicacién.
15.4. Definiciones.

15.5. Requisitos.

15.6. Propuesta de desarrollo:

15.6.1. Responsabilidades.

15.6.2. Diagrama de flujo del plan de proveedores.
15.6.3. Necesidades de compra de suministros.
15.6.4. Especificaciones de los suministros.

15.6.5. Evaluacion inicial:

15.6.5.1. Homologacién del suministro.

15.6.5.2. Homologacién del suministrador.
15.6.5.3. Seguimiento de la primera produccidn.
15.6.5.4. Ficha de suministrador y lista de proveedores homologados.
15.6.6. Evaluacién continua.

15.6.7. Medidas correctoras.

15.6.8. Sistema de control.

15.6.9. Gestion de la documentacion.
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MODULO 16. Plan de buenas practicas de manipulacion

El plan de buenas pricticas de manipulacion es un documento que describe los requisitos, actividades,
controles y responsabilidades desarrollados por el establecimiento alimentario para asegurar que

los manipuladores de alimentos y sus prdcticas de manipulacién no introducen peligros que puedan
repercutir en la salud del consumidor.

16.1. Introduccién.

16.2. Objetivos.

16.3. Ambito de aplicacién.
16.4. Definiciones.

16.5. Requisitos.

16.6. Propuesta de desarrollo:

16.6.1. Responsabilidades.

16.6.2. Normas de higiene para los manipuladores de alimentos:
16.6.2.1. Recomendaciones del Codex Alimentarius.

16.6.2.2. Normas de higiene en funcién de una evaluacion del riesgo.
16.6.3. Normas de higiene para visitas y personal externo.

16.6.4. Buenas practicas de manipulacién por etapas.

16.6.5. Registros.

16.6.6. Medidas correctoras.

16.6.8. Gestion de la documentacidn.

MODULO 17. Plan de alérgenos

Las alergias e intolerancias alimentarias pueden tener graves consecuencias para la salud. El plan

de alérgenos describe los requisitos, actividades, controles y responsabilidades desarrollados por el
establecimiento alimentario para garantizar que la informacién sobre alérgenos de los alimentos que
comercializa, llega correctamente a los consumidores.

17.1. Introduccién:
17.1.1. Hipersensibilidades alimentarias.

17.2. Objetivos.
17.3. Ambito de aplicacién.
17.4. Definiciones.

17.5. Requisitos.
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17.6. Propuesta de desarrollo:

17.6.1. Responsabilidades.

17.6.2. Diagrama de flujo del plan de alérgenos.

17.6.3. Alérgenos que deben ser declarados en la UE.

17.6.4. Procesos que intervienen en el control de los alérgenos.

17.6.5. Gestion de proveedores.

17.6.6. Gestién de suministros:

17.6.6.1. Determinacién del perfil de alérgenos de los suministros.

17.6.6.2. Gestidén de la informacién sobre alérgenos de los suministros.

17.6.7. Gestion de producto:

17.6.7.1. Determinacién del perfil de alérgenos de los productos fabricados (producto intermedio,
producto final y re-procesos).

17.6.7.2. Gestidn interna de la informacidn sobre el perfil de alérgenos de producto.
17.6.7.3. Informacidn obligatoria sobre alérgenos que debe transmitirse al consumidor (o al
siguiente operador de la cadena alimentaria).

17.6.7.4. Informacidn voluntaria sobre alérgenos. Etiquetado precautorio.

17.6.7.5. Desarrollo y cambio de producto.

17.6.8. Gestion de procesos:

17.6.8.1. Asignacién de equipos y disefio de fébrica.

17.6.8.2. Mapa de alérgenos.

17.6.8.3. Causas de contaminacion cruzada y medidas preventivas.

17.6.9. Formacién.

17.6.10. Limpieza.

17.6.11. Control de las etiquetas.

17.6.12. Medidas correctivas.

17.6.13. Sistema de control:

17.6.13.1. Vigilancia.

17.6.13.2. Verificacidn.

17.6.14. Gestién de la documentacion.

MODULO 18. Sistema APPCC

El Sistema APPCC es el uiltimo paso del recorrido hacia la inocuidad. Una vez definidas las medidas
preventivas que dan cumplimiento a los requisitos generales y especificos de higiene (PPR), ha
llegado el momento de identificar las etapas en las que atdn pueden suceder peligros relevantes para la
seguridad de los alimentos y establecer medidas de control que los prevengan, eliminen o reduzcan a
niveles aceptables. Estas etapas son los PCC (puntos criticos de control).

18.1. Introduccién.

18.2. Secuencia para la aplicacién del sistema APPCC.
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18.3. Los 7 principios APPCC.

18.4. Principio 1: realizar un anélisis de peligros e identificar medidas de control
18.4.1. Identificar los peligros alimentarios potenciales.

18.4.2. Determinar las fases en las que pueden aparecer los peligros potenciales.
18.4.3. Evaluar los peligros.

18.4.4. Identificar medidas de control.

18.4.5. Estudio de un caso practico.

18.5. Principio 2: determinar los puntos criticos de control (y opcionalmente los PPRO)
18.5.1. Ejemplos de drbol de decisiones.
18.5.2. Estudio de un caso prictico.

18.6. Principio 3: establecer un limite o limites criticos.
18.7. Principio 4: establecer un sistema de vigilancia del control de los PPC.
18.8. Principio 5: establecer medidas correctivas si se supera un limite critico.

18.9. Principio 6: validar el plan APPCC y establecer procedimientos de comprobacién
18.9.1. Validacion.

18.9.2. Verificacién.

18.9.3. Comparacién entre validacién, vigilancia y verificacién.

18.10. Principio 7: establecer un sistema de documentacién y registro.

18.11. Cuadros de gestion.
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