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Inocuidad Alimentaria: control de Puntos Criticos y Analisis de Riesgos

Presentacion

A lo largo de este curso desarrollaremos conceptos esenciales para el correcto funcionamiento de los procesos
mediante el tratamiento de puntos criticos y puntos criticos de control y el desarrollo de diagramas de flujo y
cuadros de gestién que nos aseguren la inocuidad de los alimentos y los procesos.

Se tratardn, ademds, las técnicas para los controles de vigilancia, asi como la validacién de dichos controles y la
verificacidn de la eficacia del sistema APPCC. Abordaremos el buen funcionamiento de los procesos y métodos
mediante la comprobacién de las técnicas de andlisis y los planes de muestreo de validacidn, estudiaremos las
etapas de validacién de métodos, asi como los diferentes procesos y enfoques de ésta, concluyendo con sus
informes.

Finalmente, y no menos importante, se gestionaran las incidencias y desviaciones que llevarin ala determinacién
de la causa raiz del problema, la aplicacién de medidas correctivas y preventivas y la biusqueda de la causa raiz
a través de un anilisis cualitativo y cuantitativo.

La Formacion E-learning

Los cursos online se han consolidado como un método educativo de éxito en la empresa ya que aportan flexibilidad
al proceso de aprendizaje, permitiendo al alumno escoger los momentos méds adecuados para su formacién.
Con mds de 35 afios de experiencia en la formacién de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente practicos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucidn de aplicacion inmediata en el puesto de trabajo.

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:

YY) Interactuar
con otros
estudiantes
enriqueciendo la
diversidad de visiones y
opiniones y su aplicacién
en situaciones
reales.

2 Aumentar
sus capacidades
y competencias en el

puesto de trabajo en base

al estudio de los casos
reales planteados en
el curso.

La
posibilidad
de escoger el
momento y lugar
mas adecuado para
su formacién.

Trabajar
con los recursos
que ofrece el
entorno
on-line.
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Objetivos del curso:

e Conocer las diferencias entre el Sistema de APPCC, el Plan de APPCC y el programa de prerrequisitos.

® Definir los Puntos de Control (PC) y los Puntos Criticos de Control (PCC): qué son y en qué se
diferencian.

e Conocer los diferentes tipos de peligros que se pueden encontrar en los alimentos.
e Analizar los pasos a seguir para realizar un anilisis de peligros.

e Saber disefiar un sistema de vigilancia y conocer sus principales objetivos.

® Analizar la causa raiz aplicando herramientas de andlisis cualitativo y cuantitativo.
e Como realizar la verificacion del Plan de APPCC.

e Gestionar las incidencias y reclamaciones relativas al Sistema de APPCC.

k€ Domine los pasos a seguir para realizar un analisis de
peligros y disefiar un sistema de vigilancia para evitarlos”

Dirigido a:

Todos aquellos profesionales de la Industria Alimentaria que quieran tener los conocimientos necesarios para
desempeniar funciones de desarrollo, implantacién y mejora de mecanismos de seguridad alimentaria.

Vilido también para miembros del equipo APPCC y otros puestos de responsabilidad que requieran
una formacién en higiene alimentaria, asi como 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 60 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
8 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.

-

~

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.

R
= 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. Sistema de APPCC, Plan de APPCC y
Programa de prerrequisitos

14 noras

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) se relaciona con

la produccién de alimentos inocuos y es un sistema basado en una serie de etapas o procesos
relacionados entre si que se aplican a cada uno de los eslabones de la cadena productiva, abarcando
desde la produccién primaria hasta el consumo final del producto.

Permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

1.1. Introduccién.
1.2. Principios bésicos del Sistema APPCC.
1.3. Elaboracién del Plan APPCC.

1.4. Programa de prerrequisitos:

1.4.1. Programa.

1.4.2. Registros.

1.4.3. Plan de control del agua.

1.4.4. Plan de limpieza y desinfeccién.

1.4.5. Plan de control de plagas y otros animales indeseables.

1.4.6. Plan de formacién y capacitacion del personal en seguridad alimentaria.
1.4.7. Plan de control de proveedores.

1.4.8. Plan de trazabilidad.

MODULO 2. El andlisis de peligros

El anilisis de peligros es uno de los pasos fundamentales a la hora de abordar el Sistema de APPCC.
Es un analisis necesario para identificar cuiles son los peligros que deben eliminarse o reducirse a
niveles aceptables para la produccién de un alimento inocuo.

2.1. Peligros fisicos.
2.2. Peligros quimicos.

2.3. Peligros bioldgicos:

2.3.1. Factores que afectan al desarrollo bacteriano:
2.3.1.1. Factores intrinsecos.

2.3.1.2. Factores extrinsecos.
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2.4. ;C6émo efectuar el analisis de peligros?

MODULO 3. Puntos Criticos de Control

El Punto Critico de Control (PCC) se define en el Codex Alimentarius como “una etapa donde
se puede aplicar un control y que sea esencial para evitar o eliminar un peligro a la inocuidad del
alimento o para reducirlo a un nivel aceptable”, por lo que puede interferir en la seguridad ¢
inocuidad del proceso y el producto.

3.1. Punto de Control y Punto Critico de Control.
3.2. Arbol de decisiones.

3.3. Identificacién de los PCC.

3.4. Establecimiento de limite critico.

3.5. Establecimiento de limite operativo.

3.6. Cuadro de gestién de PCC.

MODULO 4. Vigilancia de los Puntos Criticos de Control

La vigilancia es la medicién u observacién programadas de un PCC en relacién con sus limites
criticos establecidos, realizada por un superior y comparando sus observaciones y mediciones con
las del operario. Los procedimientos de vigilancia han de ser capaces de detectar cuindo un PCC
estd fuera de control y debe quedar informado al detalle.

4.1. La vigilancia:
4.1.1. Objetivos del sistema de vigilancia.

4.2. El monitoreo:
4.2.1. Monitoreo en modo continuo.
4.2.2. Monitoreo en modo no continuo.

4.3. Disefio de un sistema de vigilancia:

4.3.1. ¢Qué se vigila?

4.3.2. ¢Cémo se vigilardn los limites criticos y las medidas preventivas?
4.3.3. ;Dénde se va a realizar la vigilancia?

4.3.4. ;Con qué frecuencia se va a realizar la vigilancia?

4.3.5. ;Quién efectuard la vigilancia?
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MODULO 5. Gestién de incidencias y desviaciones

Cuando el sistema de vigilancia indique que un PCC est4 fuera de control o tiene una tendencia
a estar fuera de control, debe reunirse el equipo de trabajo designado para analizar el problema.
Se debe recopilar toda la informacién posible sobre la desviacion detectada y debe informarse de
manera precisa de lo ocurrido.

5.1. Equipo de trabajo.

5.2. Incidente y desviacién:
5.2.1. Tipos de desviaciones.

5.3. Determinacion de la causa raiz:
5.3.1. Anailisis horizontal y andlisis vertical.

5.4. Acciones correctivas y acciones preventivas:

5.4.1. Fases de un sistema CAPA.

5.4.2. Registros de desviaciones y de medidas correctivas.
5.4.3. Proceso de evaluacidn de la seguridad del producto.

5.5. Verificacién de la eficacia.

MODULO 6. Analisis de causas y sus métodos

El anilisis causa raiz (root cause analysis 0 RCA en inglés) es un término general utilizado para los
diferentes métodos que permiten analizar los problemas y resolverlos.

Una vez conocidas todas las herramientas para realizar este anilisis podremos tomar la decisiéon de cual
o cudles se utilizardn para determinar la causa raiz y proceder asi con el plan de acciones correctivas.

6.1. Introduccién.

6.2. Métodos cualitativos:
6.2.1. Brainstorming.

6.2.2. Arbol causa-raiz.
6.2.3. Los 5 por qué.

6.2.4. Diagrama de Ishikawa.

6.3. Métodos cuantitativos:

6.3.1. Recoleccién de datos cuantitativos:
6.3.1.1. Encuesta.

6.3.1.2. Escala.

6.3.1.3. Cuestionario.

6.3.1.4. Listas de cotejo.
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6.3.1.5. Experimento.

6.3.1.6. Observacidén cuantitativa.
6.3.1.7. Entrevista estructurada.
6.3.2. Diagrama de Pareto.

6.3.3. Grificos de dispersién.
6.3.4. Histogramas.

6.4. Conclusién.

MODULO 7. Verificacion y sistema de documentacién y
registro

6 horas

Atendiendo al principio 6 del Sistema APPCC, establecer procedimientos de verificacidn se define
como la aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones de cardcter objetivo,
ademas de la vigilancia para comprobar el correcto y eficaz funcionamiento del sistema.

7.1. Establecer procedimientos de verificacion.

7.2. Actividades de verificacién:

7.2.1. Auditoria interna.

7.2.2. La calibracién.

7.2.3. Inspeccidn visual de las operaciones.

7.2.4. Control analitico:

7.2.4.1. Anailisis microbioldgico.

7.2.4.2. Anilisis fisicoquimico.

7.2.4.3. Anilisis sensorial.

7.2.5. Revision de registros y programa de prerrequisitos.
7.2.6. Revision de quejas y reclamaciones.

7.3. Establecer un sistema de documentacion y registro:

7.3.1. Documentos de apoyo.

7.3.2. Registros generados por el Plan APPCC.

7.3.3. Documentacién de los métodos y procedimientos aplicados.
7.3.4. Registro de los programas de capacitacion del personal.
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MODULO 8. Validacion

La validacién es la evaluacién del Plan APPCC de un producto y un proceso para comprobar si
se identifican y controlan correctamente todos los peligros significativos para la inocuidad de los
alimentos o los reduce a un nivel aceptable.

8.1. Validacién del Plan APPCC.

8.2. Validacion de procesos y métodos:
8.2.1. Etapas de la validacién:

8.2.1.1. Protocolo e informe de validacién.
8.2.1.2. Calificacién de la instalacién (IQ).
8.2.1.3. Calificacién operacional (OQ).
8.2.1.4. Calificacion de desempeiio (PQ).
8.2.2. Tipos de validacién:

8.2.2.1. Validacién prospectiva.

8.2.2.2. Validacidn retrospectiva.

8.2.2.3. Validacién concurrente.

8.2.2.4. Revalidacion.

8.2.3. Métodos para la validacién del proceso:
8.2.3.1. Método experimental.

8.2.3.2. Método basado en el anilisis de datos histéricos.

8.3. Validacién de las técnicas de analisis:
8.3.1. Caracteristicas analiticas de la validacién.
8.3.2. La incertidumbre:

8.3.2.1. Errores sistemdticos o sesgo.

8.3.2.2. Errores accidentales o aleatorios.

8.4. Plan de muestreo.
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Autor

Eloisa Aranda
Mg/  Licenciada en Cienciay Tecnologia delos Alimentos. Master en Gestién de la Calidad ISO 9001:2015

con amplia experiencia como consultora en Seguridad Alimentaria.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.

v MANAGER
> > BUSINESS
A SCHOOL

DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Dfia.
XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX

Ha superado satisfactoriamente el curso
INOCUIDAD ALIMENTARIA:
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS Y ANALISIS DE RIESGOS
Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
Ia superacion de las prucbas de evaluacion de las que consta l curso.

T
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