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Alérgenos y APPCC aplicado alarestauracion

Duracién: 60 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

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 dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira 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.

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacién y competencia profesional.
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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.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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DIPLOMA CERTIFICADO

La Directora del Contro ICA Centifica
C/DAa, 9 W e -
con DM, TE—

e

Roalizé con aprovechamionto ol curso de:

C del en Ti ysuTi

Codigo AFI Grupo 344011, de 60 horas de duracion, realizado desde o dia 15122021 al gia J0M1 22021,
on ol quo se Impartié ¢l programa que so ospecifica al dorso.

Programa del curso:

Alergias e intolerancias alimentarias
0 Introduccion

1 Alergias e intolerancias alimentarias

1.1 Definiciones y conceptos basicos

1.2 Tipos de alergias e intolerancias alimentarias

1.3 Calidad de vida. Restricciones

1.4 Cuestionario: Alergias e intolerancias alimentarias

2 Tipos de alérgenos contemplados en la normativa
2.1 Sustancias que causan alergias e intolerancias

2.2 Manipulacion y caracteristicas
2.3 Cuestionario: Tipos de alérgenos contemplados en la normativa

3 Plan de prevencion de riesgos en alergias alimentarias

3.1 Seleccion de productos

3.2 Contaminacion cruzada

3.3 Limpieza y eliminacion de alérgenos de las superficies

3.4 Cuestionario: Plan de prevencion de riesgos en alergias alimentarias

4 Legislacion aplicable y normativas de obligado cumplimiento

4.1 Disposiciones nacionales
4.2 Disposiciones comunitarias de directa aplicacion
4.3 Cuestionario: Normativa y legislacion de aplicacion

5 Gestion de los riesgos alergénicos por parte del sector de la alimentacién
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5.1 APPCC

5.2 Etapas del Analisis de Riesgos APPCC de Alérgenos

5.3 Ejemplo de Aplicacion del APPCC

5.4 Gestion de alérgenos

5.5 Etiquetado

5.6 Declaracion de alérgenos en alimentos envasados

5.7 Declaracion de alérgenos en alimentos servidos por el sector de la Restauracion
5.8 Cuestionario: Gestién de alérgenos

6 Obligaciones de los establecimientos de alimentacion

6.1 EJEMPLO PRACTICO 1 - ELABORACION Y SERVICIO DE COMIDAS

6.2 EJEMPLO PRACTICO 2 - ENVASADO Y ETIQUETADO

6.3 EJEMPLO PRACTICO 3 - IDENTIFICACION CORRECTA DE PRODUCTOS A GRANEL
6.4 Cuestionario: Obligaciones de los establecimientos de alimentacion

6.5 Cuestionario: Cuestionario final

APPCC aplicado a la restauracion

1 Objetivos
1.1 Principios generales del codex sobre higiene de los alimentos

2 Ambito de aplicacion

2.1 Funciones de los gobiernos, la industria y los consumidores
2.2 Utilizacién

2.3 Definiciones

3 Produccién primaria

3.1 Higiene del medio

3.2 Produccién higiénica de materias primas de los alimentos
3.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte

3.4 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal

4 Proyecto y construccion de las instalaciones

4.1 Emplazamiento
4.2 Edificios y salas
4.3 Equipo

4.4 Servicios

5 Control de las operaciones

5.1 Control de los riesgos alimentarios

5.2 Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene
5.3 Requisitos relativos a las materias primas

5.4 Envasado

5.5 Agua

5.6 Direccién y supervisién

5.7 Documentacion y registros

5.8 Procedimientos para retirar alimentos

6 Instalaciones

6.1 Mantenimiento y limpieza

6.2 Programa de limpieza

6.3 Sistemas de lucha contra las plagas
6.4 Tratamiento de los desechos

6.5 Eficacia de la vigilancia

7 Instalaciones - higiene personal
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7.1 Estado de salud

7.2 Enfermedades y lesiones
7.3 Aseo personal

7.4 Comportamiento personal
7.5 Visitantes

8 Transporte

8.1 Consideraciones generales
8.2 Requisitos

8.3 Utilizacién y mantenimiento

9 Informacioén de los productos y sensibilizacion de los consumidores
9.1 Identificacion de los lotes

9.2 Informacién sobre los productos

9.3 Etiquetado

9.4 Informacién a los consumidores

10 Capacitacion

10.1 Conocimientos y responsabilidades

10.2 Programas de capacitacion

10.3 Instruccién y supervision

10.4 Capacitacién de actualizacién de los conocimientos

11 Sistema de analisis de peligros

11.1 Preambulo

11.2 Definiciones

11.3 Principios del sistema de HACCP

11.4 Directrices para la aplicacion del sistema de HACCP
11.5 Aplicacion

12 Principios de la aplicacion de criterios microbiolégicos para los alimentos
12.1 Introduccién

12.2 Definicién de criterios microbiolégicos

12.3 Componentes de los criterios microbiolégicos para los alimentos

12.4 Fines y aplicacién de los criterios microbioldgicos para los alimentos

12.5 Consideraciones generales para la aplicacién de criterios microbiolégicos
12.6 Aspectos microbioldgicos de los criterios

12.7 Planes de muestreo métodos y manipulacion

12.8 Presentacion de informes

13 Directrices para la evaluacion de riesgos microbioldgicos

13.1 Introduccion

13.2 Ambito de aplicacion

13.3 Definiciones

13.4 Principios de la evaluacién de riesgos microbioldgicos
13.5 Directrices para la aplicacion

14 Caso Practico
14.1 Caso practico

15 Tendencias en la restauracién colectiva
15.1 Tendencias en la restauracion colectiva

16 Los alimentos como factor de riesgo de enfermedad
16.1 Los alimentos como factor de riesgo de enfermedad
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17 Disefio de cocinas

17.1 Introduccion

17.2 Almacentamiento

17.3 Area de preparacion y elaboracién
17.4 Zona sucia

18 Aspectos sanitarios de la restauracion colectiva

18.1 Tecnologias de cocinado

18.2 Cocina de ensamblaje

18.3 Equipos de mantenimiento en caliente
18.4 Abatidores de temperatura

18.5 Envasado en atmosferas modificadas

19 Consideraciones generales del sistema APPCC

19.1 Qué es Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
19.2 Beneficios que aporta el sistema APPCC
19.3 Principios del sistema

20 Implantacion de un sistema APPCC en un establecimiento

20.1 Puntos de Control Critico general

20.2 Limpieza y desinfeccion

20.3 Desperdicios

20.4 Higiene del personal

20.5 Mantenimiento higiénico de instalaciones
20.6 Desinsectacion - desratizacion

20.7 Agua potable

20.8 Transporte

20.9 Puntos de Control Critico especifico
20.10 Arbol de decisiones

21 Desarrollo y aplicacion de diagramas de flujo y tablas

21.1 Desarrollo y aplicacion de diagramas de flujo y tablas
21.2 Elaboracién de tablas de gestién de un restaurante
21.3 Elaboracion de tablas de gestién de una cocina central

22 Anexos

22.1 Desarrollo documental de un programa APPCC
22.2 Documentos de vigilancia y monitorizacion
22.3 Glosario de términos

22.4 Homologacion de proveedores

22.5 Bibliografia y legislacion

22.6 Cuestionario: Cuestionario final
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