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DESCRIPCIÓN/
OBJETIVO

 Comprender los principios y la importancia del sistema APPCC en la
seguridad alimentaria. Identificar y evaluar los peligros asociados a los
alimentos. Determinar los puntos críticos de control (PCC) en los procesos
alimentarios. Establecer límites críticos para los PCC identificados. Realizar
la monitorización adecuada de los PCC. Implementar acciones correctivas y
medidas de verificación cuando sea necesario. Implantar y mantener un
sistema APPCC efectivo en su entorno laboral. Realizar auditorías

internas y externas para garantizar el cumplimiento de los requisitos del
APPCC. Aplicar un enfoque de mejora continua en el sistema APPCC para
garantizar la seguridad alimentaria.

CONTENIDOS DEL
CURSO

Introducción al ACCP. - Conceptos básicos de seguridad alimentaria. -
Principios y terminología del ACCP. - Peligros Alimentarios: biológicos,
químicos y físicos. - Evaluación y análisis de riesgos. - Implementación del
Sistema ACCP. - Elaboración de diagramas de flujo. - Identificación de
Puntos Críticos de Control (PCC). - Establecimiento de límites críticos y
medidas preventivas. - Estudios de caso y ejercicios prácticos. - Aplicación
del HACCP en la cocina y servicios de centros. asistenciales.

DOCENTE/S


