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Curso:

APPCC restauraciÛn colectiva

Horas lectivas: 30

Modalidad: on line bajo plataforma Moodle, con apoyo tutorial personalizado.

Esta actividad docente est· acreditada
por la ComisiÛn de FormaciÛn
Continuada de las Profesiones
Sanitarias de Galicia, con 3.6

crÈditos de formaciÛn continuada, para
licenciados/grado en veterinaria y
licenciados/grado en Farmacia.

Esta acreditaciÛn es v·lida en todo el
territorio nacional

PresentaciÛn

La responsabilidad de poner en el mercado alimentos inocuos para el consumidor
recae sobre los operadores econÛmicos de las empresas alimentarias. Para ello
el Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios
obliga a implantar un sistema de autocontrol basado en el An·lisis de Peligros y
Puntos CrÌticos de Control (APPCC).

En el sector de la restauraciÛn colectiva concurren factores como la preparaciÛn de
comidas en grandes cantidades y con bastante antelaciÛn que pueden poner en
peligro los alimentos.

Este curso permite identificar y controlar todos y cada uno de los posibles peligros
que pueden acontecer en el sector de restauraciÛn colectiva y de servicio de
comidas preparadas.

Se abordar· tanto el autocontrol basado en APPCC como los Planes Generales de
Higiene de modo que el alumno sepa como implantar estas medidas para garantizar
la seguridad alimentaria.
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El contenido resulta de interÈs para aquellas profesiones sanitarias que puedan
prestar asesoramiento en materia de Seguridad e Higiene al pequeÒo o gran
empresario en la implantaciÛn de los citados autocontroles APPCC. Estas son
veterinaria, biologÌa, tecnologÌa de los alimentos, nutriciÛn y profesiones afines.

Tem·tica orientada a comedores colectivos de colegios, guarderÌas, geri·tricos,
hostelerÌa, tiendas de venta de comidas preparadas, servicios de catering...

Objetivos del curso

• Objetivo general

✓ Conocer las exigencias de un plan de autocontrol basado en APPCC
(An·lisis de Peligros y Puntos de Control CrÌtico) en un
establecimiento de restauraciÛn colectiva

• Objetivos especÌficos

✓ Conocer los aspectos legales en materia sanitaria que afectan al

responsable de un establecimiento de restauraciÛn colectiva

✓ Conocer los planes generales de higiene.

✓ Conocer las implicaciones de manipular sustancias alÈrgicas y el

modo de suministrar la infomaciÛn al consumidor

✓ Aprender a diseÒar e implantar un sistema APPCC (An·lisis de

Peligros y Puntos de Control CrÌtico) en un establecimiento de

restauraciÛn colectiva
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Programa

Tema 1. IntroducciÛn al Sistema de Autocontrol APPCC

1 IntroducciÛn al Sistema de Autocontrol

2 Origen del sistema APPCC

3 Responsabilidad

4 Requisitos de Seguridad Alimentaria

5 Sistema de Autocontrol

6 Planes Generales de Higiene o Prerrequisitos

7 DocumentaciÛn

7.1 Programa

7.2 Registros

Tema 2. LegislaciÛn aplicable

1 Reglamento (CE) 852/2004

1.1 Requisitos generales de los locales destinados a los productos
alimenticios

1.2 Requisitos especÌficos de las salas donde se preparan, tratan o
transforman los productos alimenticios

1.3 Transporte

1.4 Requisitos del equipo

1.5 Desperdicios de productos alimenticios

1.6 Suministro de agua

1.7 Higiene del personal

1.8 Disposiciones aplicables a los productos alimenticios

1.9 Requisitos de envasado y embalaje de los productos alimenticios

1.10 Tratamiento tÈrmico

1.11 FormaciÛn

2 Reglamento (CE) 853/2004

3 Real Decreto 3484/2000

3.1 Condiciones de los establecimientos

3.2 Condiciones de las m·quinas expendedoras de comidas preparadas.

3.3 Requisitos de las comidas preparadas

3.4 Condiciones del almacenamiento, conservaciÛn, transporte y venta



Simbiosis, S. Coop. Galega
www.cooperativasimbiosis.com 6

info@cooperativasimbiosis.com

3.5 Envasado y etiquetado

3.6 Controles 

4 Real Decreto 1254/1991 

5 Norma de Calidad para los Aceites y Grasas Calentados. 

6 ComercializaciÛn aceite de oliva 

7 Real Decreto 1420/2006 

8 Criterios microbiolÛgicos 

9 Normativa sobre residuos 

10 AlÈrgenos 

Tema 3. Plan de Control del Agua

1 Objeto del plan

2 Programa

3 DescripciÛn de los usos del agua

4 DescripciÛn de la fuente de suministro del agua

5 DescripciÛn de las caracterÌsticas del sistema de distribuciÛn

6 DescripciÛn de las de las actividades de comprobaciÛn

7 Controles obligatorios (I)

8 Controles obligatorios (II)

9 Controles obligatorios (III)

10 RealizaciÛn de los an·lisis de control del agua

11 Vigilancia, correcciÛn y verificaciÛn

12 Registros y documentaciÛn necesaria

13 Ejemplo formularios registro

Tema 4. Plan de Limpieza y DesinfecciÛn

1 Objeto del plan

2 Definiciones

3 Limpieza

4 ElecciÛn del detergente

5 Tipos de detergentes

6 DesinfecciÛn

7 ElecciÛn del desinfectante

8 Utensilios



Simbiosis, S. Coop. Galega
www.cooperativasimbiosis.com 7

info@cooperativasimbiosis.com

8.1 Bayetas

8.2 Estropajos y cepillos

8.3 Otros

9 Fases limpieza y desinfecciÛn

9.1 Prelavado

9.2 Limpieza

9.3 Enjuague

9.4 DesinfecciÛn

9.5 Enjuague final

10 Buenas pr·cticas

11 Desarrollo del plan L+D

12 Programa

13 Registros

Tema 5. Plan de control de plagas

1 Objeto del plan

2 Medidas preventivas

3 Programa

4 Vigilancia

5 Medidas correctoras

6 Etiquetado de los biocidas

7 Registro General de Biocidas

8 Registros necesarios

9 Ejemplo formularios de registro

Tema 6. Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos

1 IntroducciÛn

2 Programa de mantenimiento

3 Programa de mantenimiento (II)

4 Programa de mantenimiento (III)

5 Programa de calibraciÛn

6 Registros

6.1 Ejemplo formularios
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Tema 7. Plan de control de proveedores

1 Objeto del plan

2 Especificaciones de compra

3 EvaluaciÛn proveedores

4 Programa de control de proveedores

5 Registros

Tema 8. Plan de control de la trazabilidad

1 Objeto del plan

2 Tipos de trazabilidad

3 InformaciÛn a registrar

4 Programa de trazabilidad

5 Registros

5.1 Tiempo de mantenimiento de los registros

5.2 Ejemplo formularios registro

Tema 9. Plan de formaciÛn de trabajadores en seguridad alimentaria

1 IntroducciÛn

2 Programa del plan de formaciÛn

3 Desarrollo

4 Vigilancia

5 Registros

Tema 10. Plan de control de la cadena de frÌo

1 IntroducciÛn

2 Programa

3 ¡mbito de aplicaciÛn

4 Temperatura m·xima permitida

5 Vigilancia

6 Medidas correctoras

7 VerificaciÛn

8 Registros

Tema 11. Plan de eliminaciÛn de residuos
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1 IntroducciÛn

2 Programa de eliminaciÛn de residuos y subproductos

2.1 Determinar el tipo de residuos

2.2 GestiÛn de los residuos

2.3 ManipulaciÛn de los residuos

2.4 Registros necesarios

Tema 12. Plan de control de alÈrgenos

1 Objeto del plan

2 AlÈrgenos y sustancias que causan intolerancia alimentaria

3 Programa de gestiÛn de alÈrgenos

4 An·lisis APPCC

5 Sistema de gestiÛn de alÈrgenos

6 Control de las materias primas

7 Formulaciones

8 Control de instalaciones, equipos y procesos

8.1 SeparaciÛn de las lÌneas de producciÛn

8.2 Control de las partÌculas en suspensiÛn

8.3 Control de las operaciones de reproceso

8.4 Control del almacenamiento

8.5 Control de personas

9 Limpieza

10 FormaciÛn del personal

11 Etiquetado e informaciÛn de alÈrgenos

11.1 Alimentos sin envasar

11.2 TransmisiÛn de la informaciÛn de alÈrgenos (I)

11.3 TransmisiÛn de la informaciÛn de alÈrgenos (II)

11.4 TransmisiÛn de la informaciÛn (III)

11.5 Venta a distancia

11.6 Alimentos envasados

11.7 Alimentos sin gluten

11.8 Alimentos sin gluten (II)

11.9 InformaciÛn sobre trazas

12 Registros necesarios
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Tema 13. El sistema APPCC

1 El sistema APPCC

2 DescripciÛn de la implantaciÛn de un sistema APPCC aplicado a un
establecimiento de restauraciÛn colectiva

2.1 Paso 1: FormaciÛn del equipo APPCC

2.2 Paso 2: DescripciÛn del producto

2.3 Paso 3. Uso esperado del producto

2.4 Paso 4. ElaboraciÛn del diagrama de flujo

2.5 Paso 5. VerificaciÛn in situ del diagrama de flujo

2.6 Paso 6. IdentificaciÛn de los peligros, an·lisis de riesgos y
determinaciÛn de las medidas necesarias para su control (Principio 1).

2.7 Paso 6. IdentificaciÛn de los peligros

2.8 Paso 6. An·lisis de riesgos

2.9 Paso 6. DeterminaciÛn de las medidas preventivas o de control

2.10 Paso 7. DeterminaciÛn de los puntos de control crÌtico. (Principio 2)

2.11 Paso 7. ¡rbol de decisiones

2.12 Paso 8. Establecimiento de lÌmites crÌticos para cada punto de
control crÌtico. (Principio 3)

2.13 Paso 9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada punto
de control crÌtico. (Principio 4)

2.14 Procedimiento de vigilancia

2.15 Paso 10. Establecimiento de medidas correctoras. (Principio 5)

2.16 Paso 11. Establecimiento de procedimientos de verificaciÛn.
(Principio 6)

2.17 Paso 12. Establecimiento de un sistema de documentaciÛn y
registro. (Principio 7)

2.18 Paso 12. Registros

Tema 14. AplicaciÛn del sistema APPCC en el restaurante

1 SECTOR DE RESTAURACI”N COLECTIVA

2 RECEPCI”N DE PRODUCTOS

2.1 Carnes frescas

2.2 Refrigerados y congelados

2.3 Frutas y verduras

2.4 Pescado y marisco

2.5 Productos envasados
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2.6 ComprobaciÛn del vehÌculo de transporte

3 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS

3.1 Buenas Pr·cticas HigiÈnicas

3.2 Frutas y verduras

3.3 Vigilancia

4 ELABORACI”N DE PRODUCTOS

4.1 Etapa: fritura (I)

4.2 Etapa: fritura (II)

4.3 Otros tratamientos tÈrmicos

4.4 ConservaciÛn de las comidas preparadas

4.5 Mantenimiento en caliente

4.6 Mantenimiento en frÌo

4.7 CongelaciÛn

4.8 DescongelaciÛn

4.9 ManipulaciÛn especial de determinados alimentos

4.10 Platos con huevo

4.11 Alimentos crudos

4.12 Carnes frescas

4.13 Pescado

4.14 Moluscos bivalvos

4 ENVASADO DE PRODUCTOS

5 MATERIAL COMPLEMENTARIO
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Docentes

Ana M™ Chas Barba

Licenciada en veterinaria

M·ster en GarantÌa de Calidad en Industrias del Sector Alimentario

InÈs Carreira Fern·ndez

Licenciada en veterinaria

M·ster en GestiÛn Integrada en Empresas del Sector Alimentario (Calidad,
Medioambiente y Seguridad Alimentaria)

M·ster en GestiÛn Ambiental, AuditorÌas y GestiÛn Municipal

Contacto

InformaciÛn general: info@cooperativasimbiosis.com

InformaciÛn curso: formacion@cooperativasimbiosis.com

Tutora: ana.chas@cooperativasimbiosis.com
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Nuestros avales

• Simbiosis, S. Coop. Galega est· inscrita en el Registro de Cooperativas da
provincia de A CoruÒa con el n∫ 1429-C.

• Simbiosis, S. Coop. Galega est· acreditada e inscrita en el Registro de
entidades para la formaciÛn programada por las empresas a travÈs de la
FormaciÛn Tripartita para el empleo. Es una entidad organizadora y
formadora.

• Simbiosis, S. Coop. Galega es entidad proveedora de actividades de
formaciÛn continua acreditadas por el Sistema Nacional de Salud.

• Simbiosis S. Coop. Galega est· autorizada por la ConsellerÌa do Medio
Rural e do Mar para impartir cursos de formaciÛn en materia de Bienestar
Animal e inscrita en el Registro de entidades autorizadas para impartir
programas de formaciÛn en materia de bienestar animal con el n∫
BA_89/14.
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