Cultura de la seguridad alimentaria,
nuevo reglamento 2021/382

- Conocer la normativa actual que rige la seguridad alimentaria en nuestro pais y en la
comunidad europea, teniendo en cuenta las nuevas directrices que son de aplicacién directa
por el nuevo Reglamento UE 2021/382.

- Aprender de una manera practica las bases de manipulacidn de alimentos, el sistema
APPCC, la seguridad alimentaria, y la gestion de alérgenos.

MODULO 1: APPCC Y TRAZABILIDAD.

Tema 1.1 - Aplicacidn del sistema APPCC

EL APPCC en las materias primas e ingredientes, productos en fabricacidn o terminados.
EL APPCC aplicado al proceso de produccion.

EL APPCC en el personal. EL APPCC en las instalaciones, locales y equipos.

EL APPCC en el transporte. EL APPCC en el proceso de limpieza y desinfeccion.
EL APPCC en la lucha contra insectos y roedores.

EL APPCC en el tratamiento de residuos y desperdicios y aguas residuales.
Normativa y contenidos especificos por sectores

Modelos de planes de APPCC.

Tema 1.2 -Trazabilidad y seguridad

Definicién y objetivos

Tipos de trazabilidad, responsabilidad y beneficios.

MODULO 2: Gestién de alérgenos.

Gestion del riesgo de alérgenos en alimentos no envasados

Control del riesgo: analisis, gestién y comunicacion.

Analisis del riesgo. Gestidn del riesgo. Comunicacion del riesgo.

Buenas practicas en la manipulacion de alimentos no envasados




tos clave para la aplicacion de buenas practicas.

ODULO 3: Reglamento (UE) 2021/382

Tema 3.1 - Cultura de seguridad alimentaria y redistribucién de alimentos
Compromiso de empresa y trabajadores.

Plan de Higiene y Seguridad Alimentaria.




