
 

 

 

Fechas: 7 al 11 de Junio  

Lugar: Facultad de Biología.  

Horario:  09:30 a 13:30 

Precio y forma de pago:  

Colegiados, estudiantes y mayores de 65 años: 65 €. 

Otros: 80 €  

Ingreso en el nº de cuenta:  

0128  0876  99  0100014482 (Bankinter) 

Más información:   

Colegio Oficial de Biólogos de Canarias (COB) 

Camino San Francisco de Paula, nº54 - local 4  

38206 - La Laguna.   

Tlfno: 922-25-11-50   Fax: 922-31-40-46   

E-mail: informacion@biomayest.com 

  

ORGANIZAN:  

ORGANIZAN:  

CURSO BÁSICO DE APPCC 

 FACULTAD DE BIOLOGÍA 

Fecha: 7 al 11 de Junio 

Horario:  09:30 a 13:30 

COLEGIO OFICIAL DE  

BIÓLOGOS DE CANARIAS 

BIOMAYEST 

¡¡Plazas limitadas!! 
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Objetivos: El objetivo de este curso Básico de 

APPCC es que los alumnos adquieran los conoci-

mientos teóricos y prácticos que les capaciten pa-

ra el diseño, desarrollo y aplicación del sistema 

APPCC en los diferentes sectores de la industria 

alimentaria y su integración dentro de la gestión 

de la empresa.  

Metodología Docente: Cinco sesiones presen-

ciales de índole teórico-práctico, donde se indi-

carán las directrices para un adecuado diseño e 

implantación del sistema de autocontrol APPCC 

en los diferentes procesos de las empresas ali-

mentarias. Para el adecuado desarrollo del curso y 

su posterior aplicación en la empresa, el alumno 

dispondrá de material documental.  

 

Temario: 

Conceptos del Sistema APPCC. 

Normativa. 

Historia. 

Ventajas. 

Principios del sistema. 

Pasos en la elaboración de un plan APPCC. 

Requisitos previos a la implantación del APPCC. 

Implantación del Sistema. 

Situación práctica real 

Formalizar la matrícula en el COB con el resguardo 

del ingreso en el nº de cuenta 0128 0876 99 

0100014482 , el impreso de inscripción y una 

fotocopia del DNI. 

El APPCC es un sistema de auto-

control de la seguridad alimentaria 

basado en la prevención de los ries-

gos sanitarios relacionados con los 

alimentos. 

 Identificando dónde se 

puede presentar un peligro en un 

proceso determinado, se tiene la 

oportunidad de establecer las 

medidas encaminadas para pre-

venir la aparición del mismo. 

 Todos los peligros para la 

seguridad alimentaria son consi-

derados como parte del sistema 

APPCC, por lo que su uso de-

bería proporcionar a los produc-

tores primarios, transformado-

res, restauradores y minoristas, 

la confianza de que los alimentos 

que producen son seguros.  
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INSCRÍBETE 

Nombre 

Apellidos 

DNI 

Domicilio 

Código Postal y Población 

Provincia 

Teléfono 

Profesión: 

¿Colegiado COBCAN? 

Observaciones: 

Para acreditar la condición de estudiante es 

obligatorio entregar fotocopia del carnet de 

estudiante o de la carta de pago.  


