
 

 

 

Teléfonos: 

 

922032339  /  670955304    

 

Fax:  922032339 

 

www.biomayest.com 

 

secretaria@biomayest.com 

 

Tema1. La organización en la Seguridad Alimentaria 

El codex Alimentarius 

La organización mundial del comercio: la seguridad 

alimentaria 

Requisitos generales de la legislación alimentaria de la UE 

La Agencia Española de Seguridad Alimentaria (AESAN) 

 

Tema 2. Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos 

Historia 

Principios generales 

Ventajas 

Aplicación 

Principios básicos 

Etapas del sistema 

Relación de los datos relativos al producto 

Identificación de la utilización prevista del producto 

Elaboración del diagrama de flujo 

Documentación 

Verificación 

Revisión 

Técnicos superiores, diplomados y licenciados; así como 

responsables o mandos intermedios de empresas 

alimentarias.

Mayra Afonso González.  

Bióloga. Colegiada nº 18903  

 

El precio de inscripción es de 90 € por alumno. 

 

Se establece una fecha oficial de inicio 

para cada curso cuya matrícula se 

formalizará con un mínimo de un día de 

antelación. Con posterioridad a estas 

fechas, en función de las plazas 

disponibles, continuará abierto el periodo 

de matriculación estableciéndose 

calendarios personalizados. 

Visita nuestro calendario en nuestra web. 

La metodología de trabajo será online.  

El alumnado contará con el material de 

formación en la plataforma virtual y de 

manera secuenciada para afianzar los 

contenidos del curso, que serán 

valorados en las actividades de 

evaluación previstas. 

 

A lo largo de todo el curso el alumno o 

alumna dispondrá de diferentes medios 

(Correo electrónico, Skype, etc.) para 

poder resolver sus dudas.  

 

Una vez realizada la inscripción, puede efectuarse el 

pago de la matrícula, mediante pago seguro  a través 

de  Paypal  o mediante transferencia bancaria 

indicando en el concepto el DNI o NIE del alumno o 

alumna en la cuenta: 

    2100 4581 49 0200077949 ( La Caixa).  

Es necesario enviar el resguardo de la transferencia 

o justificante del pago por   e-mail 

(secretaria@biomayest.com) o por fax al 922032339. 

El plazo de matrícula permanecerá abierto hasta el  

14 de Octubre o hasta agotar plazas.  

 

El objetivo de este curso Básico de APPCC es que los 

alumnos adquieran los conocimientos teóricos y 

prácticos que les capaciten para 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. 

20 horas 

 

 

Confirmación del diagrama de flujo 

Análisis de Riesgos o Peligros Potenciales y Medidas Preventivas. 

Determinación de los PCC (Puntos de Control Críticos) 

Establecimiento de un sistema de vigilancia de los PCC 

Establecimiento de acciones correctoras 
 
Documentación 
 
Verificación 
 
Revisión 
 
 
 
Tema 3. Pre-requisitos del APPCC 
 
Introducción 
 
Plan de control del agua 
 
Plan de limpieza y desinfección 
 
Programa de limpieza y desinfección 
 
Plan de control de plagas 
 
Plan de formación y capacitación del personal en Higiene Alimentaria 
 
Plan de Control de Proveedores 
 
Plan de Trazabilidad 


