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SISTEMA APPCC Y PRÁCTICAS 
CORRECTAS DE HIGIENE

ONLINE

Duración:  60 H Horas presenciales:  0 H Horas online:  60 H

Familia:  HOSTELERÍA Y TURISMO  
Área:  GENERAL PRL

Dirigido a:   
- Trabajadores, personas desempleadas, autónomos, personal de dirección, etc. que 
deseen adquirir, mejorar o afianzar los conocimientos teórico-prácticos relacionados con 
su puesto de trabajo o su pasada, presenta o futura trayectoria laboral, con una 
formación académica acorde con las exigencias requeridas para realizar la acción 
formativa con aprovechamiento.

Objetivos:   
- Adquirir conocimientos acerca del sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control 
Crítico (APPCC) para contribuir a su implantación, control y seguimiento y ser capaz de 
aplicar las acciones preventivas y/o correctivas necesarias para eliminar el riesgo o 
reducirlo a niveles aceptables, en base a la legislación vigente y adaptándose en todo 
momento al sector en el que se desarrolla la actividad. - Conocer las bases, etapas, 
ventajas y problemas, ámbito de implantación y límites, seguimiento y vigilancia del 
sistema APPCC. - Establecer un diseño que garantice la implantación y seguimiento del 
sistema APPCC. - Adquirir conocimientos acerca del sistema de Análisis de Peligros y 
Puntos de Control Crítico (APPCC) en base a las necesidades o principios a cubrir. - 
Conocer la normativa específica vinculada a la implantación y seguimiento del sistema 
APPCC en base a los sectores específicos correspondientes a todas las áreas profesionales 
descritas por el Instituto Nacional de la Cualificaciones (INCUAL) correspondientes a las 
familias de industria alimentaria y hostelería.

Metodología:   
Metodología basada en la realización de la formación a través de una plataforma de 
teleformación o e-learning, permitiendo al alumn@ interactuar con el tutor/a, a través de 
tutorías personalizadas y otras herramientas como chat, foros, etc., desde un desarrollo 
planificado y sistematizado de la acción formativa, permitiendo al alumno realizar la 
formación desde cualquier lugar y a en todas las franjas horarias, evitando así 
desplazamientos pudiendo conciliar vida familiar y laboral. El contenido se basa en 
paquetes SCORM, vídeos, actividades, exámenes, etc.
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Contenidos:   
Generalidades del sistema análisis de peligros y puntos de control crítico (APPCC)
Introducción.
Introducción al sistema APPCC y glosario de términos relacionados.
Sistema tradicional de control de los alimentos.
Conceptos de APPCC en la industria alimentaria.
Objetivos del sistema de autocontrol.
Características generales del sistema APPCC.
Ventajas de la aplicación del sistema APPCC.
Problemas en la aplicación del sistema APPCC.
Ámbito de aplicación y requisitos para la implantación del sistema APPCC.
Etapas y evolución de la aplicación del sistema APPCC.
Análisis de riesgos, identificación y valoración de los mismos. Acciones correctoras y/o 
preventivas.
Límites, seguimiento y vigilancia del sistema APPCC. Verificación y validación de registros 
y documentación del sistema.
Consideraciones previas a la implantación del APPCC.
Legislación. Reglamento 852/2004, entre otros.
Papel de la Administración en los sistemas APPCC.
APPCC y sistemas de Gestión de la Calidad.
Resumen.
Directrices generales del sistema APPCC
Introducción.
Directrices del APPCC.
Plan APPCC.
Resumen.
Aplicación del sistema APPCC
Introducción.
El APPCC en las materias primas e ingredientes, productos en curso de fabricación o 
productos terminados.
El APPCC aplicado al proceso de producción.
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 desinfección.
El APPCC en la lucha contra insectos y roedores.
El APPCC en el tratamiento de residuos y desperdicios y aguas residuales.
Resumen.
Módulo específico sectorial
Introducción.
Normativa y contenidos específicos del sector en el que se imparte esta especialidad.
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