Seguridad Alimentaria

Implantacion de un Sistema APPCC y Food Defense

Formacion integral para comprender los fundamentos de la seguridad alimentaria, implantar sistemas eficaces de prevencion

y control, y aplicar estrategias de Food Defense en el sector alimentario.



Presentacion del Curso

Objetivo Principal ¢Qué aprenderas?

Proporcionar los conocimientos necesarios para e |dentificar los principales riesgos que pueden afectar a
comprender los fundamentos de la seguridad alimentaria los alimentos
y la importancia de implantar sistemas eficaces de e Conocer la normativa aplicable al sector

prevencion y control dentro de las empresas del sector

_ _ e Aplicar correctamente los principios del sistema APPCC
alimentario.
e Desarrollar estrategias de Food Defense

e (Gestionar documentacion y auditorias del sistema

A lo largo de la formacion se desarrollaran competencias practicas relacionadas con el analisis de peligros, la identificacion
de puntos de control critico, la implantacion de medidas preventivas, la vigilancia de procesos vy la correcta gestion
documental del sistema.



Estructura del Curso

Modulo 1

Fundamentos de la seguridad alimentaria y normativa aplicable

) Modulo 2
Principios generales del sistema APPCC
3 Modulo 3
Implantacion practica del sistema APPCC
4 Modulo 4
Higiene alimentaria, limpieza y control de riesgos
s Modulo 5
Food Defense y proteccion de la cadena alimentaria
6 Modulo 6

Gestion, auditoria y mejora continua del sistema



Moédulo 1: Fundamentos de la Seguridad
Alimentaria y Normativa Aplicable

El primer médulo establece las bases conceptuales y normativas imprescindibles para comprender el marco en el que opera
la seguridad alimentaria en la industria. Se abordan desde los conceptos mas esenciales hasta las responsabilidades legales
de las empresas del sector.



— 1.1. Conceptos basicos de seguridad

alimentaria

Definiciones fundamentales, inocuidad alimentaria y
marco conceptual del sector.

1.2. Riesgos biologicos, quimicos,
fisicos y alergénicos

Clasificacion y caracterizacion de los principales
tipos de peligros alimentarios.

1.3. Contaminacion alimentaria y sus
consecuencias

Vias de contaminacion, impacto en la salud publica y
consecuencias economicas.

1.4. Legislacion alimentaria aplicable

Reglamentos europeos, normativa nacional y
estandares internacionales vigentes.

Contenidos del Modulo 1
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1.5. Responsabilidades de la empresa
alimentaria

Obligaciones legales, responsabilidad civil y penal
en materia de seguridad alimentaria.

1.6. Requisitos higiénico-sanitarios
en instalaciones y procesos

Condiciones minimas exigibles en instalaciones,
equipos vy procesos productivos.

1.7. Cultura de seguridad alimentaria
en la organizacion

Fomento de valores, actitudes y comportamientos
seguros en todos los niveles.

1.8. Trazabilidad y control
documental

Sistemas de trazabilidad, registros obligatorios y
gestion de la documentacion.



Tipos de Riesgos Alimentarios

La identificacion y clasificacion de los peligros es el primer paso para garantizar la inocuidad de los alimentos. Existen cuatro
grandes categorias de riesgos que toda empresa alimentaria debe conocer y gestionar.

o

Riesgos Biologicos Riesgos Quimicos

Bacterias, virus, parasitos y hongos que pueden Pesticidas, aditivos no autorizados, metales pesados,
contaminar los alimentos y causar enfermedades de residuos de limpieza y otras sustancias quimicas
transmision alimentaria. peligrosas.

Riesgos Fisicos Riesgos Alergénicos
Cuerpos extranos como fragmentos de vidrio, metal, Presencia de alérgenos no declarados o contaminacion
huesos, plastico o madera que pueden causar dafo cruzada con sustancias que provocan reacciones

fisico al consumidor. alérgicas graves.



Modulo 2: Principios Generales del Sistema
APPCC

El sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico) es la herramienta preventiva por excelencia en la
industria alimentaria. Este modulo introduce sus fundamentos, beneficios y los pasos previos necesarios para su correcta
implantacion.



Los 7 Principios del Sistema APPCC

&

V4

Analisis Puntos CCP L11[n'1 e Monitoreo Acciones
Criticos

El sistema APPCC se estructura en siete principios fundamentales que deben aplicarse de forma sistematica y secuencial
para garantizar la eficacia del control de la inocuidad alimentaria en toda la cadena de produccion.



Contenidos del Modulo 2

2.1. Qué es el sistema
APPCC y objetivos
principales

Origen, evolucion histoérica 'y
finalidad del sistema APPCC
como herramienta de gestion
preventiva de la seguridad
alimentaria.

2.4. Formacion del
equipo APPCC

Composicion multidisciplinar del
equipo, roles, responsabilidades y
competencias necesarias.

2.2. Beneficios de
implantar un sistema
APPCC

Ventajas competitivas,
cumplimiento normativo,
reduccion de riesgos y mejora de
la confianza del consumidor.

2.5 - 2.8. Descripcion,
diagramas, peligrosy
analisis de riesgos
Descripcion detallada de
productos y procesos, elaboracion
de diagramas de flujo,
identificacion de peligros y
evaluacion de riesgos.

2.3. Programas
prerrequisito y planes
generales de higiene

Condiciones previas necesarias:
plan de limpieza, control de
plagas, formacion, mantenimiento
y trazabilidad.



Modulo 3: Implantacion Practica del Sistema
APPCC

Este modulo aborda la aplicacion real y operativa del sistema APPCC en el entorno empresarial. Se trabajan los aspectos
mas técnicos y practicos del sistema, desde la determinaciéon de los puntos criticos hasta la gestion documental y las
auditorias internas.



Fases de la Implantacion Practica

3.1. Determinacion de Puntos de Control Critico (PCC)

Aplicacion del arbol de decisiones para identificar los PCC en el proceso productivo.

% 3.2. Establecimiento de Limites Criticos

Definicion de parametros medibles: temperatura, pH, tiempo, concentracion y otros valores de control.

3.3. Sistemas de Vigilancia y Seguimiento

Procedimientos de monitorizacion continua o periodica de los PCC para detectar desviaciones.

}g 3.4. Medidas Correctoras ante Desviaciones

Acciones inmediatas y preventivas cuando un PCC supera sus limites criticos establecidos.

3.5 — 3.8. Verificacion, Registros y Auditorias

Procedimientos de verificacion y validacion, gestiéon de registros documentales, auditorias internas y ejemplos

practicos de implantacion.



Modulo 4: Higiene
Alimentaria, Limpiezay
Control de Riesgos

La higiene alimentaria constituye la base sobre la que se sustenta cualquier
sistema de seguridad alimentaria. Este modulo aborda las buenas practicas
de manipulacion, los procedimientos de limpieza y desinfeccion, el control
de plagas vy la gestidon de alérgenos, entre otros aspectos esenciales.



Contenidos del Modulo 4
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4.1 - 4.2. Buenas Practicas e Higiene
Personal

Normas de manipulacion segura de alimentos e higiene
personal de los trabajadores: lavado de manos, uniformidad,
estado de salud y conductas higiénicas.
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4.4 - 4.5. Control de Plagas y Gestion de
Residuos

Control integrado de plagas (DDD), medidas preventivas y
correctoras, asi como gestion adecuada de residuos y
subproductos animales.

&

4.7. Gestion de Alérgenos Alimentarios

Los 14 alérgenos de declaracion obligatoria, prevencion de la
contaminacion cruzada, etiquetado y gestion documental de
alérgenos.

&

4.3. Limpieza y Desinfeccion de
Instalaciones

Planes de limpieza y desinfeccion, productos autorizados,
frecuencias, métodos y verificacion de la eficacia de los
tratamientos.
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4.6. Control de Proveedores y Materias
Primas

Homologacion de proveedores, especificaciones técnicas,
controles en recepcion y gestion de no conformidades con
materias primas.
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4.8. Conservacion, Almacenamiento y
Transporte Seguro

Condiciones de temperatura, humedad y separacion de
productos, asi como requisitos para el transporte seguro de
alimentos.



Moddulo 5: Food Defense y Proteccion de la
Cadena Alimentaria

El Food Defense es una disciplina complementaria al APPCC orientada a prevenir amenazas intencionadas contra los
alimentos, las instalaciones y los procesos productivos. Este modulo capacita al alumnado para evaluar vulnerabilidades vy
establecer controles de seguridad eficaces frente a actos deliberados de contaminacion o sabotaje.



APPCC vs. Food Defense

sgu _» O ovis N
APPCC (Analisis de .
Peligros y Puntos Food Defense
Criticos de Control) (Defensa Alimentaria)
Enfoque en contaminacidén accidental, Enfoque en contaminacién intencional,
peligros no intencionales. Riesgos amenazas deliberadas. Sabotaje,
biolégicos, quimicos, fisicos. terrorismo, fraude.
Prevencion por Pre;%nci%n por
trol d /i medidas de
;?:cggose seguridad
o =
B . A
A
Prevencién por ‘
control de procesos Cumplimiento Evaluacion de
normativo vulnerabilidad

Aunque ambos sistemas comparten el objetivo de proteger la inocuidad alimentaria, difieren fundamentalmente en la
naturaleza de las amenazas que abordan. El APPCC se centra en peligros accidentales, mientras que el Food Defense se
orienta a prevenir actos intencionados y malintencionados contra la cadena alimentaria.



Contenidos del Modulo

5.1. Concepto y Objetivos 5.3. Amenazas

5: Food Defense

5.4. Evaluacion de

del Food Defense Intencionadas Vulnerabilidades

Definicién, alcance y finalidad del Tipos de amenazas: terrorismo Metodologias para identificar y
Food Defense como sistema de alimentario, sabotaje interno, valorar los puntos vulnerables de la
proteccion frente a amenazas fraude alimentario y activismo cadena alimentaria frente a
intencionadas en la industria extremista contra instalaciones ataques deliberados.

alimentaria. productivas.

5.5 - 5.6. Medidas Preventivas y
Controles

Controles de seguridad fisica, tecnoldgica y organizativa
para proteger instalaciones, productos, personal y
procesos productivos.

5.7 - 5.8. Control de Accesos 'y
Protocolos de Actuacion

Sistemas de control de accesos, seguridad operacional y
protocolos de respuesta ante incidentes deliberados o
sospechosos.



Modulo 6: Gestion, Auditoria y Mejora
Continua del Sistema

El ultimo modulo integra todos los conocimientos adquiridos vy los orienta hacia la gestion operativa del sistema en la
empresa. Se trabajan la supervision continua, las auditorias, la gestion de crisis, los indicadores de rendimiento y la formacion
permanente del personal, con casos practicos integrales que consolidan el aprendizaje.



Contenidos del Modulo 6

6.1. Implantacion Operativa

Puesta en marcha del sistema en la empresa:
planificacion, recursos, responsabilidades y
cronograma de implantacion.

6.3. Auditorias Internas y Externas

Planificacion y ejecucion de auditorias, criterios de
evaluacion, informes de auditoria y seguimiento de
acciones correctivas.

6.6 — 6.8. Mejora Continua y Casos
Practicos

Indicadores de mejora continua, formacion
permanente del personal y casos practicos
integrales de APPCC y Food Defense.

6.2. Supervision y Seguimiento
Mecanismos de control continuo del sistema,

indicadores de seguimiento y revision periddica del
desempeno.

6.4 - 6.5. Incidencias y Planes de
Emergencia

Gestion de no conformidades, retirada de

productos del mercado, planes de emergenciay
gestion de crisis alimentarias.



Ciclo de Mejora Continua del Sistema

Planificar

Definir objetivos, procedimientos y
recursos necesarios para el sistema
de seguridad alimentaria.

Actuar

Implementar acciones correctivas y
preventivas para mejorar
continuamente el sistemay su
eficacia.
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Hacer

Implantar los procedimientos, formar
al personal y ejecutar los controles
establecidos en el sistema.

Verificar

Auditar, monitorizar y evaluar los
resultados obtenidos frente a los
objetivos y requisitos establecidos.

El ciclo PDCA (Planificar-Hacer-Verificar-Actuar) es el motor de la mejora continua en los sistemas de gestién de la seguridad

alimentaria, garantizando la adaptacion permanente a nuevos riesgos, cambios normativos y mejores practicas del sector.



Competencias y Resultados del Aprendizaje

Al finalizar el curso, el alumnado habra adquirido un conjunto de competencias técnicas y transversales que le permitiran
desempenfar con eficacia funciones relacionadas con la seguridad alimentaria en cualquier empresa del sector.

Conocimiento Normativo

Dominio de la legislaciéon alimentaria europea y nacional,
asi como de los estandares internacionales de seguridad
alimentaria.

Gestion de Riesgos

Competencia para identificar, evaluar y controlar peligros

bioldgicos, quimicos, fisicos, alergénicos e intencionados.

Capacidad Técnica APPCC

Habilidad para disenar, implantar, mantener y auditar un
sistema APPCC completo y eficaz en cualquier empresa
alimentaria.

Food Defense

Capacidad para evaluar vulnerabilidades e implantar
medidas de proteccion frente a amenazas intencionadas
en la cadena alimentaria.



Cultura de Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria no es solo un conjunto de procedimientos técnicos: es una cultura organizacional que debe
impregnar cada decision, cada proceso y cada persona dentro de la empresa alimentaria.

Pilares de la Cultura de Seguridad Beneficios para la Organizacion

Liderazgo comprometido con la inocuidad alimentaria e Reduccion de incidentes y retiradas de productos
Formacion continua y concienciacion del personal e Mayor confianza de consumidores y clientes
Comunicacion abierta sobre riesgos e incidencias e Cumplimiento normativo sostenido en el tiempo
Responsabilidad compartida en todos los niveles e Mejora de la reputacion y competitividad empresarial

Mejora continua basada en datos y evidencias e Proteccion integral de consumidores y trabajadores

Fomentar una cultura de seguridad alimentaria basada en la prevencion, la mejora continua, el cumplimiento normativo y la

proteccion integral de consumidores, empresas y organizaciones del sector alimentario es el objetivo ultimo de esta
formacion.



Resumen y Proximos Pasos

Este curso proporciona una formacion completa y practica en seguridad alimentaria, cubriendo desde los fundamentos
normativos hasta la implantacion operativa de sistemas APPCC vy estrategias de Food Defense. Al concluir, el alumnado
estara preparado para contribuir activamente a la proteccion de la cadena alimentaria en su organizacion.

01 02

Completar los 6 modulos formativos Realizar las actividades practicas

Seguir el itinerario formativo de forma secuencial, Aplicar los conocimientos adquiridos mediante ejercicios,
asegurando la comprension de cada modulo antes de casos practicos y simulaciones de implantacion del sistema
avanzar al siguiente. APPCC.

03 04

Superar las evaluaciones Obtener la certificacion

Demostrar el dominio de los contenidos a través de las Recibir el certificado acreditativo que valida la formacion en
pruebas de evaluacion establecidas en cada moédulo. seguridad alimentaria, APPCC y Food Defense.

& Una vez finalizado el curso, dispondras de los conocimientos y herramientas necesarios para implantar y gestionar
sistemas de seguridad alimentaria eficaces, contribuyendo a la proteccion de consumidores y al éxito de tu
organizacion.



