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FORMACION

NORMATIVA DE CONSERVACION DE ALIMENTOS Y ALERGENOS

DURACION: 40 horas CREDITOS ECTS: 0

OBJETIVOS

e Conocer los distintos alimentos origen animal para implantar correctamente la normativa de
conservacion de alimentos.

e Conocer los distintos alimentos origen no animal para implantar correctamente la normativa de
conservacion de alimentos.

e Conocer las distintas condiciones de temperaturas de almacenaje.

e Adaptar las distintas presentaciones de los productos segun las temperaturas de conservacion.

e Conocer los tipos de atmésfera modificada y adaptarlos a cada tipo de alimento.

e Conocer las diferentes casuisticas que derivan de la conservacion de las comidas preparadas y el
aseguramiento de su vida Util. La Listeria Monocytogenes como elementos diferenciador de control.

e Conocer como influye el control de plagas en la conservacion de los alimentos.

e Conocer como influye el mantenimiento tanto de las instalaciones como de los equipos de frio en la
conservacion de los alimentos.

e Conocer que es unalérgenos y las consecuencias de su ingesta en un comensal alérgico o intolerante.

e Ejecutar el analisis de peligros en una appcc como medida de control de los alérgenos.

e Localizar a los alérgenos en la zona de produccion.

¢ Detectar las contaminaciones cruzadas con las herramientas control de los flujos.

e Desarrollar los documentos del sistema appcc para el control de los alérgenos.

¢ |nspecciones internas, la herramienta mas eficaz de control en los procesos donde intervienen los
alérgenos.

e Desarrollar un Plan analitico eficaz como herramienta de control de alérgenos. Verificacion VS
Liberalizacion.

e Aplicar la legislacion vigente a las diversas casuisticas de las empresas de alimentacion.

e Aplicar la legislacion vigente cumpliendo el principio de precaucion.

¢ Ala hora de exportar, conocer el etiqguetado del pais de destino para cumplir tanto con la legislacion
de alérgenos como con la de especificacién de cliente.

PROGRAMA CONTENIDOS
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1. NORMATIVA CONSERVACION ALIMENTOS (TIPOS DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL)

1.1. La clasificacion de los alimentos de origen animal.

1.2. Carne.

1.2.1 Ungulados domeésticos.

1.2.2 Carne de aves de corral y lagomorfos.
1.2.3 Carne de caza de cria.

1.2.4 Carne de caza silvestre.

1.2.5 Carne picada, preparados de carne y CSM.

1.2.6 Productos carnicos.

1.3. Moluscos Bivalvos vivos.

1.4. Productos de la pesca.

1.5. Leche.

1.6. Huevos.

1.7. Ancas de ranas y caracoles.

1.8. Grasas animales fundidas y chicharrones.
1.9. Estébmagos, vejigas e intestinos tratados.
1.10. Gelatina.

1.11. Productos transformados.

2. NORMATIVA CONSERVACION ALIMENTOS (TIPOS DE ALIMENTOS DE ORIGEN NO ANIMAL)

2.1. Hortalizas, frutas y hongos.
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2.1.1 Efecto etileno y senescencia.

2.1.2 Efecto climatérico.

2.1.3 El frio en la comercializacion de frutas y hortalizas.
2.1.4 Humedad relativa en refrigeracion de frutos.

2.1.5 El control del CO2 en la conversacion de los frutos.

2.1.6 Casuistica de los brotes, semillas germinadas y los zumos de frutas y hortalizas no
pasteurizados (listos para el consumo).

2.1.7 Transporte

2.2. Legumbres.
2.3. Grasas vegetales.
2.4. Cereales.

2.5. Alimentos de origen animal.

2.5.1 Agua.

2.5.2 Sales minerales

3. CONDICIONES DE LA TEMPERATURA DE ALMACENAJE

3.1. Almacenamiento a temperatura ambiente.

3.2. Almacenamiento en refrigeracion.

3.2.1 Abatidor.

3.2.2 Camara.
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3.3. Almacenamiento ultracongelacién y posterior mantenimiento en congelacion.

3.4. Ultracongelacion en tinel de IQF.

4. LAS DISTINTAS PRESENTACIONES DE ENVASADOS

4.1. Presentacion de un producto. Ficha técnica.
4.2. Envasado en Film. 3. Envasado al vacio. 4. Envasado en atmdsfera protectora.

4.5. Envasado en recipiente apto autoclave.

5. ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA

5.1. Tipos de atmésferas

5.2. Productos vegetales.

5.3. Productos carnicos y carnes frescas.
5.4. Productos de la pesca.

5.5. Panaderia y reposteria.

5.6. Productos lacteos.

5.7. Otros productos.

5.8. Legislacion aplicable.

5.9. El control de gases y la APPCC.

6. CONSERVACION DE COMIDAS PREPARADAS. LA LISTERIA
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6.1. Condiciones de almacenamiento y distribucion de los alimentos listos para el consumo.

6.1.1 Temperatura: Legislacion aplicable a los ALC.

6.1.2 Microbiologia: Legislacion aplicable a ALC.

6.2. Particularidades de las cocinas centrales, catering en los alimentos listos para el consumo.

6.2.1 Legislacion aplicable al sector de las comidas preparadas.

7. PRERREQUISITOS COMO PARTE DE AUTOCONTROL

7.1. Prerrequisitos.

7.2. Prerrequisito: Control de Plagas.

7.2.1 Aspectos comunes.
7.2.2 Nuevas tendencias legislativas.

7.2.3 Almacenes y control de vectores.

7.3. Prerrequisito: Mantenimiento.

7.3.1 Aspectos comunes.
7.3.2 Peligro microbioldgico en caso de averia de los equipos de frio.

7.3.3 Mantenimiento. Verificacién y calibracion de equipos de medidas de temperatura.
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8. INTRODUCCION A LA NORMATIVA DE ALERGENOS

8.1. Definicién de alérgeno.
8.2. La ingesta de un alérgeno. Diferencia entre intolerancias alimentaria y alergias. Consecuencias.

8.3. Andlisis de peligros en el sistema APPCC. Peligro quimico.

9. ZONAS DE ALMACENAMIENTO

9.1. Los alérgenos en la legislacién europea y su cuantificacion en los que procede.

9.2. Documentos de autocontrol.

9.2.1 Documentos externos: Fichas técnicas de proveedores y etiqguetado de proveedores.

9.2.2 Documentos internos: Fichas técnicas internas y etiquetado de producto intermedio y
producto final.

9.2.3 Almacenamiento en todas las fases.

9.2.4 Planograma y/o flujograma de alérgenos.

10. EL CONTROL DOCUMENTAL DE LOS ALERGENOS

10.1. Desarrollar los documentos del sistema APPCC para el control de los alérgenos.

10.1.1 Principios generales.
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10.1.2 Constitucién del equipo responsable.

10.1.3 Descripcion de las instalaciones.

10.1.4 Descripcion de los productos.

10.1.5 Diagramas de flujo.

10.1.6 Descripcion de los procedimientos de elaboracion.
10.1.7 Analisis de los peligros.

10.1.8 Determinacion de PCC’s.

10.1.9 Cuadros de gestion.

10.1.10 Sistemas de gestion documental.

10.1.11 Verificacion.

10.2. Diferentes nombres para un mismo fin. El control documental de los alérgenos.

11. INSPECCION INTERNA

11.1. Inspecciones internas, la herramienta mas eficaz de control en los procesos dénde

intervienen los alérgenos y otros puntos a controlar en la seguridad alimentaria.

12. VERIFICACION

12.1. Verificacién vs Liberacion del producto.

12.1.1 Diferencia entre los conceptos de verificacion y liberalizacién de producto o proceso.

12.1.2 ¢ Para qué es util un concepto u otro?
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12.2. Verificacion interna vs verificacion externa.

12.2.1 ;Hasta donde llega el alcance de una verificacion interna?

12.2.2 ¢ Una verificacion externa es realmente eficaz?

12.3. Verificacion de limpiezas intermedias.

12.3.1 ¢ Son realmente eficaces las limpiezas intermedias?

12.3.2 (,Como podemos dar la conformidad de pasar de un proceso a otro?

12.4. Verificacion limpieza final de produccion.

12.4.1 ¢ Son realmente eficaces las limpiezas disefiadas en el prerrequisito de higiene?

12.4.2 ;Se ejecutan de manera correcta?

13. NORMATIVA EUROPEA

13.1. Legislacion europea base vigente.
13.2. Aplicacion legislacion vigente cumpliendo el principio de precaucion.

13.3. Alérgenos en la exportacion. Pais de destino.
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