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10018. GUIAS PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE. PREMIUM

OBIJETIVOS

Distinguir los apartados del sistema de autocontrol en los establecimientos alimentarios: sistema APPCC
y Planes Generales de Higiene. Conocer la finalidad y la estructura de los planes generales de higiene.
Identificar los Planes Generales de Higiene existentes en una Guia de practicas correctas de higiene.
Conocer el objetivo de los Planes Generales de Higiene. Ser capaz de cumplimentar los Planes Generales
de Higiene de un establecimiento alimentario.

HORAS
52H

iNDICE DE CONTENIDOS

Tema 1: Introduccion a los Planes Generales de Higiene.

1.1. Los Planes Generales de Higiene

1.2. Relacion entre los Planes Generales de Higiene y el Plan de APPCC
1.3. Planes generales basicos

Tema 2: Plan de control del agua.
2.1. Introduccion
2.2. Estructura del Plan de Control del Agua

Tema 3: Plan de Limpieza Y Desinfeccion.
3.1. Introduccion.
3.2. Estructura del Plan de Limpieza y Desinfeccidn

Tema 4: Plan de Control de Plagas.
4.1. Introduccién
4.2. Estructura del Plan de Control de Plagas

Tema 5: Plan de formacidn y capacitacion del personal en seguridad alimentaria.
5.1. Introduccidn

5.2. Estructura del Plan de Formacion y Capacitacion

5.4. Control y extincion de plagas

Tema 6: Plan de Control de Proveedores.
6.1. Introduccién
6.2. Estructura del Plan de Control de Proveedores

Tema 7: Plan de Trazabilidad.
7.1. Introduccién
7.2. Estructura del Plan de Control de Proveedores



