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OBIJETIVO
Con la realizacion de este curso te introducirads en el mundo de los alimentos y aprenderas qué es basico a la hora de trabajar con
seguridad en este dmbito. Ademds, aprenderas a aplicar el sistema APPCC.

Objetivos especificos

-Aprender conceptos bdsicos en seguridad alimentaria

-Conocer los tipos de alimentos que existen y sus fuentes de contaminacién principales

-Familiarizarte con los principales tipos de microorganismos que ponen en jaque la seguridad de los alimentos

‘Aprender los beneficios y las consecuencias de llevar una buena o mala higiene alimentaria, respectivamente, en tu trabajo
-Conocer las principales ETA o enfermedades de transmisidn alimentaria

-Saber cdmo y en qué circunstancias implantar el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)
-Conocer los principios o fases del sistema APPCC
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