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ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS

OBIJETIVOS DEL CURSO:

e Aplicar, mantener y actualizar el sistema APPCC.

PROGRAMA DEL CURSO:

UD1. Andlisis de peligros y puntos de control criticos

1.1. Adquisicién de conocimientos de una APPCC.

1.2. Identificacion de los peligros quimicos, bioldgicos y fisicos en restauracién social y comercial.
1.3. Analisis de los Puntos de Control Criticos en restauracion.

1.4. Adquisicion de conocimiento, manejo y cumplimentacion de los prerrequisitos.

1.5. Cumplimentacién de la documentacion relativa a la APPCC.

DIRIGIDO A:

e Personas trabajadoras ocupadas.

e Personas trabajadoras auténomas, en los programas sectoriales correspondientes a su actividad.

e Personal al servicio de las Administraciones Publicas, programas de formacién dirigidos a
competencias transversales.

e Cuidadores no profesionales que atiendan a personas en situacion de dependencia.

e Personas trabajadoras en situacion de desempleo, inscritas como demandantes de empleo en
los Servicios Publicos de Empleo.

SECTOR:
e Hosteleria
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