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Seguridad e Higiene en un obrador de panaderia

y bolleria.
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Conocer y aplicar las medidas de higiene necesarias, para asegurar la calidad higiénico-sanitarias de los
productos de panaderia-bolleria.

- Examinar la problemética sobre medio ambiente originada en la actividad de panaderia-bolleria y
controlar los residuos producidos.

- Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas |as situaciones de trabajo en un
obrador de panaderia-bolleria.

Contenidos:

MODULO 1. SEGURIDAD E HIGIENE EN UN OBRADOR DE PANADERIA-BOLLERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE INSTALACIONES,
MAQUINARIA'Y UTILLAJE.

Normativa genera de higiene aplicable ala actividad.

Ubicacion, distribucion y requerimientos estructurales de los local es de manipulacién de alimentos.
Caracteristicas de superficies, paredes, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion y servicios
higiénicos.

Sistemas de desagiie y evacuacion de residuos.

Areas de contacto con €l exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

Materiales y construccion higiénica de |os equipos.

Higiene: limpiezay desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpiezay desinfeccion. Sistemas, equiposy
productos de limpiezay desinfeccion. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Parametros de
control.

Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

Peligros sanitarios asociados a la manipulacién de productos de limpiezay desinfeccidn o desratizacion
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y desinsectacion.

UNIDAD DIDACTICA 2. MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.
Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a habitos inadecuados de |os manipul adores.
Guias de Précticas Correctas de Higiene (GPCH):

2.1.- Medidas de higiene personal.

2.2.- Habitos, gestos o précticas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.

2.3.- Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

2.4.- Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

2.5.- Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

Normativa general de manipulacion de alimentos.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulaci6n inadecuadas:
2.1.- Concepto de alteracion y de contaminacion.

2.2.- Tipos de contaminacion.

2.3.- Principal es agentes causantes.

2.4.- Mecanismos de transmision.

2.5.- Contaminacion cruzada.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas: |nfecciones, intoxicacionesy
toxiinfecciones alimentarias.

Métodos de conservacion de los alimentos.

Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los alérgenos.
Implicaciones.
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Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL.

Sistema de autocontrol APPCC.:

1.1.- Pasos previos alos siete principios del sistema APPCC.
1.2.- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

1.3.- Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras. Conceptosy
supuestos practicos de aplicacion.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Principal es normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN 1SO 9001:2000, UNE-EN
SO 22000:2005 y otras). Analisis e interpretacion

UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
Legislacién ambiental en laindustria alimentaria.

M etodol ogias paralareduccién del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.
Descripcién de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus ef ectos ambientales. Tipos de
residuos:

3.1.- Emisiones alaatmésfera

3.2.- Vertidos liquidos.

3.3.- Residuos solidos y envases.

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

Concepto de las 3 R-s. Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.

Parametros para el control ambiental en los procesos de produccién de los alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES.

Normativa aplicable al sector.
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Evaluacion de riesgos profesional es:

2.1.- Condiciones de trabajo y salud.
2.2.- Dafios parala salud: Accidente laboral y enfermedad profesional.
2.3.- Riesgos especificos de laindustria de panaderiay bolleria.

Medidas de prevencion y proteccion

3.1.- Disefio de locales e instalaciones.

3.2.- Condiciones ambientales.

3.3.- Estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres.
3.4.- Medidas de seguridad y protecciones de maquinarias.
3.5.- Medidas de prevencién en el manegjo de productos téxicos y/o peligrosos.
3.6.- Medidas de prevencién colectivas e individual es.
3.7.- Sefalizacion de seguridad.

3.8.- Protocolo de actuacion en caso de emergencia.

3.9.- Clasificacion de emergencias.

3.10.- Equipos de emergencia.

3.11.- Procedimientos de avisos y alarmas.

3.12.- Técnicas de clasificacion de heridos.

3.13.- Técnicas basicas de primeros auxilios.

3.14.- Controles del estado de salud del trabajador.
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Derechosy deberes de | os trabajadores en materia de prevencion de riesgos laborales.
Plan de prevencion.
Plan de emergenciay evacuacion.

MODULO 1. SEGURIDAD E HIGIENE EN UN OBRADOR DE PANADERIA-BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE INSTALACIONES,
MAQUINARIA'Y UTILLAJE.

1 Normativa general de higiene aplicable ala actividad.

2. Ubicacion, distribucion y requerimientos estructurales de los |ocales de manipulacion de
alimentos.

3. Caracteristicas de superficies, paredes, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion

y servicios higiénicos.

4, Sistemas de desagiie y evacuacion de residuos.

5. Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

6. Materiales y construccion higiénica de |os equipos.

7. Higiene: limpiezay desinfeccién. Conceptos. Niveles de limpiezay desinfeccion. Sistemas,
equiposy productos de limpiezay desinfeccion. Caracteristicas, fasesy secuencias de operaciones.
Parédmetros de control.

8. Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

0. Peligros sanitarios asociados a la manipulacion de productos de limpiezay desinfeccion o

desratizacion y desinsectacion.
UNIDAD DIDACTICA 2. MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

1.  Alteraciony contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de |os mani puladores.

2.  Guiasde Practicas Correctas de Higiene (GPCH):
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2.1. Medidas de higiene personal.

2.2. Habitos, gestos o préacticas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.
2.3. Medios de proteccion de cortes, qguemadurasy heridas en el manipulador.
2.4. Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

2.5. Vestimentade trabgo. Requisitos de limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

1.  Normativagenera de manipulacion de aimentos.

2. Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a préacticas de manipul acion inadecuadas:
2.1. Concepto de ateracion y de contaminacion.

2.2. Tipos de contaminacion.

2.3. Principales agentes causantes.

2.4. Mecanismos de transmision.

2.5. Contaminacion cruzada.

3. Peligros sanitarios asociados a précticas de manipulacion inadecuadas. | nfecciones, intoxicaciones
y toxiinfecciones alimentarias.

4. M étodos de conservacion de los alimentos.

5.  Alergiaseintolerancias aimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los
alérgenos. Implicaciones.

6. Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL.
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1 Sistema de autocontrol APPCC.:
1.1. Pasos previosalos siete principios del sistema APPCC.
1.2. Lossiete principios del sistema de autocontrol APPCC.

1.3. Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras. Conceptosy
supuestos practicos de aplicacion.

2. Trazabilidad y seguridad alimentaria.

3. Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN SO 9001:2000,
UNE-EN 1SO 22000:2005 y otras). Andlisis e interpretacion

UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1 Legislacion ambiental en laindustria alimentaria.
2. M etodol ogias paralareduccién del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.

3. Descripcion de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus ef ectos ambiental es.
Tipos de residuos:

3.1. Emisionesalaatmosfera.

3.2. Vertidosliquidos.

3.3. Residuos solidosy envases.

4.  Técnicas derecogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

5.  Concepto delas 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.
6. Parametros para el control ambiental en los procesos de produccién de los alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES.

1 Normativa aplicable al sector.
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Evaluacion de riesgos profesional es:

Condiciones de trabgjo y salud.

Dafos para la salud: Accidente laboral y enfermedad profesional.
Riesgos especificos de laindustria de panaderiay bolleria.
Medidas de prevencién y proteccion

Disefio de locales e instalaciones.

Condiciones ambientales.

Estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres.

Medidas de seguridad y protecciones de maquinarias.

Medidas de prevencién en el manegjo de productos téxicos y/o peligrosos.
Medidas de prevencién colectivas e individuales.

Sefializacion de seguridad.

Protocol o de actuacion en caso de emergencia.

Clasificacion de emergencias.

3.10.Equipos de emergencia.

3.11.Procedimientos de avisos y alarmas.

3.12.Técnicas de clasificacion de heridos.

3.13.Técnicas béasicas de primeros auxilios.

3.14.Controles del estado de salud del trabajador.

4, Derechosy deberes de | os trabajadores en materia de prevencion de riesgos laborales.
<
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5. Plan de prevencion.

6. Plan de emergenciay evacuacion.
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