
 

 
 

APLICACIÓN PRÁCTICA DE LA GUÍA DE PRÁCTICAS CORRECTAS DE 

HIGIENE EN LA ELABORACIÓN DE PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS 

DE ORIGEN VEGETAL EN LA VENTA DE PROXIMIDAD 

 

2ª Edición del Curso específico de la 1ª Parte de la Guia: 

higiene, trazabilidad y etiquetado 

 
 

PROGRAMA 
 

Modalidad online _ Duración de 12h 
 
MÓDULO 1: Requisitos de los locales, instalaciones y equipación 
destinados a la elaboración de productos y a su transporte 
 
 
 
Miércoles 14/10/2020 de 18:00 a 20:00 
 

- Introducción y presentación del curso 
- Ubicación y diseño 
- Requisitos generales de los locales/salas donde se preparan, tratan, transforman o 

almacenan productos alimenticios. 
 
 
Lunes 19/10/2020 de 18:00 a 20:00 
 

- Condiciones de los equipación y utensilios utilizados para la elaboración de los 
productos 

- Requisitos del transporte 
 

 
 
 
 



 

MÓDULO 2: Requisitos previos de higiene y trazabilidad 
 
 
Miércoles 21/10/2020 de 18:00 a 20:00 
 

- Plan de control de la calidad del agua 
- Plan de limpieza y desinfección 
- Plan de mantenimiento 
- Plan de control de plagas 
- Plan de control de residuos 
- Plan de formación 

 
 
Lunes 26/10/2020 de 18:00 a 20:00 
 

- Plan de control de la trazabilidad 
- Plan de control de la cadena de frío 
- Plan de control de materias primas y proveedores 
- Plan de control de alergénicos 

 
 
MÓDULO 3: Prácticas correctas de higiene y de elaboración de los 
alimentos 
 
 
Miércoles 28/10/2020 de 18:00 a 20:00 
 

- Prácticas correctos de higiene 
- Prácticas correctas de elaboración de los alimentos 

 
 
MÓDULO 4: Información a la persona consumidora 
 
 
Lunes 2/11/2020 de 18:00 a 20:00 
 
 

- Etiquetado de productos envasados 
- Etiquetado de productos no envasados 
- Fecha de duración mínima, fecha de caducidad y fecha de congelación 
- Conclusiones y cierre 

 
 
 


