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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Master Europeo en Seguridad Alimentaria ISO 9001 - I1SO 19011, APPCC, BRC, IFS,
ISO 22000

DURACION
(0950 horas

MODALIDAD
0Online

CREDITO
010 ECTS

CENTRO DE FORMACI()N:
Euroinnova International
Online Education

SROINNO,

-Eh

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Titulacién Multiple: - Titulacion de Master Europeo en Seguridad Alimentaria ISO 9001 - 1SO
19011, APPCC, BRC, IFS, ISO 22000 con 700 horas expedida por EUROINNOVA
INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espanola de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS
World University Rankings - Titulacién Universitaria en Seguridad Alimentaria con 5 Créditos
Universitarios ECTS - Titulacién Universitaria de Gestion de la Calidad ISO 9001:2015 con 5
Créditos Universitarios ECTS

CUALIFICAZ i e
Titulacién Expedida por . Titulacion Avalada para el
j EUROINNOVA  euroinnova International Desarrollo de las Competencias
t(,\E INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education 4 profesionales R D 1 2
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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La manipulacion de alimentos engloba, ademds de una preparacion tedrica-practica, una
concienciacién sobre las medidas de seguridad y una aplicacion de practicas saludables con
efectos directos hacia el consumidor/cliente. El presente Master ofrece al alumno formacion
en laimplementacién de sistemas de gestién de calidad, asi como la realizaciéon de auditorias
de sistemas de calidad segin las Normas ISO 9001, ISO 19011 o0 ISO 22000. Profundiza en
todos aquellos aspectos relacionados con la seguridad alimentaria, tomando como
referencia el marco normativo vigente que avala todo tipo de actuaciones adecuadas para el
mantenimiento de la seguridad alimentaria y la manipulacién de alimentos.

OBJETIVOS

Una vez finalizado este Master Seguridad Alimentaria se pretenden haber conseguido los
siguientes objetivos por parte del alumno:

Aportar al alumno de un modo rapido y sencillo todos aquellos conocimientos, habilidades y
competencias que el mundo de la empresa exige en relacion a la implantacion de sistemas
de calidad. Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria. Conocer el sistema APPCCy
sus fases. Conocer las Normas Mundiales BRC e IFS, a qué empresas se aplica, su estructuray
los requisitos necesarios para certificarse en dichas normas. Entender la importancia de
integrar el sistema APPCCy la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria BRC e IFS para
mejorar la seguridad de los productos alimenticios.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Empresarios que deseen implantar un sistema de gestién de la calidad. Departamentos de
recursos humanos, consultoras, técnicos en medioambiente, estudiantes y licenciados
universitarios interesados en formarse acerca de estas Normas Mundiales. Titulados
superiores interesados en el 4mbito del sector alimentario. Asesores o consultores de
calidad.

PARA QUE TE PREPARA

www.euroinnova.edu.es
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El Master proporcionard a los alumnos los conocimientos, habilidades y competencias
necesarias para la implantacion y gestiéon de la norma ISO 22000 y UNE-EN-ISO 9001:2015 en
cualquier tipo de organizacién que lo precise. Profundiza en todo lo relacionado con la
seguridad alimentaria, centrandose en las Normativas Mundiales de Seguridad Alimentaria
(BRC e IFS), asi como su integracién dentro de un Sistema APPCC. De igual modo, podra
llevar a la practica medidas de control necesarias para la correcta gestion de la calidad y la
garantia de la seguridad alimentaria.

fe 1) euroINNOVA

&  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

SALIDAS LABORALES

De cara al futuro laboral, el alumno que supere este Master Seguridad Alimentaria podra
desarrollar su carrera profesional en puestos sobre control de calidad de los alimentos, asi
como consultor de calidad de los mismos. Podra ademas acceder a altos puestos como la
direccién de una empresa alimentaria, o desempenar un puesto de trabajador de la misma. El
alumno podra dedicarse al sector de la hosteleria en restaurantes y cocinas de los mismos,
ademas como camarero. Finalmente, el alumno adquirira los conocimientos necesarios para
desempenfar un puesto en un supermercado o en pequefnos comercios relacionados con la
alimentacién.

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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MATERIALES DIDACTICOS
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e Manual tedrico: Implantacién, Gestiény
Auditoria de la Norma IFS 7 de Seguridad
Alimentaria

¢ Manual tedrico: Gestion de la Seguridad
Alimentaria

e Manual tedrico: Gestion de la Calidad ISO
9001:2015

¢ Manual tedrico: Calidad Alimentaria.
Certificacién FSSC 22000. ISO 22000 + I1SO
22002-1

e Manual tedrico: Implantacién, Gestiony
Auditoria de la Norma BRC 8 de Seguridad * Envio de material diddctico solamente en Espana.
Alimentaria

¢ Manual teérico: Legislacién Sanitariay
Legionelosis

¢ Paquete SCORM: Gestion de la Seguridad
Alimentaria

¢ Paquete SCORM: Legislacién Sanitariay
Legionelosis

¢ Paquete SCORM: Gestion de la Calidad ISO
9001:2015

¢ Paquete SCORM: Implantacién, Gestiény
Auditoria de la Norma IFS 7 de Seguridad
Alimentaria

e Paquete SCORM: Calidad Alimentaria.
Certificaciéon FSSC 22000. ISO 22000 + ISO
22002-1

¢ Paquete SCORM: Implantacién, Gestiény
Auditoria de la Norma BRC 8 de Seguridad
Alimentaria

www.euroinnova.edu.es
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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Master Europeo en Seguridad Alimentaria ISO 9001 - 1SO 19011,
APPCC, BRC, IFS, ISO 22000

LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

(v W UDAVINCI @ ecampus

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
W#m. ki FONDO
* R AENOA
Unlun Europea de Andalucia * g * EUROPEO et O Provesdores 8¢ FLeseas

150 9001 15014001

| AENOR | AENOR [P g o\ | cermirien
®©5°cecar @/ Eltoo |[SE | QOCH d:)e ASSOCIATE

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

AMaDEUS SR  |2i8ie| K2R Google
S " | t Aceredited Technical Associate .': O r E du Catl OI’]
pecialls HP ExpertONE

Your technology partner softwa re

AENOR AENOR
{IQNET
E— | Cr— )

www.euroinnova.edu.es
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Programa Formativo

PARTE 1. GESTION DE LA CALIDAD (ISO
9001:2015)

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD

1. Introduccién al concepto de calidad
2. Definiciones de calidad
3. Desarrollo del concepto de calidad
1. - Evolucién
2. - Concepto de calidad total o gestién total de la calidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LA CALIDAD EN LAS ORGANIZACIONES

1. El papel de la calidad en las organizaciones
2. Costes de calidad
3. Beneficios de un sistema de gestion de calidad

UNIDAD DIDACTICA 3. LA GESTION DE LA CALIDAD

1. Los tres niveles de la Calidad
2. Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
1. - Politica de Calidad / Objetivo de la calidad
2. - Planificacién de la calidad
3. - Control de la calidad
4. - Aseguramiento de la Calidad
5. - Mejora continua de la Calidad
6. - La Calidad Total
7. - De la Calidad Total a la Excelencia. Modelo EFQM

UNIDAD DIDACTICA 4. LA PLANIFICACION DE LA CALIDAD

1. Gestién por procesos
1. - Los procesos en la organizacién
2. - Mapa de procesos
3. - Mejora de procesos
2. Disefnoy planificacion de la Calidad
1. - La satisfaccién del cliente
2. - Relacién con proveedores
3. El Benchmarking y la Gestion de la calidad
4. Lareingenieria de procesos

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 5. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Introduccion a los principios basicos del Sistema de Gestién de la Calidad
Enfoque al cliente

Liderazgo

Compromiso de las personas

Enfoque a procesos

Mejora

Toma de decisiones basada en la evidencia

Gestion de las relaciones

O N AR WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. HERRAMIENTAS BASICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)
Tormenta de ideas
Diagrama Causa-Efecto
Diagrama de Pareto
Histograma de frecuencias
Modelos ISAMA para la mejora de procesos
1. - Identificar
2. - Seleccionar
3. - Analizar
7. Equipos de mejora
1. - Cualidades de los equipos de mejora
2. - Tipos de equipos de trabajo

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 7. HERRAMIENTAS ESPECIFICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD

1. Circulos de Control de Calidad

1. - El papel de los Circulos de Calidad

2. - Los beneficios que aportan los Circulos de Calidad
2. Elordeny la limpieza: las 5s

1. - Seiri (Despejar)

2. - Seiton (Ordenar)

3. -Seiso (Limpiar)

4. - Seiketsu (Sistematizar)

5. - Shitsuke (Estandarizacién y Disciplina)
3. Seis SIGMA

UNIDAD DIDACTICA 8. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001:2015

Las normas ISO 9000 y 9001

Introduccién al contenido de la UNE-EN ISO 9001:2015
La norma ISO 9001: Requisitos

Contexto de la organizacién

PN =

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 9. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Documentacién de un SGC

Hitos en la implantacién de un SGC

Etapas en el desarrollo, implantacion y certificacion de un SGC
Metodologia y puntos criticos de la implantacion

HwwnN =

UNIDAD DIDACTICA 10. METODOLOGIA PARA LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE
GESTION DE LA CALIDAD

1. Elanalisis DAFO

1. - Clasificacion de las fortalezas de la organizacién
2. - Andlisis DAFO. Ejemplo
2. El proceso de acreditacién

3. Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestion de la Calidad en la
empresa

4. Factores clave para llevar a cabo una buena gestién de la calidad
ANEXO 1. CUESTIONARIOS
ANEXO 2. ENTREVISTA PERSONAL

ANEXO 3. CASOS PRACTICOS

PARTE 2. CALIDAD ALIMENTARIA.

IMPLANTACION DE LA NORMA FSSC 22000.
ISO 22000 + I1SO 22002-1

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000

1. Certificacion FSSC 22000
2. Norma ISO 22000; introduccién
3. Norma ISO 22000; desarrollo

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000

1. Norma ISO 22000; conceptualizacién
1. - Otras definiciones
2. Contenidos de la Norma ISO 22000

1. - Cambios introducidos por a segunda versiéon de la ISO 22000: 2018
3. Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS

1. Formacién en higiene de los alimentos
2. Estado de salud
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3. Higiene personal

4. Actividades adversas
5. Personal ajeno

6. Evaluacién periddica

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales

Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
Desagies

Limpieza de establecimientos alimentarios

Aseos para el personal

Influencia de la temperatura

Ventilacién en las instalaciones

Necesidad de iluminacién

Instalaciones de almacenamiento

WONOL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién a la inocuidad de los alimentos
2. Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario
1. - BRC (British retail consortium)
. -BRC/IOP
. - IFS (internacional food Standard)
. -GLOBALG.A.P.
. -1SO9001:2015
. - Andlisis de peligros y puntos de control critico APPCC
3. 1SO 22000
1. - Requisitos generales
2. - Requisitos de la documentacién
4. Compromiso de la direccién
1. - Politica de Inocuidad de los Alimentos
2. - Planificacién del sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos
5. Control por parte de la direccion

AU hWN

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PAA LA
REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS

1. Planificaciény desarrollo de procesos para la realizacién de productos inocuos
1. - Planificacién y control operacional
. - Programas de prerrequisitos (PPR)
. - Sistema de trazabilidad
. - Preparaciény respuesta ante emergencias
. - Control de peligros
. - Actualizacion de la informacién preliminar y de los documentos que especifican
los PPRYy el plan APPCC
. - Control del seguimiento y la mediciéon
. - Verificacion relacionada con los PPRYy el plan de control de peligros

AU WN
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9. - Control de las no conformidades del producto y proceso
10. - Manipulaciéon de los productos potencialmente no inocuos

UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION

1. Evaluacién del desempeno
1. - Seguimiento, medicién, analisis y evaluacién
2. - Auditoria interna
3. - Revisién por la direcciéon

2. Mejoras

UNIDAD DIDACTICA 8. ISO 22000- IFS-BRC-EFSIS

1. Introduccién a la relacién de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
2. Norma BRC
1. - ;Qué puntos comunes y que diferencias podemos encontrar, a nivel general,
entre la norma BRCy la norma ISO 22000?
3. IFS
4, Norma EFSIS
1. - ;Son compatibles estar normas con la norma ISO 22000?

UNIDAD DIDACTICA 9. ISO 22002-1

1. ISO 22002-1; introduccion

2. 1SO 22002-1; estructura y contenidos
1. - Estructura de a ISO 22002-1
2. - Contenido de la ISO 22002-1

UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002

1. 1SO 22002-2
2. 1SO 22002-3
1. - Estructura de la ISO 22002-3
2. - Contenido de la1SO 22002-3
3. 1SO 22002-4
1. - Estructura de a ISO 22002-4
2. - Beneficios de la 1ISO 22002-4

PARTE 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. ;(Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2. La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”

3. ;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad
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UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
2. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3. Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria

1. - Sobre productos de carne de vacuno

2. - Referente a productos lacteosy a la leche

3. -Referente a la pescay a sus productos derivados

4. - Referente a los huevos

5. - Sobre productos transgénicos
4. Productos con denominacion de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
5. Productos ecoldgicos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccién al APPCC
;Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC
8. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. - Inconvenientes del sistema APPCC
9. Capacitacién

Nounbkbwn =

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Introduccién
2. Los peligrosy suimportancia
3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros bioldgicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

© N, A
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UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccién de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcién del producto

Identificacién del uso esperado del producto

Elaboracién de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
9. Identificacién de los puntos de control criticos

10. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico

11. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

12. Establecer las acciones correctoras

13. Verificar el sistema

14. Revisién del sistema

15. Documentaciéony registro

16. Anexo. Caso practico

1. - Datos generales del plan APPCC.

2. - Diagrama de flujo

3. - Tabla de anélisis de peligros

4. - Determinacién de puntos criticos de control

5. - Tabla de control del APPCC

O N AR WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
2. - Plan de Limpieza y Desinfeccién
3. - Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion
4. - Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
5. - Mantenimiento de la cadena del frio
6. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
7. - Plan de formacién de manipuladores.
8. - Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al
consumo humano
9. - Especificaciones sobre suministros y certificaciéon a proveedores

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

1. Introduccién a la implantaciéon y mantenimiento de un sistema APPCC
2. Requisitos para la implantacion
3. Equipo para la implantacién
4. Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
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5. Registro de datos
6. Instalaciones y equipos
7. Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacién de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicaciéon entre empresas
Establecer procedimiento para localizacién y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

PN =
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UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacion Fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
3. Etiquetado de los productos
1. - Alimentos envasados
2. - Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por
menor
. - Alimentos sin envasar
. - Etiquetado de los huevos
5. - Marcas de salubridad

W

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccion
2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentacién necesaria
3. Automatizacién de la trazabilidad
4. Sistemas de identificacion
1. - Automatizacién de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
5. Trazabilidad
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UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Conceptos basicos sobre la Manipulacion de Alimentos
1. - Definiciones
2. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos
3. Concepto de alimento
1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. -Tipos de alimentos
4. Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
5. Recomendaciones alimentarias
1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
6. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol
7. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1. - Alimentos de alto riesgo
9. Requisitos de los manipuladores de alimentos
10. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién a la manipulacién de alimentos
2. Recepcion de materias primas
1. - Condiciones generales
2. - Validacién y control de proveedores
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformacién
2. - Descongelacion
3. - Recepcion de materias primas
4. -Transporte
1. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1. - Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
6. Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
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SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

Nowunbhw

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciony alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteraciéon y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacion alimentaria
3. Origen de la contaminacién de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmisiéon
1. - Factores que contribuyen a la transmisién
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA

PARTE 4. LEGISLACION SANITARIA Y
LEGIONELOSIS

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria
2. La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
3. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPORTANCIA SANITARIA DE LA LEGIONELOSIS

Historia de la Legionelosis

Biologia y ecologia del agente causal
Cadena epidemioldgica de la enfermedad
Sistemas de vigilancia epidemioldgica
Instalaciones de riesgo

RN =
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UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA LEGIONELA

1.

Legislacién vigente en materia de prevencién y control de legionelosis

2. Anexos: marco normativo especifico de la legionela

UNIDAD DIDACTICA 4. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION

1.
2.
3.

Disefo, funcionamiento y modelos
Programa de mantenimiento o tratamiento
Toma de muestras

4. Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 5. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1.

Conocimientos generales de la quimica del agua

2. Buenas practicas de limpieza y desinfeccién

3.

4.
5,

Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o
neutralizantes

Registro de productos autorizados

Otros tipos de desinfecciéon. Métodos fisicos y Fisicoquimicos

UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

kN =

Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 7. PRACTICAS

kN =

Visitas a instalaciones

Toma de muestras y medicién in situ

Interpretacién de la etiqueta de productos quimicos

Preparacion de disoluciones de productos a distintas concentraciones
Cumplimentacion de la hoja de registros de mantenimiento

PARTE 5. IMPLANTACION, GESTION Y
AUDITORIA DE LA NORMA BRC DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.

www.euroinnova.edu.es
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. - Higiene de los productos alimenticios

. - Sistema de creacién y asignacion de identificadores Gnicos a los organismos
modificados genéticamente

. - Higiene de la produccién y comercializaciéon de los productos alimenticios

. -Indicacién de los ingredientes presentes en los productos alimenticios

. - Principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria

. -Informacién alimentaria facilitada al consumidor

N —
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UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC

1. Lanorma BRC
2. Beneficios
3. Aspectos clave de la BRC
4. Origeny evolucién de la norma BRC. Campo de aplicacion
1. - Origen
2. - ;Por qué surge?
3. - Alcance de la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC

1. Norma BRC Versién
1. - Estructura BRC V7
2. - Estructura BRCVS8

UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO

1. El compromiso de la direccién
2. Requisitos
1. - Compromiso del equipo directivo y mejora continua
2. - Estructura organizativa, responsabilidades y autoridad de gestion

UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC

1. El Codex alimentarius

1. - Formacién del equipo de seguridad alimentaria del APPCC.

2. - Programas de prerrequisitos.

3. - Descripcion del producto.

4. - Determinacion del uso previsto.

5. - Elaboracién de un diagrama de flujo del proceso.

6. - Verificacién de los diagramas de flujo.

7. - Enumeracion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase del
proceso, realizacién de un analisis de peligros y estudio de las medidas
destinadas a controlar los peligros identificados.

8. - Determinacion de los puntos criticos de control (PCC).

9. - Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

10. - Establecimiento de un sistema de vigilancia de cada PCC.
11. - Establecimiento de un plan de medidas correctivas.
12. - Establecimiento de procedimientos de verificacion.
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13. - Documentaciény registro del APPCC.
14. - Revision del plan APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CANDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Manual de calidad y gestién alimentaria.

Control de la documentacion.

Cumplimentacién y mantenimiento de registros.

Auditorias internas.

Aprobacién y seguimiento de proveedores y materias primas.
Especificaciones.

Medidas correctivas y preventivas.

Control de producto no conforme.

Trazabilidad.

Gestion de reclamaciones.

Gestion de incidentes, retirada de productos y recuperaciéon de productos.

SOV NOUL WD =
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UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO

Normas relativas al exterior del establecimiento.

Proteccion del establecimiento y defensa alimentaria.

Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas.
Estructura de la fabrica, zonas de manipulaciéon de materias primas, preparacion,
procesado, envasado y almacenamiento.

Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases.

Equipos.

Mantenimiento.

Instalaciones para el personal.

Control de la contaminacion fisica y quimica del producto: zonas de manipulacién de
materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento.

10. Equipos de detecciény eliminacién de cuerpos extranos.

11. Limpieza e higiene.

12. Residuosy eliminacion de residuos.

13. Gestion de excedentes de alimentos y productos para alimentacion de animales.
14. Gestion de plagas.

15. Instalaciones de almacenamiento.

16. Expediciény transporte.

HwwnN =

VN,

UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

Disefio y desarrollo del producto.

Etiquetado del producto.

Gestion de alérgenos.

Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de custodia.
Envasado del producto.

Inspeccién del producto y analisis en el laboratorio.

Distribucién de producto.

Alimentos para mascotas.

N kWD =
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UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS

1. Control de las operaciones

2. Control del etiquetado y de los envases

3. Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades

4. Calibracion y control de dispositivos de medicién y vigilancia.

UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL

1. Formacién: zonas de manipulacién de materias primas, preparacién, procesado,
envasado y almacenamiento

2. Higiene personal: zonas de manipulaciéon de materias primas, preparacion, procesado,
envasado y almacenamiento

3. Revisiones médicas

4. Ropa de proteccion: empleados o personas que visiten las zonas de produccion.

UNIDAD DIDACTICA 11. ZONAS DE ALTO RIESGO, CUIDADOS ESPECIALES Y CUIDADOS
ESPECIALES A TEMPERATURA AMBIENTE

1. Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas de alto
riesgo, cuidados especiales y cuidados especiales a temperatura ambiente.
Estructura de los edificios en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
Mantenimiento en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
Limpieza e higiene en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.

1. - Residuos y eliminacion de residuos en las zonas de alto riesgo y cuidados

especiales.

6. Ropa de proteccion en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
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UNIDAD DIDACTICA 12. REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS MERCADEADOS
1. Aprobaciény seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario

mercadeados.

Especificaciones.

Inspeccion del producto y analisis en el laboratorio.

Legalidad del producto.
Trazabilidad.

PARTE 6. IMPLANTACION, GESTION Y
AUDITORIA DE LA NORMA IFS DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU RELACION CON IFS

uhwn

1. Legislacién, normasy protocolos

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/master-en-seguridad-alimentaria
https://euroinnova.edu.es/master-en-seguridad-alimentaria/#solicitarinfo

Master Europeo en Seguridad Alimentaria ISO 9001 - ISO 19011, Vi 1 b Solicita inf e ki
APPCC, BRC, IFS, ISO 22000 €er curso en la we OlCICa Informacion gracis

Definicién del sistema APPCC

Principios del sistema APPCC

Descripcién de los principios APPCC

Principios de aplicacién del sistema APPCC
Responsabilidades para la aplicacion de APPCC
Aplicaciones de APPCC

NouhkhwbN

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION Y CONCEPTOS BASICOS SOBRE LA NORMA IFS

Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria y norma IFS
La Historia del Internacional Food Standard

Estructura de la Norma V7

Tipos de auditorias

Determinacién del alcance entre IFS Food y otras Normas
Aplicacién de las diferentes Normas IFS

«Integrity Program» de IFS

Principales cambios entre las versiones 6 y 7 de la Norma IFS

N hWN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

1. Etapas o procesos para obtener la certificacion
2. El proceso de certificacion

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTION
DEL SISTEMA DE CALIDAD

Requisitos que establece la Norma IFS-V7
Responsabilidad de la direccién

Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimenticia
Gestion de los recursos

Planificacion y proceso de producciéon

Mediciones, Andlisis, Mejoras

«Food Defense» e inspecciones externas
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UNIDAD DIDACTICA 5. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENRE IFS, BRC E ISO 22000

Breve repaso

Norma BRC

Norma ISO 22000

Comparacion de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)
Beneficios de implementar las normas BRC e IFS
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ANEXO 1. GLOSARIO

ANEXO 2. PUNTUACION, CONDICIONES PARA EL INFORME Y LA EMISION DEL CERTIFICADO
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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