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SOMOS INESEM

INESEM es una Business School Online especializada con un fuerte sentido transformacional. En un
mundo cambiante donde la tecnología se desarrolla a un ritmo vertiginoso nosotros somos activos,
evolucionamos y damos respuestas a estas situaciones.

Apostamos  por  aplicar  la  innovación  tecnológica  a  todos  los  niveles  en  los  que  se  produce  la
transmisión de conocimiento. Formamos a profesionales altamente capacitados para los trabajos más
demandados  en  el  mercado  laboral;  profesionales  innovadores,  emprendedores,  analíticos,  con
habilidades directivas y con una capacidad de añadir valor, no solo a las empresas en las que estén
trabajando, sino también a la sociedad. Y todo esto lo podemos realizar con una base sólida sostenida
por nuestros objetivos y valores.
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ALIANZA INESEM Y UNIVERSIDAD DE NEBRIJA

INESEM y la Universidad de Nebrija han consolidado con éxito una colaboración estratégica. Esta
asociación impulsa un enfoque colaborativo, innovador y de fácil acceso para el aprendizaje, adaptado
a las necesidades individuales de los estudiantes.

Ambas entidades priorizan una formación práctica y adaptable, ajustada a las demandas del mercado
laboral actual, y que fomente el crecimiento personal y profesional de cada estudiante. El propósito es
absorber nuevos conocimientos de manera dinámica y didáctica, lo que facilita su retención y ayuda a
adquirir las habilidades necesarias para adaptarse a una sociedad en constante evolución.

INESEM  y  la  Universidad  de  Nebrija  tienen  como  objetivo  principal  democratizar  la  educación,
extendiéndola incluso a las áreas más remotas y aprovechando las últimas innovaciones tecnológicas.
Además, cuentan con un equipo de docentes altamente especializados y plataformas de aprendizaje
que  incorporan  tecnología  educativa  de  vanguardia,  garantizando  un  seguimiento  personalizado
durante todo el proceso educativo.
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RANKINGS DE INESEM

INESEM Business School ha obtenido reconocimiento tanto a nivel nacional como internacional debido
a su firme compromiso con la innovación y el cambio.

Para  evaluar  su  posición  en  estos  rankings,  se  consideran  diversos  indicadores  que  incluyen  la
percepción online y offline, la excelencia de la institución, su compromiso social, su enfoque en la
innovación educativa y el perfil de su personal académico.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Inesem es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESEM
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso Superior Universitario en Calidad, Higiene y Seguridad Alimentaria
(HOMOLOGADO + 8 CRÉDITOS ECTS)

DURACIÓN
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
8 ECTS

Titulación
Titulación Universitaria con 8 créditos ECTS Expedida por la Universidad Antonio de Nebrija como
Formación Continua (NFC) (Baremable en bolsas de trabajo y concursos oposición de la Administración
Pública).

Descripción
La industria alimentaria está sometida a un fuerte control en materia de seguridad y calidad. Pese a
ello, cada año bate record de producción y exportaciones y está en constante cambio y modernización.
Es por ello, que es un sector muy exigente y debe estar dotado de los mejores profesionales. Con esta
formación, podrás aprender las principales etapas para la realización e implantación de un sistema
APPCC que garantice la calidad y seguridad tanto del producto como del proceso, así como su
contextualización legal a nivel nacional e internacional. Un claustro de profesionales y expertos en
materia de calidad y seguridad alimentaria te ayudará a conseguir estos objetivos y obtener el máximo
aprovechamiento.
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Objetivos

Conocer las alteraciones y contaminación de los alimentos y determinar las causas y tipos de
contaminación de éstos.
Realizar y distinguir los procedimientos de limpieza y desinfección identificados en el sistema
APPCC.
Diferenciar los conceptos, niveles y requisitos de limpieza utilizados en los diferentes tipos de
industrias alimentarias.
Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de instalaciones y
equipos.
Reconocer la normativa general y las guías de prácticas correctas de las industrias alimentarias.

Para qué te prepara
El Curso Superior en Calidad, higiene y Seguridad Alimentaria de INESEM está dirigido a quienes
posean un grado o título equivalente en Química, Biotecnología, Biología, Ingeniero Agrónomo o
Industrial, Veterinaria… etc., así como cualquier profesional que desee especializarse en la calidad y
seguridad alimentaria y su entorno como ejercicio.

A quién va dirigido
Con este Curso Superior en Calidad, Higiene y Seguridad Alimentaria adquirirás los conocimientos
necesarios para un abordaje completo de la calidad y seguridad dentro de una empresa alimentaria.
Aprenderás las características principales para la correcta implantación de un sistema APPCC y de
gestión de la calidad que te permita la producción y venta de alimentos completamente seguros.

Salidas laborales
Las salidas profesionales de esta formación están orientadas a la capacitación para ejercer en el sector
alimentario en materia de calidad, higiene y seguridad con la finalidad de garantizar la salubridad de
los alimentos. Aprenderás las normas y prácticas de higiene de obligado cumplimiento en la industria
alimentaria, así como los procesos para su garantía.
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TEMARIO

MÓDULO 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?1.
La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”2.
¿Qué se entiende por trazabilidad?3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LEGISLACIÓN Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción a la normativa sobre seguridad alimentaria1.
Leyes de carácter horizontal referentes a la seguridad alimentaria2.
Leyes de carácter vertical referentes a la seguridad alimentaria3.
Productos con denominación de calidad4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS

Introducción al APPCC1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Origen del sistema APPCC3.
Definiciones referentes al sistema APPCC4.
Principios del sistema APPCC5.
Razones para implantar un sistema APPCC6.
La aplicación del sistema APPCC7.
Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC8.
Capacitación9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PUNTOS CRÍTICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
Los peligros y su importancia2.
Tipos de peligros en seguridad alimentaria3.
Metodología de trabajo4.
Formación del equipo de trabajo5.
Puntos de control críticos y medidas de control en seguridad alimentaria6.
Elaboración de planos de instalaciones7.
Anexo8.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

¿Qué es el plan APPCC?1.
Selección de un equipo multidisciplinar2.
Definir los términos de referencia3.
Descripción del producto4.
Identificación del uso esperado del producto5.
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Elaboración de un diagrama de flujo6.
Verificar “in situ” el diagrama de flujo7.
Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control8.
Identificación de los puntos de control críticos9.
Establecimiento de límites críticos para cada punto de control crítico10.
Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs11.
Establecer las acciones correctoras12.
Verificar el sistema13.
Revisión del sistema14.
Documentación y registro15.

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

Introducción a los Planes Generales de Higiene1.
Diseño de Planes Generales de Higiene2.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. IMPLANTACIÓN Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introducción a la implantación y mantenimiento de un sistema APPCC1.
Requisitos para la implantación2.
Equipo para la implantación3.
Sistemas de vigilancia4.
Registro de datos5.
Instalaciones y equipos6.
Mantenimiento de un sistema APPCC7.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. IMPLANTACIÓN DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria1.
Estudio de los sistemas de archivo propios2.
Consulta con proveedores y clientes3.
Definición del ámbito de aplicación4.
Definición de criterios para la agrupación de productos en relación con la trazabilidad5.
Establecer registros y documentación necesaria6.
Establecer mecanismos de validación/verificación por parte de la empresa7.
Establecer mecanismos de comunicación entre empresas8.
Establecer procedimiento para localización y/o inmovilización y, en su caso, retirada de9.
productos

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ENVASADO, CONSERVACIÓN Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Sistemas de envasado1.
Los métodos de conservación de los alimentos2.
Etiquetado de los productos3.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
Definición por lotes Agrupación de productos2.

https://www.euroinnova.edu.es/curso-de-higiene-y-seguridad-alimentaria


INESEM BUSINESS SCHOOL

Automatización de la trazabilidad3.
Sistemas de identificación4.
Trazabilidad5.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Conceptos básicos sobre la Manipulación de Alimentos1.
El manipulador en la cadena alimentaria2.
Concepto de alimento3.
Nociones del valor nutricional4.
Recomendaciones alimentarias5.
El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol6.
Manipulador de alimentos de mayor riesgo7.
Aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo8.
Requisitos de los manipuladores de alimentos9.
Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:10.
trazabilidad

UNIDAD DIDÁCTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Introducción a la manipulación de alimentos1.
Recepción de materias primas2.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y3.
almacenamiento de los alimentos
Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos4.
Distribución y venta5.

UNIDAD DIDÁCTICA 13. MEDIDAS HIGIÉNICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Buenas prácticas de manipulación1.
Higiene del manipulador2.
Hábitos del manipulador3.
Estado de salud del manipulador4.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases5.
Limpieza y desinfección6.
Control de plagas7.
Prácticas peligrosas en la manipulación de alimentos8.

UNIDAD DIDÁCTICA 14. ALTERACIÓN Y CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.
Origen de la contaminación de los alimentos3.
Los microorganismos y su transmisión4.
Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos5.

MÓDULO 2. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD
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Introducción1.
Trazabilidad y Seguridad2.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LEGISLACIÓN Y NORMATIVAS

Introducción1.
Leyes de carácter horizontal2.
Leyes de carácter vertical3.
Productos con denominación de calidad4.
Productos ecológicos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS (APPCC)

Introducción1.
Prerrequisitos del APPCC2.
Principios del sistema APPCC3.
Implantación del sistema4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ENVASADO Y ETIQUETADO

Sistemas de envasado1.
Etiquetado de los productos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS

Introducción1.
Definición por lotes Agrupación de productos2.
Automatización de la trazabilidad3.
Sistemas de Identificación4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SALUD PÚBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Conceptos1.
Marco Normativo2.
Riesgos derivados del uso de productos químicos Riesgos sobre la salud3.
Medidas preventivas4.
Información sobre los riesgos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. MEDIDAS HIGIÉNICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Buenas prácticas de manipulación1.
Higiene del manipulador2.
Hábitos del manipulador3.
Estado de salud del manipulador4.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases5.
Limpieza y desinfección6.
Control de plagas7.
Prácticas peligrosas en la manipulación de alimentos8.

MÓDULO 3. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACIÓN DE LA NORMA FSSC 22000
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UNIDAD DIDÁCTICA 1. APROXIMACIÓN A LA CERTIFICACIÓN FSSC 22000

Certificación FSSC 220001.
Introducción2.
Desarrollo3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. APROXIMACIÓN A LA ISO 22000

Conceptualización1.
Contenidos2.
Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Formación en higiene de los alimentos1.
Estado de salud2.
Higiene personal3.
Actividades adversas4.
Personal ajeno5.
Evaluación periódica6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales1.
Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios2.
Desagües3.
Limpieza de establecimientos alimentarios4.
Aseos para el personal5.
Influencia de la temperatura6.
Ventilación en las instalaciones7.
Necesidad de iluminación8.
Instalaciones de almacenamiento9.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Introducción a la inocuidad de los alimentos1.
Protocolos y normas de certificación en el sector agroalimentario2.
ISO 220003.
Compromiso de la dirección4.
Control por parte de la dirección5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PLANIFICACIÓN Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PARA LA REALIZACIÓN DE
PRODUCTOS INOCUOS

Planificación y desarrollo de procesos para la realización de productos inocuos1.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. EVALUACIÓN DEL SISTEMA DE GESTIÓN

Introducción a la evaluación del sistema de gestión1.
Adecuación de las medidas de control2.
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Seguimiento y medición de la validación3.
Verificar el sistema de gestión4.
Actualización y mejora del sistema de gestión5.

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

Introducción a la relación de la ISO 22000- IFS - BRC - EFIS1.
Norma BRC2.
IFS3.
Norma EFSIS4.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ISO 22002-1

Introducción1.
Estructura y contenidos2.

MÓDULO 4. SISTEMAS DE GESTIÓN DE CALIDAD (ISO 9001:2015)

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD

Introducción al concepto de calidad1.
Definiciones de Calidad2.
Evolución del concepto de Calidad3.
El papel de la calidad en las organizaciones4.
Costes de calidad5.
Beneficios de un Sistema de Gestión de la Calidad6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LA GESTIÓN DE LA CALIDAD: CONCEPTOS RELACIONADOS

Los tres niveles de la Calidad1.
Conceptos relacionados con la Gestión de la Calidad2.
Gestión por procesos3.
Diseño y planificación de la Calidad4.
El Benchmarking y la Gestión de la Calidad5.
La reingeniería de procesos6.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD

Principios básicos del Sistema de Gestión de la Calidad1.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. HERRAMIENTAS BÁSICAS DEL SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD

Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)1.
Tormenta de ideas2.
Diagrama Causa-Efecto3.
Diagrama de Pareto4.
Histograma de frecuencias5.
Modelos ISAMA para la mejora de procesos6.
Equipos de mejora7.
Círculos de Control de Calidad8.
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El orden y la limpieza: las 5s9.
Seis SIGMA10.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD. INTRODUCCIÓN A LA ISO 9001:2015

Las normas ISO 9000 y 90011.
La Estructura de Alto Nivel2.
Principales factores de desarrollo de la ISO 9001:20153.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SISTEMAS DE GESTIÓN DE LA CALIDAD. ISO 9001:2015

Objeto y Campo de Aplicación1.
Referencias Normativas2.
Términos y Definiciones3.
Contexto de la Organización4.
Liderazgo5.
Planificación6.
Soporte7.
Operación8.
Evaluación del desempeño9.
Mejora10.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. IMPLANTACIÓN DE UN SISTEMA DE GESTIÓN DE LA CALIDAD (SGC)

Documentación de un SGC1.
Hitos en la implantación de un SGC2.
Etapas en el desarrollo, implantación y certificación de un SGC3.
Metodología y puntos críticos de la implantación4.
El análisis DAFO5.
El Proceso de Acreditación6.
Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestión de la Calidad en la empresa7.
Factores clave para llevar a cabo una buena gestión de la calidad8.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

    

https://www.euroinnova.edu.es/curso-de-higiene-y-seguridad-alimentaria
https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://www.euroinnova.edu.es/curso-de-higiene-y-seguridad-alimentaria
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