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Duracién: 60 horas
Precio: CONSULTAR euros

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacién y competencia profesional.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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DIPLOMA CERTIFICADO

La Directora del Contro ICA Centifica
DJ/DAs, 9 T8 i L ai——
con DM, TE—

servicios on la
ol B . o
Roalizé con aprovechamionto ol curso de:

C del en Ti ysuTi

Codigo AF/ Grupo 344011, de 60 horas de duracion, reslizado desde ol dia 15/12/2021 al gia 30122021,
on ol quo se Impartié ¢l programa que so ospecifica al dorso.

Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

. La legislacion en seguridad alimentaria

. Descripcion del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria

. - Higiene de los productos alimenticios

- Sistema de creacion y asignacion de identificadores Unicos a los organismos modificados genéticamente
. - Higiene de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios

. - Indicacion de los ingredientes presentes en los productos alimenticios

. - Principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria

. - Informacién alimentaria facilitada al consumidor
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UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC
1. La norma BRC
2. Beneficios
. Aspectos clave de la BRC
. Origen y evolucion de la norma BRC. Campo de aplicacion
. - Origen
. - ¢Por qué surge?
. - Alcance de la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC
1. Norma BRC Version
2. - Estructura BRC V7
3. - Estructura BRC V8

UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO
1. El compromiso de la direccion
2. Requisitos
3. - Compromiso del equipo directivo y mejora continua
4. - Estructura organizativa, responsabilidades y autoridad de gestion

UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC
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1. El Codex alimentarius

icaformacion.com || TIf: 986266380

C/ Portela 12, Bajo, Interior, 36205 Vigo pagina 5/7 © ICA FORMACION 2026



Implantacion, Gestion y Auditoria de la Norma BRC 8 de
Seguridad Alimentaria

. - Formacioén del equipo de seguridad alimentaria del APPCC.
- Programas de prerrequisitos.

. - Descripcién del producto.

. - Determinacion del uso previsto.

. - Elaboracién de un diagrama de flujo del proceso.

. - Verificacién de los diagramas de flujo.

. niedicasrdegimddas dosdns qlasible peldigre derttiticadatos con cada fase del proceso, realizacion de un anélisis de peligros y estudio de las
. - Determinacion de los puntos criticos de control (PCC).

10. - Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

11. - Establecimiento de un sistema de vigilancia de cada PCC.
12. - Establecimiento de un plan de medidas correctivas.

13. - Establecimiento de procedimientos de verificacion.

14. - Documentacion y registro del APPCC.

15. - Revision del plan APPCC.
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UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CANDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Manual de calidad y gestion alimentaria.

2. Control de la documentacion.

. Cumplimentacién y mantenimiento de registros.

. Auditorias internas.

. Aprobacion 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 recuperacion de productos.
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UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO

1. Normas relativas al exterior del establecimiento.

2. Proteccion del establecimiento y defensa alimentaria.

. Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas.

. Estructura de la fabrica, zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento.
. Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases.

. Equipos.

. Mantenimiento.

. Instalaciones para el personal.

. BlomrdrdeiEntmtaminacion fisica y quimica del producto: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
10. Equipos de deteccion y eliminacién de cuerpos extrafios.

11. Limpieza e higiene.

12. Residuos y eliminacién de residuos.

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

14. Gestion de plagas.

15. Instalaciones de almacenamiento.

16. Expedicion y transporte.

©oO~NO U W

UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO
1. Disefio y desarrollo del producto.
2. Etiquetado del producto.
. Gestion de alérgenos.
. Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de custodia.
. Envasado del producto.
. Inspeccién del producto y andlisis en el laboratorio.
. Distribucién de producto.
. Alimentos para mascotas.
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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. Calibracién y control de dispositivos de medicion y vigilancia.

UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL
1. Formacion: zonas de manipulaciéon de materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento
2. Higiene personal: zonas de manipulacién 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
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TEMPERATURA AMBIENTE

1. eispeseioraderaseinstalaciones, flujo de productos y separacion de zonas de alto riesgo, cuidados especiales y cuidados especiales a
. 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.

. - Residuos y eliminacién de residuos en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.

. 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. Aprobacion y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario mercadeados.
2. Especificaciones.
3. Inspeccién del producto y andlisis en el laboratorio.
4. Legalidad del producto.
5. Trazabilidad.
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