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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova 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 EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO

https://euroinnova.edu.es/curso-auditor-experto-appc-haccp-seguridad-alimentaria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Auditor Experto APPCC-HACCP (Doble Titulación + 4 Créditos ECTS)

DURACIÓN
290 horas

MODALIDAD
ONLINE/DISTANCIA

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
4 ECTS

Titulación
Doble Titulación: - Titulación de Auditor Experto APPC-HACCP expedida por Euroinnova Business
School y Avalada por la Escuela Superior de Cualificaciones Profesionales - Certificación Universitaria
en Seguridad Alimentaria por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA con 4 Créditos Universitarios
ECTS
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Descripción
La implantación de sistemas de autocontrol en la industria alimentaria basados en el Sistema
APPCC/HACCP es un método eficaz para prevenir riesgos por consumo de alimentos y es, desde hace
varios años, una de las principales estrategias para mejorar la seguridad alimentaria. Este curso ofrece
una formación para poder realizar Auditorías en APPC-HACCP. Además fracias al curso, el alumno
alcanzará una visión global y completa compuesta por el compendio de funciones y conceptos que
asedian el ámbito de la seguridad alimentaria. Nos acercamos a la concienciación de todos los
profesionales del ámbito alimentario de la importancia de su labor, de sus buenas prácticas, ya que de
ellos depende, en gran medida, que se extienda la seguridad alimentaria en la población. Con el curso
se pretende formar en el ámbito de los sistemas de análisis de peligros y puntos de control críticos,
para así evitar tomar alimentos contaminados e implantar el sistema de autocontrol APPCC en las
empresas.

Objetivos

Aprender sobre el sistema de Análisis de Peligro y Puntos de Control Críticos.
Conocer las diferentes etapas de APPC
HACCP.
Planificar planes generales de higiene en las empresas alimentarias.
Auditar Sistemas de Gestión.
Conocer los diferentes documentos de trabajo e informes para las auditorías.
Conseguir buenos hábitos en seguridad alimentaria.
Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfección de manera adecuada.
Identificar los peligros y puntos de control críticos.

A quién va dirigido
El presente curso está dirigido a todos aquellos profesionales que en su tarea laboral tengan cierta
relación con los alimentos. En general a aquellas personas que se quieran adentrar en el mundo de las
Auditorías en APPC-HACCP y la Seguridad Alimentaria.

Para qué te prepara
A través de este curso el alumno conocerá en profundidad todo lo relacionado con la seguridad
alimentaria. Conoceremos cómo se llevan a cabo una auditoría en torno a la APPC-HACCP, así como las
claves para la implantación y mantenimiento de un sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control
Críticos (APPCC).
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Salidas laborales
Empresas alimentarias, Hostelería, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequeños
comercios alimentarios, Laboratorios, Sanidad.
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TEMARIO

MÓDULO 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?2.
La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”3.
¿Qué se entiende por trazabilidad?4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL ÁMBITO DE APLICACIÓN DEL RD 865/2003

Diseño, funcionamiento y modelos1.
Programa de mantenimiento o tratamiento2.
Toma de muestras3.
Control analítico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Conocimientos generales de la química del agua1.
Buenas prácticas de limpieza y desinfección2.
Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o3.
neutralizantes
Registro de productos autorizados4.
Otros tipos de desinfección. Métodos físicos y físico-químicos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. 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 5. INTRODUCCIÓN DE PUNTOS CRÍTICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL

Introducción1.
Los peligros y su importancia2.
Tipos de peligros3.
Metodología de trabajo4.
Formación del equipo de trabajo5.
Puntos de control críticos y medidas de control6.
Elaboración de planos de instalaciones7.
Anexo8.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS. ALIMENTACIÓN SALUDABLE
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Conceptos básicos1.
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.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Manipulador de alimentos de mayor riesgo1.
Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo2.
Requisitos de los manipuladores de alimentos3.
Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:4.
trazabilidad

UNIDAD DIDÁCTICA 8. PROCESO DE LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Introducción1.
Recepción de materias primas2.
Los métodos de conservación de los alimentos3.
Envasado y presentación de los alimentos4.
Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad5.
Trazabilidad6.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y7.
almacenamiento de los alimentos
Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos8.
Distribución y venta9.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. 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.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. 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. AUDITOR EXPERTO APPC-HACCP

UNIDAD DIDÁCTICA 1. SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS
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Introducción1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Origen del sistema APPCC3.
Definiciones4.
Principios del sistema APPCC5.
Razones para implantar un sistema APPCC6.
La aplicación del sistema APPCC7.
Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC8.
Capacitación9.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. INTRODUCCIÓN DE PUNTOS CRÍTICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL

Introducción1.
Los peligros y su importancia2.
Tipos de peligros3.
Metodología de trabajo4.
Formación del equipos de trabajo5.
Puntos de control críticos y medidas de control6.
Elaboración de planos de instalaciones7.
Anexo8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. 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.
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.
Anexo. Caso práctico16.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLANES GENERALES DE HIGIENE EN LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS

Introducción1.
Diseño de planes generales de higiene2.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. IMPLANTACIÓN Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introducción1.
Requisitos para la implantación2.
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Equipo para la implantación3.
Sistemas de vigilancia4.
Registro de datos5.
Instalaciones y equipos6.
Mantenimiento de un sistema APPCC7.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. LA AUDITORÍA DE LOS SISTEMAS DE GESTIÓN

Introducción1.
Norma ISO 19011. Directrices para la Auditoría de los Sistemas de Gestión de la Calidad y/o2.
Ambiental
Origen de la Auditoría de Sistemas de Gestión3.
Objetivos de la Auditoría de Sistemas de Gestión4.
Fuentes de Información5.
Limitaciones de la Auditoría de Sistemas de Gestión6.
Independencia de los Auditores 1907.
Principios Profesionales8.
Riesgos en Auditoría9.
Pruebas y Evidencias en Auditoría10.
Enfoque de la Gestión de la Calidad Total a Medida11.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. LA AUDITORÍA DE LOS SISTEMAS DE GESTIÓN. DOCUMENTOS DE TRABAJO E
INFORMES DE AUDITORÍA

Introducción1.
Documentación de Trabajo2.
Informe de la Auditoría3.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. LA AUDITORÍA DEL SISTEMA DE CALIDAD

Auditorías de Calidad1.
Introducción2.
Definiciones y Conceptos Asociados3.
Procedimiento4.
Seguimiento de las Acciones Correctoras5.
Calidad en la Auditoría6.
Métricas7.
Implantación de las Auditorías de Calidad en la Empresa8.
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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!
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