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Técnico Superior en Calidad Alimentaria

Duracién: 80 horas
Precio: 420 euros.

Modalidad: A distancia

Objetivos:

Conocer las normas de calidad alimentaria BRC, IFS e ISO 22000:2005 y la importancia que tienen en el sector
agroalimentario y a qué empresas se aplican. Saber cuéles son las estructuras de las normas de seguridad
alimentaria BRC, IFS e ISO 22000:2005, asi como los requisitos necesarios para certificarse en dichas normas.
Conocer qué es un sistema de autocontrol, un sistema APPCC y los Planes Generales de Higiene. Saber qué
recursos humanos y estructurales son los adecuados para evitar la exposicién de los alimentos a una posible
contaminacion segun establecen estas normas de calidad alimentaria. Aprender a llevar a la practica, medidas
de control del producto, de los procesos y del personal adecuadas al sistema de gestion de la calidad y la
seguridad alimentaria. Conocer las diferencias existentes entre dichas normas.

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 extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird 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 teleformacién 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 dénde 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.
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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.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

NORMA BRC (BRITISH RETAIL CONSORTIUM)

Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria

La legislacion en seguridad alimentaria.

Qué es la norma BRC
La norma BRC.
Beneficios.

Aspectos clave de la BRC.

Origen y evolucion de la norma BRC. Campo de aplicacion

Origen.
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¢Por qué surge?

Alcance de la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria.

Actualizacion de la norma BRC. Version 6

Norma BRC versiéon 5 vs. Norma BRC versién 6.

Principales cambios en los requisitos en la versién 6.

Estructura de la norma BRC: requisitos

Secciones.

El compromiso del equipo directivo y mejora continua

El equipo directivo.

Requisitos.

El plan de seguridad alimentaria - APPCC

El Codex alimentarius.

El sistema de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria

Manual de calidad y seguridad alimentaria.

Control de la documentacién.
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Cumplimentacion y mantenimiento de registros.

Auditoria interna.

Aprobacién y seguimiento de la actuaciéon de los proveedores y materias primas.

Especificaciones.

Acciones correctivas.

Control de producto no conforme.

Trazabilidad.

Gestién de reclamaciones.

Gestion de incidentes, retirada de productos recuperacién de productos.

Normas relativas a las instalaciones

Normas relativas al exterior de las instalaciones.

Seguridad.

Disefio de las instalaciones, flujo de productos y segregacion.

Estructura de la fabrica.

Servicios.

Equipos.

Mantenimiento.

Instalaciones para el personal.

Control de la contaminacién fisica y quimica de los productos. Zonas de manipulacion de las materias
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primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento.

Equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extrafios.

Limpieza e higiene.

Residuos y eliminacién de residuos.

Control de plagas.

Instalaciones de almacenamiento.

Expedicion y transporte.

Control del producto

Disefio y desarrollo del producto.

Gestion de alérgenos.

Procedencia, status asegurado y declaraciones de identidad reservada.

Envasado del producto.

Inspeccion y analisis del producto.

Liberacion del producto.

Control de procesos

Control de las operaciones.

Cantidad - control de peso, volumen y nimero de unidades.

Calibracioén y control de los dispositivos de medicidn y vigilancia.
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Personal

Formacién. Zonas de manipulacion de las materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento.

Higiene personal. Zonas de manipulacién de las materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento.

Revisiones médicas.

Ropa de proteccién. Empleados o personas que visiten las zonas de produccion.

Como obtener la certificaciéon en la norma BRC

Proceso de obtencion de certificacion.

Autoevaluacion del cumplimiento de la Norma.

Seleccién de la opcién de auditoria.

Seleccién de un organismo de certificacion.

Disposiciones contractuales entre la empresa y el organismo de certificacion.

Alcance de auditoria.

Planificacion de auditorias.

La auditoria in situ.

No conformidades y acciones correctivas.

Clasificacion de la auditoria.
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Técnico Superior en Calidad Alimentaria

Preparacién de informes de auditoria.
La certificacion.
Apelaciones.
Frecuencia de las auditorias para el mantenimiento de la certificacion.

Comunicacién con los organismos de certificacion.

El directorio de normas mundiales de BRC

<www.brcdirectory.com>.

Protocolo de auditoria

Introduccion.

Programa de auditoria anunciada.
Programa de auditoria no anunciada.

Programa de iniciacion.

NORMA IFS (INTERNATIONAL FOOD ESTANDAR)

Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria

Normativa.
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¢, Qué es la norma IFS?

Norma IFS Food.

Fundamentos bésicos del APPCC y su relacion con IFS

Legislacion, normas y protocolos.

Definicién del sistema APPCC.

Principios del sistema APPCC.

Descripcién de los principios APPCC.

Principios de aplicacion del sistema APPCC.

Responsabilidades para la aplicacion de APPCC.

Aplicacion de APPCC.

Origen, evolucion y estructura del protocolo IFS. Campo de aplicacion

La historia del International Food Standard.

Estructura de la Norma V6.

Determinacion del alcance entre IFS Food e IFS Logistica.

Compaifiias a las que no se aplica IFS Food ni IFS Logistica.

Actualizacion de la Norma IFS: Version 6
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Norma IFS-Version 5 Vs. Norma IFS-Version 6.

Principales modificaciones de la Norma IFS-V6.

Estructura de la Norma IFS: requerimientos de la gestién del sistema de calidad

Requisitos que establece la Norma IFS-V6.

Certificacion: ventajas y beneficios

Etapas o procesos para obtener la certificacion.

El proceso de certificacion.

Concesion del certificado.

Logotipo IFS

“Integrity program” de IFS

“Integrity program”.

Sanciones.

Diferencias y similitudes entre la Norma IFS, BRC e ISO 22000

Breve repaso.

Norma BRC.
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Norma ISO 22000.

Comparacion de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000).

Beneficios de implementar las Normas BRC e IFS

Ventajas.

CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANRACION DE LA NORMA ISO 22.000:2005

Breve introduccién histérica

Desarrollo de la Norma 1SO 22000:2005.

Definiciones y contenido

Definicién de 1SO 22000:2005.

Contenidos de la Norma 1SO 22000:2005.

Familia ISO 22000:2005.

Recursos humanos

Capacitacion.

Enfermedades.

Aseo personal.
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Comportamiento.

Visitantes.

Instruccién y supervision.

Recursos estructurales

Abastecimiento de agua.

Desagiie y eliminacion de desechos.

Limpieza.

Servicios de higiene y aseos para el personal.

Control de la temperatura.

Calidad del aire y ventilacion.

Iluminacion.

Almacenamiento.

Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Documentacion

Servicios de certificacion en el sector agroalimentario.

ISO 22000:2005 - sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Responsabilidad de la direccion.

Revision por la direccion.
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PGH’S, Prerrequisitos, APPCC, HACCP. Sistemas de autocontrol

Planificacion y realizacion de productos inocuos.

Validacion, verificacion y mejora del sistema de gestion

Validacién de las combinaciones de medidas de control.

Control de seguimiento y la medicién.

Verificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Mejora del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.

Compatibilidad ISO 22000 — IFS — BRC - EFSIS

Norma BRC (british retail consortium).

International Food Standard (IFS).

Norma EFSIS.

@ Contenidos del CD:

Normativa y documentacion referente a los contenidos del manual y paginas web de consulta.
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