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Gestion avanzada de la seguridad alimentaria

El contenido formativo se adecua a la unidad de competencia UC0711_2 del
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Duracion: 120 horas 00
Modalidad: 100% online O ¢
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Requisitos y conocimientos previos: no se requiere nivel académico previo,
pero al ser en modalidad online es necesario poseer conocimientos basicos de
informatica, asi como habilidades basicas de comunicacidn linglistica que permitan

el aprendizaje y el seguimiento de la formacion.
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Objetivo general

Gestionar de forma avanzada sistemas de seguridad alimentaria,
aplicando principios de gestidn, organizacion funcional, enfoque por
procesos, planificacion de productos inocuos, analisis de riesgos,
disefio e implantacion de planes APPCC, trazabilidad, control

normativo, verificacion, validacion y mejora continua.

Objetivos especificos

Conocer los conceptos basicos relacionados con la gestion de la
seguridad alimentaria.

Valorar los beneficios y ventajas de un sistema de gestion de la
calidad y los principios en los que se basa.

Estudiar las politicas de seguridad alimentaria.

Profundizar en los conceptos organizativos de la empresa para la
implantacion de un SGSA.

Identificar la legislaciéon y normativa relacionada con la seguridad
alimentaria.

Determinar las funciones y actividades de organizacion y coordinacion
del técnico responsable de seguridad alimentaria.

Diferenciar entre comunicacién interna y comunicacién externa.
Comprender la importancia de la planificacion de la comunicacion
para garantizar la seguridad alimentaria.

Definir el concepto de «auditoria de inocuidad alimentaria».
Diferenciar los tipos de auditoria que pueden realizarse.

Definir los conceptos relacionados con la gestidon por procesos.
Identificar los requisitos que debe cumplir una secuencia de

actividades para ser un proceso.
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Describir los elementos que identificar de los procesos.

Enumerar los pasos para la adopcién de un enfoque basado en
procesos.

Secuenciar los pasos del ciclo PHVA.

Comprender la importancia de la medicién y seguimiento de los
procesos.

Explicar los beneficios de la mejora continua.

Identificar los analisis y programas que intervienen en la planificacion
y realizacidon de productos alimentarios inocuos.

Describir el contenido de los programas de prerrequisitos minimos de
higiene previos a la implantacion del APPCC.

Enumerar las etapas previas a la implantacién del APPCC.

Analizar los peligros identificados.

Evaluar el nivel de riesgo de los peligros identificados.

Determinar las medidas de control que deben aplicarse a cada peligro
o peligros especificos.

Enumerar los peligros que puede razonablemente preverse que se
produciran en cada fase del proceso de produccién de alimentos.
Identificar los puntos criticos de control (PCC) en cada etapa del
proceso.

Diferenciar los conceptos de «limite critico» y «limite operativo».
Establecer un sistema de vigilancia para cada PCC.

Definir el concepto de trazabilidad en el contexto de la seguridad
alimentaria.

Enumerar el contenido de un sistema de trazabilidad.

Explicar los diferentes sistemas de trazabilidad (hacia adelante,
interna, hacia atras).

Decidir cuando deben tomarse acciones correctoras.

Describir los elementos de una accidon correctora.
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Describir los procedimientos para el manejo y retirada de productos
no seguros.

Valorar y cuantificar la satisfaccidon del personal.

Conocer las estrategias organizativas y de clima laboral.

Profundizar en la esquematizacion de la comunicacion.

Diferenciar las caracteristicas que definen una buena comunicacion.
Caracterizar tanto la comunicacion externa como la interna.

Conocer la legislacion aplicada a la higiene y seguridad alimentaria.
Profundizar en la normativa europea con relacién a los productos
alimentarios.

Comprender las especificaciones de normas como ISO 22000, IFS y
BRC.

Analizar otras normas relacionadas como OHSAS 18001, ISO 14001.
Reconocer las tareas de seguimiento y control del sistema de gestion
de la seguridad alimentaria.

Diferenciar las principales tareas de una auditoria interna.

Conocer la evaluacion de resultados de un sistema de gestién.

Aprender los sistemas de mejora del sistema de gestion.




L)

e Contenidos

Unidad didactica 1. Gestion de la seguridad alimentaria
‘ 1. Conceptos basicos de gestion.
2. Principios de la gestion de la seguridad alimentaria.
3. La seguridad alimentaria. Conceptos generales.

4. Politica de seguridad alimentaria.

O
5. Conceptos organizativos. Q0O
- OO C
6. Gestion. 00
7. Legislacion y normativa. O Q(
O

Unidad didactica 2. Organizacion de la funcion de la seguridad
alimentaria

1. Organizacidn y coordinacion.

2. Comunicacion externa e interna.

3. Auditorias.

Unidad didactica 3. Principios de gestidon por procesos
1. Identificacidén de los procesos.
‘ 2. Planificacién de procesos.
3. Gestidon de procesos.
4. Medida de procesos.

5. Mejora de procesos.




Unidad didactica 4. Gestion de recursos

1. Buenas practicas agricolas.

2. Estrategia nacional para el sector de frutas y hortalizas.

Unidad didactica 5. Planificacion y realizacion de productos inocuos

1. Planificacion del disefio y desarrollo.

2. Planes o programas de prerrequisitos. OOO
3. Etapas previas a un plan APPCC. 00 0
ONON
OO
Unidad didactica 6. Analisis de riesgos OO<

1. Identificacidén de riesgos y determinacion de niveles de aceptacion.

2. Evaluacidn de riesgos.

3. Identificacién y evaluaciéon de medidas de control.

Unidad didactica 7. Disefo e implementacion de un plan APPCC

1. Identificacién de puntos criticos de control.

2. Determinacion de limites criticos.

3. Seguimiento de los puntos criticos de control.

Unidad didactica 8. Implantacion de un sistema de seguridad alimentaria

1. Trazabilidad.
2. Acciones correctivas.

3. Manejo y retirada de productos no seguros.
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Unidad didactica 9. Aspectos sociales
1. Satisfaccion del personal.
‘ 2. Comunicacion.
3. Comunicacién externa.

4. Comunicacion interna.

Unidad didactica 10. Aspectos legales y normativos OOO
1. Legislacion. OO C
OO «

2. Aspectos normativos. 00
O (

3. Normalizacién.
4. Otros requisitos de la industria alimentaria.

5. Otras normas relacionadas: medio ambiente, OHSAS, etc.

Unidad didactica 11. Verificacion, validacion y actualizacion del sistema
de gestion de la seguridad alimentaria

1. Seguimiento y control.

2. Auditorias internas.
3. Evaluacion de los resultados.

‘ 4. Validacion.

5. Revision y mejora del sistema.




