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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
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Técnico en Implantación, Gestión y Auditoría de la Norma IFS 6 de
Seguridad Alimentaria (Doble Titulación + 4 Créditos ECTS)

MODALIDAD
ONLINE/DISTANCIA

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
4 ECTS

Titulación
Doble Titulación: - Titulación de Técnico en Implantación, Gestión y Auditoría de la Norma IFS 6 de
Seguridad Alimentaria 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 cadena alimentaria a nivel global está enfrentando importantes requerimientos en el ámbito del
medio ambiente, la inocuidad, la salud y la seguridad. En este marco, existen diversos documentos,
protocolos y normativas exigidos por los compradores de los distintos países. Dentro de las normas
exigidas por ese mercado se destaca la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria IFS (Internacional
Food Standard), cuya implementación es un elemento clave para acceder al mismo. A través de este
curso el alumno conocerá todo lo relacionado con la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria así
como su integración dentro de un Sistema APPCC de forma profesional. También gracias 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.

Objetivos

Conocer qué es la Norma IFS
V.6 y a qué empresas se aplica.
Entender la importancia de integrar el sistema APPCC y la Norma IFS para mejorar la seguridad
de los productos alimenticios.
Saber cuál es la estructura de la Norma IFS
V.6, así como los requisitos necesarios para certificarse en dicha norma.
Diferenciar entre las Normas IFS, BRC e ISO 22000.
Conseguir buenos hábitos en seguridad alimentaria.
Conocer el sistema APPCC y sus fases.
Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfección de manera adecuada.
Identificar los peligros y puntos de control críticos.
Adquirir conocimientos técnicos y teóricos.

A quién va dirigido
El presente curso está dirigido a todos aquellos profesionales quienes en su tarea laboral tengan
cierta relación con los alimentos. En general a aquellas personas que se quieran adentrar en el mundo
de la seguridad alimentaria, así como en la composición del sistema APPCC, ya tenga conocimientos
previos al respecto o no.

Para qué te prepara
A través de este curso el alumno conocerá todo lo relacionado con la Norma Mundial de Seguridad
Alimentaria IFS 6 así como su integración dentro de un Sistema APPCC. También el alumno conocerá
en profundidad todo lo relacionado con la seguridad alimentaria. Conoceremos cómo se llevan a cabo
las buenas prácticas en torno a la limpieza y desinfección, así como las claves para la implantación y
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mantenimiento de un sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC).

Salidas laborales
Responsables de Calidad en Empresas alimentarias, Hostelería, Cocina, Pequeños comercios
alimentarios, Laboratorios, Sanidad.
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TEMARIO

PARTE 1. TEORÍA. IMPLANTACIÓN, GESTIÓN Y AUDITORÍA DE LA NORMA IFS 6 DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

MÓDULO 1. PARTE TEÓRICA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FUNDAMENTOS BÁSICOS DEL APPCC Y SU RELACIÓN CON IFS

Legislación, normas y protocolos1.
Definición del sistema APPCC2.
Principios del sistema APPCC3.
Descripción de los principios APPCC4.
Principios de aplicación del sistema APPCC5.
Responsabilidades para la aplicación de APPCC6.
Aplicaciones de APPCC7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. INTRODUCCIÓN Y CONCEPTOS BÁSICOS SOBRE LA NORMA IFS

Requisitos legales básicos de seguridad alimentaria y norma IFS1.
La Historia del Internacional Food Standard2.
Estructura de la Norma V63.
Tipos de auditorías4.
Determinación del alcance entre IFS Food y otras Normas5.
Aplicación de las diferentes Normas IFS6.
«Integrity Program» de IFS7.
Principales cambios entre las versiones 5 y 6 de la Norma IFS8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. EL PROCESO DE CERTIFICACIÓN

Etapas o procesos para obtener la certificación1.
El proceso de certificación2.
Informe de auditoría3.
Concesión del certificado4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTIÓN DEL
SISUNIDAD DIDÁCTICA DE CALIDD

Requisitos que establece la Norma IFS-V61.
Responsabilidad de la dirección2.
Sistema de gestión de la calidad y seguridad alimenticia3.
Gestión de los recursos4.
Planificación y proceso de producción5.
Mediciones, Análisis, Mejoras.6.
«Food Defense» e inspecciones externas7.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENRE IFS, BRC E ISO 22000
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Breve repaso1.
Norma BRC2.
Norma ISO 220003.
Comparación de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)4.
Beneficios de implementar las normas BRC e IFS5.

ANEXO 1. GLOSARIO

ANEXO 2. PUNTUACIÓN, CONDICIONES PARA EL INFORME Y LA EMISIÓN DEL CERTIFICADO

MÓDULO 2. CDROM COMPLEMENTARIO

ANEXO 1. MATERIAL ADICIONAL DE IFS

Elemplo de informe de auditoría1.
Herramientas de IFS para el cálculo de la duración de la auditoría2.
Modelo de Certificado IFS3.

ANEXO 2. DOCUMENTACIÓN DE LA FAO

Codex Alimentarius (FAO-OMS)1.
Evaluación de la inocuidad de los alimentos genéticamente2.
Introducción a los conceptos básicos de la seguridad alimentaria3.

ANEXO 3. MODELOS DE SISUNIDAD DIDÁCTICA APPCC

Ejemplo de sistema APCC en elaboración de Queso Fresco1.
Guía para el sistema de APCC en empresas alimentarias en la C.A. de Madrid2.
Guía para el sistema de APCC en empresas de alimentos preparados en la C.A. de Madrid3.
Manual de aplicación del sistema APCC en restauración en Castilla la Mancha4.
Requisitos previos del sistema APCC5.

PARTE 2. 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
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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

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.
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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.
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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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://twitter.com/Euroinnova
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