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Especializacion en
Gestion y Control

de la Seguridad
Alimentaria

S NG CURSO

Especializacion en Gestion y Control de la Seguridad Alimentaria

Descripcion

Especializate en los sistemas de control y seguridad alimentaria

Financiacién hasta en 3 meses sin intereses

Informate ya

Por favor, activa JavaScript en tu navegador para completar este formulario.
Nombre *: 'Nombre: 1ApellidosCorreo electrénico
*I 'Teléfono *

Acuerdo RGPD *

o DDoy mi consentimiento para que esta web almacene la informacidén que envio para que puedan
responder a mi peticion.

Quiero mas informacion O

Modalidad

100% Online

Duracién

215 horas
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De 1-3 meses
Calendario

CONVOCATORIAS DE MATRICULA

Convocatoria 1°; Del 1 al 5 de cada mes
Convocatoria 22: Del 15 al 20 de cada mes

Practicas profesionales

Practicas extracurriculares (voluntarias)

Precios

Colegiados COLQUIMUR: 500€

PreColegiados COLQUIMUR: 500€

Asociados ASOQUIMUR: 500€

General: 600€

Formacién Online
Formacién In Company
Bonificado por FUNDAE

Campus Virtual

Matrictlate ahora

Lugar de imparticion

Campus Virtual Colquimur-COLQUIMUR
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Metodologia

100% ONLINE

Este curso se imparte en la Modalidad On-line, a través de nuestro Campus Virtual. Tiene un enfoque
practico donde se destaca la atencion directa de un tutor especialista en la tematica del curso,
herramientas de aprendizaje para asegurar la aplicacion profesional de las competencias descritas en
el curso.

El tiempo de realizacion sera de 1-3 meses, no siendo necesario agotar el plazo para la finalizacion del
curso. En caso de ser necesario ampliar el plazo, podra solicitarlo al centro.

“»
-O

.

Objetivos

Al finalizar el curso, el alumno sera capaz de disefiar y desarrollar Sistemas de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC) en la industria alimentaria. También comprendera y podra
implementar los protocolos de seguridad alimentaria BRC, IFS Food y Food Defense en empresas del
sector agroalimentario. El curso incluye formacion en trazabilidad de productos alimenticios, la
normativa de higiene alimentaria (Reglamento CE 852/2004), la gestion de desperdicios alimentarios, y
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los requisitos de etiquetado segun el Reglamento 1169/2011, especialmente en relacion con
alérgenos. Ademas, se abordaran medidas para la correcta manipulacion de alimentos y la legislacion
relacionada con la seguridad alimentaria y nutricion.

Dirigido a:

El curso esté dirigido a responsables y trabajadores de establecimientos alimentarios, especialmente
en el sector minorista (panaderias, fruterias, restaurantes, bares, carnicerias, charcuterias,
pescaderias, residencias, etc.), interesados en implantar planes de autocontrol de seguridad
alimentaria. También se orienta a técnicos en seguridad alimentaria, calidad, auditores e inspectores,
gue deseen especializarse en normativas como BRC Food, IFS Food y Food Defense, y en la
adecuada implantacion y auditoria de estas normativas internacionales. Ademas, esta dirigido a
manipuladores de alimentos y profesionales del sector agroalimentario, la hosteleria y la restauracion,
asi como a aquellos interesados en la normativa sobre la prevencion de pérdidas y desperdicio
alimentario y el etiquetado de alimentos.

Programa

Unidad 1. SISTEMAS DE AUTOCONTROL SANITARIO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
(APPCC)

e El marco legal sobre la seguridad alimentaria.

¢ El sistema APPCC.

Introduccion y antecedentes historicos.

Etapas previas de un plan APPCC.

Prerrequisitos del sistema (Planes de apoyo al sistema APPCC).
Principios del sistema APPCC.

Pasos para la correcta implantacion de un sistema APPCC.

Control de patdégenos y contaminantes en la industria agroalimentaria.

Unidad 2. LA NORMA MUNDIAL BRC (British Retail Consortium)

Introduccion a la Norma BRC para industrias alimentarias

Evolucion de la Legislacion en Seguridad Alimentaria

Requisitos del sistema de Gestiéon en la Norma BRC Food

Compromiso del equipo directivo y la mejora continua, entendida por BRC Food
Plan de Seguridad Alimentaria en la norma BRC Food

Sistemas de Gestion de la calidad en la norma BRC Food

Requisitos de las instalaciones segun BRC Food

Unidad 3. IFS FOOD ESTANDAR DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

e Introduccion a la norma IFS Food para industrias alimentarias
e Evolucion de la legislacién en seguridad alimentaria
e Sistemas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria en el estandar IFS Food
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Plan de seguridad alimentaria en el estandar IFS Food
Compromiso del equipo directivo y la mejora continua en IFS Food
Gestion de los recursos

Proceso productivo

La medicion, el analisis y la mejora

Unidad 4. PROTOCOLO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA FOOD DEFENSE

Conceptos y

Generalidades en Food Defense

Bioterrorismo, sabotaje y actos vandalicos

Evaluacion de riesgos e implantacién de requisitos

Plan de proteccién alimentaria

¢ Proceso de certificacion

¢ El concepto de Food Defense en los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.

Unidad 5. TRAZABILIDAD INDUSTRIAL ALIMENTARIA

e Aspectos generales de la trazabilidad y la seguridad alimentaria

e Trazabilidad y seguridad alimentaria

¢ Sistema de trazabilidad en el matadero

¢ Sistema de trazabilidad en matadero |l

¢ La trazabilidad aplicada al proceso de produccion

e La trazabilidad aplicada al proceso de produccion Il

¢ La trazabilidad aplicada a la distribucion

¢ La trazabilidad como sistema de alerta temprana en casos de crisis

Unidad 6. MANIPULADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIA ALIMENTARIA

Importancia de la Manipulacién y Definiciones

Peligros para la salud derivados del consumo de alimentos
Manipulacion higiénica de los alimentos

Sistema de andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
Programas generales de higiene en la industria alimentaria

Otros Programas de Prerrequisitos

Seguridad Alimentaria: informacion obligatoria y de alérgenos

Unidad 7. LEY DE PREVENCION DE PERDIDAS Y EL DERPERDICIO ALIMENTARIO.

El problema de las pérdidas y el desperdicio alimentario

Ley de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario |
Ley de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario
Plan para la prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario

Unidad 8. REGLAMENTO (UE) 1169/2011 Y REAL DECRETO 126/2015: ETIQUETADO Y
ALERGENOS
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¢ Novedades ante la entrada en vigor el 13 de diciembre de 2014 del Reglamento 1169/2011.
Legislacion aplicable

¢ Requisitos generales del etiquetado de alimentos. Etiquetado de alérgenos

e Tipos de alérgenos
Alergias e intolerancias alimentarias

e Manipulacion de alimentos que contienen alérgenos

e Gestidn de los riesgos alergénicos por parte del sector de la alimentacion

Unidad 9. ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

e Manipulacion de alimentos. Parte |

e Manipulacion de alimentos. Parte |l

e Elaboracién de conservas. Parte |

e Elaboracién de conservas. Parte Il

e Esterilizacion y cierre de envases

o Etiquetado y control de calidad. Parte |
e Etiquetado y control de calidad. Parte Il
e Maquinaria y envases

Unidad 10. LEY DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICION

e Nutricion y Salud (Parte 1)

e Nutricion y Salud (Parte II)

¢ Principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria (Parte 1)

¢ Principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria (Parte II)

e Seguridad alimentaria y nutricion. Ley 17/ 2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion
(Parte I)

e Seguridad alimentaria y nutricion. Ley 17/ 2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion
(Parte II)

e Seguridad alimentaria y nutricion. Ley 17/ 2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion
(Parte 111)

e Seguridad alimentaria y nutricion. Ley 17/ 2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion
(Parte 1V)

Salidas profesionales

Con esta especializacion, estaras preparado para destacar como:

Técnico o responsable de calidad en industrias alimentarias, técnico de seguridad alimentaria
especializado en APPCC, BRC e IFS, auditor interno de sistemas de gestion, técnico de trazabilidad,
especialista en Food Defense y prevencion del fraude, técnico de control de calidad en produccién,
responsable de etiquetado y cumplimiento normativo, formador de manipuladores de alimentos,
consultor externo en seguridad alimentaria, técnico de laboratorio, responsable de produccién, técnico
en gestién del desperdicio alimentario, técnico de compras y homologacion de proveedores, asi como
la posibilidad de optar a puestos publicos como inspector de seguridad alimentaria mediante oposicion,
pudiendo trabajar en industrias agroalimentarias, laboratorios, consultorias, distribucion, retail o
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entidades publicas..

Practicas profesionales en empresas

En COLQUIMUR, no solo te formamos, jte preparamos para el mundo laboral!

Durante el curso de especializacion, existe la posibilidad de realizar practicas extracurriculares
voluntarias en empresas, que te permitiran aplicar los conocimientos adquiridos, desarrollar tus
habilidades profesionales y mejorar tu empleabilidad.

Estas practicas pueden ser remuneradas o no remuneradas, dependiendo de la politica de empresa o
acuerdo y no forman parte obligatoria del programa formativo ni estan garantizadas por
COLQUIMUR, ya que su realizacion depende de la disponibilidad de las empresas colaboradoras.
Asimismo, el alumnado podréa proponer o gestionar directamente la realizacion de practicas en
empresas de su interés, que seran valoradas para su formalizacion conforme a los procedimientos
establecidos.

Ventajas de las practicas:

Formacién complementaria con experiencia real. Contacto con profesionales del sector. Desarrollo de
competencias profesionales. Mejora de la empleabilidad y el perfil profesional

PROFESORADO

D2. Natividad Ruiz Silla

Ingeniera Quimica. Especialidad Industria Alimentaria. Gestora de sistemas de calidad y seguridad
alimentaria. Auditorias. Colegiada en COLQUIMUR

Facilidades de Financiacion

Desde el Colegio Oficial de Quimicos de la Regiéon de Murcia ofrecemos la posibilidad de FINANCIAR
esta formacidn hasta 3 meses sin intereses, existe la posibilidad de solicitar ampliacion de 1 mes
adicional.
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Ejemplo de financiacion a 3 meses: Matricula Colegiado (500€). Reserva (200€). Financiacion 3
meses (100€)

100% bonificable por FUNDAE

Bonificacién para Trabajadores de Empresas

Desde el Colegio Oficial de Quimicos de Murcia gestionamos los trdmites necesarios para la
BONIFICACION a través de la Fundacion Estatal para la Formacion en el Empleo (FUNDAE). Los
interesados en la bonificacién deberan contactar lo antes posible y con la anterioridad suficiente para
realizar las gestiones. Si su empresa no esta inscrita en el Departamento de empresas SECTEM del
Colegio, puede hacerlo rellenando este formulario de alta, la inscripcion es GRATUITA. Mas
informacion 968 907021.

En este caso el precio correspondiente para solicitar la bonificacion seréa el de “"GENERAL"

Descuentos

Solicita pago fraccionado hasta 3 meses sin intereses

Bonificacion FUNDAE
hasta el 100%

Page 8
Copyright © 2026 Colquimur Formacion | Colegio Oficial de Quimicos de Murcia


http://www.colquimur.org/es/como-inscribirse/

Colquimur | ¢ COLQUIMUR FORMACI6N

Jormacion | =

Especializacion en
Gestion y Control

de la Seguridad
Alimentaria

Colquimur CURSO

A qué tipo de colectivo pertenece?

Elija el tipo de colectivo para conocer su precio.

Sector General ¥ |GeneralReserva PlazaColegiados, Asociados y

Precolegiados
Convocatoriar 11-5 del mes15-20 del mes

Especializacién en Gestidn y Control de la Seguridad Alimentaria cantidad
1

Matriculate ahora
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Pago seguro con
certificado SSL

5% Dto.para Desempleados y estudiantes universitarios no precolegiados

Certificado Oficial emitido por COLQUIMUR

Preguntas frecuentes

Ya he hecho mi pedido ¢cuando puedo empezar?

Una vez formalizada la matricula, recibirds un correo de bienvenida donde se te informara de los
plazos de realizacién y el nombre del tutor.

Como accedo al campus virtual COLQUIMUR

https://www.campuscolquimurformacion.com/ / Insertar el usuario y contrasefia que enviamos por email
una vez matriculado en el curso

5% de descuento para desempleados

Los desempleados podran aplicar el CUPON DESCUENTO: des5

Como bonificar el curso por FUNDAE

Para solicitar la bonificacion de nuestros cursos, debeis sefalar en la compra del curso la opcion
del precio FUNDAE y nuestro departamento de formacion se pondra en contacto con el interesado
para iniciar las gestiones pertinentes.

Realizamos todos los tramites para la gestion y bonificacion del crédito de formacion de las
empresas. Mas de 20 afios de experiencia gestionando planes de formacion bonificados nos permiten
asesorar con toda garantia en la gestion de la formacion programada por las empresas.

Cumplimos con toda la normativa vigente y realizamos los trdmites a través de la aplicacion
telematica de Fundae
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Nos ocupamos de toda la documentacién bien como entidad organizadora, impartidora o solo gestion
externa.

También te recomendamos...

Empresas que confian en COLQUIMUR
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Fundacion Estatal

PARA LA FORMACION EN EL EMPLEO

/7 UNIVER
DE MUR

olmobe

GABINETE TECHNICO

[oude

LABORATORIOS
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JABONES Y DETERGENTES

Fecha de creacion
06/05/2026
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