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AUDITORÍA DE LOS SISTEMAS DE GESTIÓN DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Fecha de inicio: 4 March 2021
Fecha de fin: 30 April 2021
Duración: 90 horas
Horarios: Flexibles
Ubicación: Moodle
Modalidad: Online

Precio: 650€

Descuentos:

Asociados
Ainia

-30%
(455,00€)

Estudiantes o
desempleados

-20%
(520,00€)

Inscripción
múltiple

-10%
(-65,00€/INS)

Introducción

Según la legislación, garantizar la seguridad alimentaria es asegurar un
nivel elevado de protección de la salud de las personas y de los intereses
de los consumidores en relación con los alimentos, teniendo en cuenta, en
particular, la diversidad del suministro de alimentos, incluidos los
productos tradicionales, al tiempo que se garantiza el funcionamiento
eficaz del mercado interior. Los sistemas de gestión de la seguridad
alimentaria permiten identificar y establecer la secuencia e interacción de
los procesos cuya implementación garantiza la capacidad del operador de
suministrar de manera continua alimentos seguros para el consumidor. En
la actualidad conviven diversas normas que persiguen el mismo fin. Las
auditorías de seguridad alimentaria ofrecen a las empresas confianza sobre
la eficacia de su sistema de gestión y su capacidad para cumplir los
requisitos del cliente en cuanto a seguridad alimentaria.

Objetivos

Obtener una visión general de las normas más solicitadas en el
sector (BRC, IFS, FSSC 22000 ).

Adquirir las competencias (conocimientos, habilidades y
actitudes) necesarias para poder planificar, organizar e implantar
un Sistema de Gestión de la Seguridad Alimentaria, así como
llevar a cabo Auditorías Internas para comprobar la eficacia del
sistema.

Conocer la metodología y técnicas aplicables a la planificación y
desarrollo de las auditorías de calidad y seguridad

Dirigido a

Profesionales del sector agroalimentario y afines: Responsables y
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Técnicos de calidad, Responsables de producción.

Estudiantes Universitarios y Postgraduados interesados en
actividades de implantación, control y/o desarrollo de la
seguridad y calidad alimentaria.

Metodología

La metodología de trabajo de formación on line se basa en la participación,
la cooperación y el aprendizaje guiado, a través de una plataforma de
teleformación. El profesor/tutor se encarga de la dinamización del curso
así como de atender cualquier duda surgida con la plataforma y su uso,
asistencia técnica, resolución de posibles incidencias, asesoramiento
didáctico, organización y gestión de las acciones formativas. Pautas
formativas:

Seguimiento y acompañamiento del alumno a lo largo del curso.

El eje del proceso enseñanza-aprendizaje es el propio alumno,
teniendo en cuenta que cada alumno tiene y ha de tener unas
experiencias y conocimientos previos.

Atención personalizada y tutorización asistida a través de E-mail,
con un plazo de respuesta máximo de 72 horas.

Al finalizar el curso, gracias a la evaluación continua mediante
cuestionarios, tareas, ejercicios y/o autoevaluaciones desarrolladas a lo
largo del curso, el alumno obtendrá un certificado de aprovechamiento,
siempre que haya alcanzado los objetivos mínimos en cuanto a trabajo,
esfuerzo y conocimientos. El certificado correspondiente podrá ser
descargado por el propio alumno, desde el aula virtual y en formato PDF,
cuando se haya dado por finalizada la actividad formativa. Una vez
finalizado el curso, podrá descargar el certificado de asistencia y
aprovechamiento desde el propio campus virtual. Para considerar
finalizado el curso con éxito se debe enviar todos los ejercicios propuestos,
realizar las autoevaluaciones de cada módulo y obtener una puntuación
media superior al 75.

Programa

MÓDULO 1. SITUACIÓN ACTUAL DEL SECTOR FRENTE A LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Unidad 1 Introducción.

Unidad 2 Legislación europea: nuevas exigencias y
normas.

Unidad 3 Visión general y comparativa de las
certificaciones de seguridad alimentaria.
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MÓDULO 2. AUDITORIAS

Unidad 1. Introducción.

Términos y definiciones

Principios y características

Clasificación y tipos de auditorias

ISO 19011:2018. Directrices para la auditoría de
los sistemas de gestión

Unidad 2. El auditor.

Generalidades

Características personales

Cualificación

Unidad 3. Etapas de una auditoria.

Planificación

Revisión de la documentación

Elaboración listas comprobación.

Realización in situ (Ejecución: técnicas de
auditoría y recogida de información).

Elaboración del informe (redacción no
conformidades)

Reunión final

Unidad 4. El plan de acción

Gestión del programa de auditoria.

Seguimiento y revisión del programa

MÓDULO 3. NORMAS DE GESTIÓN DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Unidad 1. IFS Food.

Unidad 2. BRCGS Food.

Unidad 3. ISO 22000/FSSC 22000.
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