
HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA 
 

1. Nivel/etapa al que se dirige la actividad: 
Curso dirigido a aquellas personas que busquen adquirir una sólida formación que les 
permita actuar en el sector agroalimentario global, tanto en su área comercial, su área 
de distribución, como en su área de gestión o de asesoramiento legal y de control. 
 

2. Horas de duración: 
40 horas.   

  
3. Número máximo de participantes: 

ON-LINE.  
 

 
OBJETIVOS: 

 

 El objetivo del Programa de Higiene y Seguridad Alimentaria es dar a conocer 
tanto al profesional como al consumidor en general la información necesaria 
sobre la manipulación de los alimentos, su cocinado, su conservación, etc., para 
garantizar la seguridad alimentaria. 

 Dotar al alumno de los conocimientos necesarios para el manejo e 
implantación de sistemas de autocontrol basados en el Análisis de Peligros y 
Puntos de Control Críticos (APPCC). 

 Formar al alumno en la implantación y desarrollo de los prerrequisitos del 
sistema APPCC: Limpieza y desinfección. Formación de manipuladores de 
alimentos. Mantenimiento y diseño de equipos e instalaciones. Trazabilidad. 
Control de plagas. Control del agua. 

 Formar al alumno en Normas ISO de Gestión de la Calidad y Gestión Medio 
Ambiental y su implantación en la empresa alimentaria. 

 Conocer las relaciones entre la nutrición y la tecnología alimentaria. 

 Formar al alumno en la gestión medioambiental en una empresa alimentaria. 

 Conocer los mecanismos aplicados para establecer la seguridad alimentaria en 
“origen”. 

 
 
CONTENIDO: 
 
MÓDULO 1.- SANIDAD ALIMENTARIA. AUTORIZACIÓN SANITARIA Y EL REGISTRO 

SANITARIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 

 
MÓDULO 2.- EL CONTROL OFICIAL DE LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS. EL CÓDIGO 

PENAL Y SUS INFRACCIONES CONTRA LA SALUD ALIMENTARIA 

 



MÓDULO 3.- LOS CONTROLES APLICABLES A LOS INTERCAMBIOS 

INTRACOMUNITARIOS Y A LOS INTERCAMBIOS CON PAÍSES TERCEROS DE LOS 

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 

 
MÓDULO 4.- LA ORGANIZACIÓN DEL CONTROL SANITARIO DE LOS ALIMENTOS. 

ORGANISMOS DEL CONTROL SANITARIO DE LOS ALIMENTOS 

 
MÓDULO 5.- SISTEMAS OPERATIVOS DEL CONTROL OFICIAL: INSPECCIÓN Y 

RECOGIDA DE MUESTRAS. LOS LABORATORIOS DE SALUD AMBIENTAL Y 

ALIMENTARIA 

 
MÓDULO 6.- CONTAMINACIÓN ABIÓTICA Y BIÓTICA DE LOS ALIMENTOS 

 
MÓDULO 7.- CALIDAD DE LOS ALIMENTOS. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS 

 
MÓDULO 8.- ADITIVOS ALIMENTARIOS. FUNCIÓN Y REGULACIÓN DE USO 

 
MÓDULO 9.- ESTUDIO DE BROTES DE ENFERMEDADES ALIMENTARIAS 

 
MÓDULO 10.- EL AUTOCONTROL BASADO EN LOS CRITERIOS DE ANÁLISIS DEL 

RIESGO Y EL CONTROL DE LOS PUNTOS CRÍTICOS 

 
MÓDULO 11.- LA RESTAURACIÓN COLECTIVA. LA VENTA MINORISTA DE ALIMENTOS 


