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Especializate como profesional en tu sector

100% gratuita

Formacién 100% gratuita
prioritariamente para empleados y
auténomos

No consume créditos formativos
No tienes la necesidad de informar a
tu empresa ya que no consume
créditos formativos.

DESCRIPCION

Avalada por el SEPE

Titulacidn avalada por el Ministerio
de Trabajo y por el Servicio Publico
de Empleo Estatal (SEPE).

180 horas de formacién

Puedes realizar hasta 180 horas de
formacién con un maximo de 3 cursos
0 un curso cuyas horas superen las
180 establecidas en convocatoria.

La trazabilidad de los alimentos es obligatoria desde el 2005 en cualquier empresa de la industria alimentaria perteneciente a la

Unidn Europea. Por ello, los trabajadores que sepan implantar un sistema de trazabilidad serdn uno de los perfiles profesionales mas

cotizados en este sector. No te lo pienses mds y aumenta tus conocimientos con el Curso Gratis Online de Trazabilidad Alimentaria.
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Curso Gratis Online de Trazabilidad Alimentaria

OBIJETIVOS

Comprender la importancia del sistema de trazabilidad alimentaria.

Conocer la trazabilidad desde el origen hasta los registros.

Identificar las fases en las que se debe implantar los sistemas de trazabilidad.
Ser capaz de agrupar e identificar los distintos productos.

Conocer las alertas alimentarias y determinar cuando es necesaria la retirada de un producto.

PARA QUE TE PREPARA

El Curso Gratis Online de Trazabilidad Alimentaria te prepara para implantar un sistema de trazabilidad de manera adecuada.
Aprenderas la legislacion y normativa, asi como a identificar los productos por lotes. Serds capaz de realizar el procedimiento de

trazabilidad de forma documentada. Ademas, aprenderas el uso de cédigos electrénico de producto (EPC) y los sistemas de

radiofrecuencia (RFID).

SALIDAS LABORALES

El Curso Gratis Online de Trazabilidad Alimentaria te permite obtener los conocimientos y habilidades necesarias para prosperar en tu
carrera profesional como técnico de control de calidad alimentaria o de seguridad alimentaria, responsable de la calidad y seguridad

alimentaria en empresas o fabricas relacionadas con la industria alimentaria.

T'TU LAC I O’ N EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.N.I. XX.XXX.XXX-E ha superado los estudios correspondientes de

Titulacion de INADO50PO TRAZABILIDAD EN LA NOMBRE DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA
lebrado en Granada del al con una duracion de X horas, realizadas en modalidad Teleformacion.
Organizado por NOMBRE DEL CENTRO, entidad agrupada con numero de Expediente FXXXXXXA, perteneciente al plan de formacion
INDUSTRIA ALIMENTARIA (S ECTOR: INDUSTRIAS de Acciones realizadas en el marco de la Resolucion de 18 de enero de 2019, del Servico Publico de Empleo Estatal por la que se
aprusba la convocatoria del afio 2019 para la concesion de subvenciones publicas para la ejecucin de planes de formacion de ambito
estatal dirgid ales ad
CARNICAS) con 30 horas expedida por la Administracion IO el
¥ para que conste expidola presente TITULACION
S en Granada, a X de MES de 20XX
Publica La direccion General

EllLa interesadola

NOMBRE DEL DIRECTOR Sello NOMBRE DEL ALUMNOIA
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. ASPECTOS GENERALES DE LA TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Importancia y Responsabilidades del sistema de trazabilidad. Aspectos econdmicos y sociales.
2.Concepto de trazabilidad y sus tipos
3.0bjetivos e Interés de la trazabilidad, importancia, requisitos y relacién con el sistema APPCC.
4. Importancia y Responsabilidades de la Trazabilidad.
5.Aspectos econdmicos y sociales de un sistema de Trazabilidad.
UNIDAD DIDACTICA 2. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA. Legislacién y Normativa.
1.Reglamentacién comunitaria
2.Reglamentacion complementaria de diversos paises.
3.Normas de cardcter voluntario (sistemas certificables).
4.0bligatoriedad, beneficios y requisitos de la trazabilidad.
UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE TRAZABILIDAD DEL MATADERO
1.Trazabilidad hacia atras. Origen: la granja (alimentacién y tratamientos veterinarios). Recepcion de los animales. Registros,
identificacion y libro de entradas.
2.Trazabilidad de proceso (interna).
1.- Trazabilidad durante el sacrificio.
2.- ldentificacion por lotes de las canales, visceras y despojos. Tipos de identificacion. Registro
3.- Trazabilidad durante el despiece. |dentificacion de productos y subproductos. Tipos de identificacion. Registro
4.- Embalado y etiquetado. Normativa de etiquetado e importancia.
5.- Trazabilidad en el almacenamiento. Tipos de almacenamiento. Control de las condiciones de almacenamiento.
6.- Identificacion de incidencias y aplicacién de medidas correctoras.
3.Trazabilidad hacia delante.
1.- Carga y transporte.
2.- Identificacion de la carga y destino.
3.- Control de las condiciones de transporte.
4.- Libro de salidas.
4 Situaciones especiales de exportacién y comercio exterior.
5.Trazabilidad en el control de desperdicios.
UNIDAD DIDACTICA 4. LA TRAZABILIDAD APLICADA AL PROCESO DE PRODUCCION.
1.Trazabilidad hacia atrds. Proveedores.
2.Trazabilidad de proceso. Empresas transformadoras. Agrupacién de la produccién en lotes. Beneficios de la trazabilidad de proceso.
Factores que afectan a la trazabilidad de proceso.

3.Trazabilidad hacia delante. Clientes.
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4. Fases de la implantacidon de un sistema de Trazabilidad.
1.- Estudio de los sistemas de archivo propios.
2.- Consulta con proveedores y clientes.
3.- Definicién del ambito de aplicacién.
4.- Definicidn de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad.
5.- Establecer registros y documentacién necesaria.
6.- Establecer mecanismos de validacidn / verificacion por parte de la empresa.
7 .- Establecer mecanismos de comunicacidn inter empresas.
8.- Establecer procedimiento para localizacidn y/o inmovilizacidn y, en su caso, retirada de productos.
5.Procedimiento de Trazabilidad documentado.
6.Control de calidad.
7.Costes de Trazabilidad.
UNIDAD DIDACTICA 5. LA TRAZABILIDAD APLICADA A LA DISTRIBUCION.
1.Sistemas de Trazabilidad en distribucién: Requisitos.
2.Codificacién electrénica automatica.
1.- Conceptos basicos de identificacion automatica.
2.- Cédigos de identificacion.
3.- |dentificacién de productos.
4.- |dentificacion de agrupaciones (cajas y palets).
5.- Codificacion de productos y agrupaciones de peso variable.
6.- Cddigo electronico de producto (EPC) / Sistemas de radiofrecuencia (RFID).
3.Procesos de Trazabilidad entre empresas de produccidn y transformacién y las empresas de distribucion.
1.- Intercambio de informacién entre empresas de produccion y transformacién y las empresas de distribucion.
2.- Procesos vy flujos de informacién entre empresas de produccion y transformacién y las empresas de distribucion. Trazabilidad.
3.- Trazabilidad en las recepciones de empresas de distribucion.
UNIDAD DIDACTICA 6. LA TRAZABILIDAD COMO SISTEMA DE ALERTA TEMPRANA EN CASOS DE CRISIS.
1.Alertas Alimentarias y Sanitarias: Protocolos de las Autoridades competentes. Red de alertas alimentarias europea y espafola.
Informacion y actuacién en caso de alertas.
1.- Protocolo de alertas alimentarias de la AESAN.
2.- Red de alertas alimentarias europea y espafiola. Informacidén y actuacién en caso de alertas.
3.- Red nacional de vigilancia epidemoldgica de Espana.
4.- Planes de respuesta alerta alimentaria en otros paises.

2.Legislacion sobre retirada de productos y alertas alimentarias.
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1.- Normativa obligatoria de seguridad alimentaria sobre retirada de productos.
2.- Normativa voluntaria de seguridad alimentaria sobre retirada de productos.
3.Retirada de Productos: Protocolos internos de las empresas, comunicacién a los medios y tiempos de respuesta.
1.- Protocolos internos de las empresas de retiradas de productos o protocolos de crisis.
2.- Comunicacion de retirada de productos en los medios: requisitos.

3.- Tiempos de respuestas e informacidn disponible por las empresas para las autoridades competentes.

REQUISITOS DE ACCESO

Para la realizacién del Curso SEPE INADO50PO TRAZABILIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (SECTOR: INDUSTRIAS CARNICAS)

el requisito principal es ser Trabajador del Sector Industrias Cérnicas.

METODOLOGIA

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de tutorias
telefdnicas y una direccidon de e-mail dénde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios. La metodologia a seguir es ir avanzando a lo
largo del itinerario de aprendizaje online, que cuenta con una serie de temas y ejercicios. Para su evaluacién, el alumno/a deberd
completar todos los ejercicios propuestos en el curso. La titulacién serd remitida al alumno/a por correo una vez se haya comprobado que

ha completado el itinerario de aprendizaje satisfactoriamente.

FICHA MATRICULACION

Para poder formalizar la solicitud de inscripcidn en este curso debe completar sus datos de registro. Para ello rellene y envienos el

formulario de solicitud de participacién en pdf que le presentamos continuacion:

Solicitud de Participacion
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