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Presentación

El Sector Agroalimentario es uno de los más importantes no sólo en nuestro país, sino también en Latinoamérica 

donde se ha convertido en una actividad estratégica en la industria de estos países.

En la actualidad, el progreso de la industria alimentaria nos ha afectado en nuestra alimentación diaria 

aumentando el número de posibles alimentos disponibles en la dieta. Este aumento de la producción ha ido 

unido a un esfuerzo progresivo en la vigilancia de la higiene y de las leyes alimentarias de los países, intentando 

regular y unificar los procesos y los productos.

Las industrias agroalimentarias deben tener en cuenta los criterios generales relativos a la higiene y deben, 

además, asegurar el control de riesgos ligados a la salud del consumidor cumpliendo con una serie de requisitos 

que afectan tanto a la construcción como a la distribución de la planta y, en conjunto, a su diseño.

Es fundamental que toda actividad agroalimentaria esté alejada de actividades o focos de contaminación.

El objetivo principal de este curso es el de ofrecer a todos los participantes los conocimientos necesarios 

para que puedan incorporar a su actividad profesional sistemas, técnicas y una supervisión que les permita 

garantizar la no contaminación alimentaria del producto final.

Con más de 25 años de experiencia en la formación de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y la 

Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Diseñados por profesionales en activo, expertos en las 

materias impartidas, son cursos de corta duración y eminentemente prácticos, orientados a ofrecer herramientas 

de análisis y ejecución de aplicación inmediata en el puesto de trabajo.

Los cursos e-learning de Iniciativas Empresariales le permitirán:

La Educación On-line

La 
posibilidad 

de escoger el 
momento y lugar 

más adecuado.

1 Aumentar 
sus capacidades 
y competencias en el 

puesto de trabajo en base 
al estudio de los casos 
reales planteados en 

este curso.

3Interactuar 
con otros 

estudiantes 
enriqueciendo la 

diversidad de visiones y 
opiniones y su aplicación 

en situaciones 
reales.

2
Trabajar 
con más y  

diversos recursos 
que ofrece el 

entorno 
on-line.
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El curso se realiza on-line a través de la plataforma e-learning de Iniciativas Empresariales que permite, si así 

lo desea, descargarse los módulos didácticos junto con los ejercicios prácticos de forma que pueda servirle 

posteriormente como un efectivo manual de consulta.

A cada alumno se le asignará un tutor que le apoyará y dará seguimiento durante el curso, así como un 

consultor especializado que atenderá y resolverá todas las consultas que pueda tener sobre el material docente.

El curso incluye:

El curso tiene una duración de 60 horas distribuidas en 11 módulos de formación práctica.

El material didáctico consta de:

Manual de Estudio
Los 11 módulos contienen el temario 

que forma parte del curso y que ha 

sido elaborado por profesionales en 

activo expertos en la materia.

Material Complementario
Cada uno de los módulos contiene 

material complementario que ayudará 

al alumno en la comprensión de los 

temas tratados. Encontrará también 

ejercicios de aprendizaje y pruebas de 

autoevaluación para la comprobación 

práctica de los conocimientos 

adquiridos.

Método de Enseñanza

Contenido y Duración del Curso 

Aula 

Virtual

Tutor 

personal

Flexibilidad 

de horarios

Pruebas de    

Autoevaluación
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Este curso le permitirá saber y conocer:

• Cuáles son los principales requisitos que deben cumplir las instalaciones agroalimentarias para evitar 

contaminaciones.

• Cuáles son las distintas zonas que componen una industria agroalimentaria y cómo se clasifican según el 

riesgo.

• Cuál es la normativa vigente en relación a la supervisión de la limpieza en las instalaciones agroalimentarias.

• Qué reglas higiénicas debe cumplir toda persona que realiza trabajos de manipulación, limpieza e higienización 

para evitar la contaminación del producto final.

• Qué productos químicos debemos utilizar en este tipo de instalaciones.

• Qué pasos hemos de seguir para asignar el proceso correcto de limpieza y / o desinfección.

• Qué información debe contener un Plan de Eliminación de Residuos.

• Cómo detectar los puntos críticos en la higienización personal y de superficies.

• Cuáles son y cómo se aplican los protocolos de limpieza en una industria agroalimentaria.

• Cómo elaborar y desarrollar un plan de limpieza en instalaciones agroalimentarias.

• Por qué la calidad y seguridad final de los alimentos depende de la correcta higiene y desinfección de los 

equipos, utensilios e instalaciones.

Ninguna marca alimentaria puede arriesgarse a que la 

relacionen con una crisis alimentaria, por ello las empresas 

del sector deben exigirse el máximo grado de limpieza e 

higiene en sus instalaciones”

“

Dirigido a: 

Responsables de Calidad, Producción y Limpieza del sector alimentario así como a supervisores y todas las 

personas que tengan que aplicar los protocolos y sistemas de limpieza en este tipo de instalaciones.
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MÓDULO 1. Conocimiento e información básica de 
instalaciones agroalimentarias

El sector Agroalimentario es uno de los más importantes de nuestro país. Este primer módulo del 
curso proporciona al alumno conocimientos básicos sobre este sector, sus procesos y los principales 
requisitos que deben tener sus instalaciones.

1.1. Información básica de instalaciones de Industria Agroalimentaria:
1.1.1. Requisitos generales.
1.1.2. Requisitos específicos.

MÓDULO 2. Normativa básica de cada instalación a 
tener en cuenta 

Las industrias agroalimentarias deben tener en cuenta los criterios generales relativos a la higiene y 
deben asegurar el control de riesgos ligados a la salud del consumidor. Esto obliga a cumplir una serie 
de requisitos que afectan tanto a la construcción como a la distribución de la planta y en conjunto a 
su diseño.

2.1. Información y comparación de instalaciones lácteas, cárnicas, bebidas:
2.1.1. Información para determinar e incluir información de otras instalaciones.
2.1.2. Recomendaciones y prohibiciones.

MÓDULO 3. Reglas higiénicas de los trabajadores en 
zonas de manipulación de alimentos 

Existen una serie de pautas que deben respetar todos los que están relacionados con la zona donde 
se manipulan alimentos. No son reglas higiénicas establecidas únicamente para los trabajadores o 
manipuladores directos, sino para todos los trabajadores vinculados.
En este módulo conoceremos las reglas higiénicas que debe respetar el personal que realiza trabajos 
de higienización para evitar la contaminación del producto final. 

3.1. Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Contenido del Curso

MÓDULO 1. Conocimiento e información básica de 
instalaciones agroalimentarias

MÓDULO 2. Normativa básica de cada instalación a 
tener en cuenta 

MÓDULO 3. Reglas higiénicas de los trabajadores en 
zonas de manipulación de alimentos 

4 horas

4 horas

4 horas
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3.2. Hábitos e higiene personal del manipulador.

3.3. La salud del manipulador.

MÓDULO 4. Productos químicos para instalaciones 
agroalimentarias

4.1. Información de químicos a utilizar en cada centro o superficie:
4.1.1. Requisitos de los químicos (registros sanitarios, fichas técnicas).
4.1.2. Registro de cada producto y proveedor.

4.2. Información para selección idónea del químico según superficie y suciedad:
4.2.1. Ejemplos de asignación y compras.

MÓDULO 5. Limpieza y desinfección. Sus procesos y 
diferencias

La finalidad de la limpieza y desinfección es la eliminación de la suciedad visible de las superficies 
y maquinaria, así como la de los microorganismos hasta niveles en que no entrañen riesgos para 
la salud. Con este módulo el alumno dispondrá de conocimientos para la asignación del proceso 
correcto de limpieza y/o desinfección. 

5.1. Pautas para asignar procesos de limpieza y / o desinfección de las instalaciones.

5.2. Limpieza de equipos y superficies:
5.2.1. Limpieza CIP (Clean in Place).

5.2.2. Verificación.

MÓDULO 4. Productos químicos para instalaciones 
agroalimentarias

MÓDULO 5. Limpieza y desinfección. Sus procesos y 
diferencias

8 horas

4 horas
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MÓDULO 6. Pautas de revisión y seguimiento en 
tratamiento de residuos (en las áreas de competencia 
del personal de limpieza)

El principal problema que los residuos pueden causar en la industria alimentaria es la contaminación 
de las materias primas, productos intermedios o finales, por lo que se debe indicar la gestión que se 
hace de los mismos. 

6.1. Información básica de tratamiento de residuos: almacenaje, selección y evacuación de 
basuras.

6.2. Pautas de revisión y seguimiento.

MÓDULO 7. Información en el apartado de seguridad e 
higiene

En las organizaciones es importante la salud integral de sus miembros, protección de su estado físico 
y mental para lograr una mayor productividad y rendimiento en el desarrollo integral tanto del 
individuo como de la organización. Con este módulo el alumno tendrá los conocimientos necesarios 
para la correcta seguridad e higiene de los trabajadores e usuarios.

7.1. Comprobación de la utilización del EPI asignado al riesgo de la tarea y trabajador:
7.1.1. Requisitos para la implantación.
7.1.2. Requisitos de un programa completo.
7.1.3. Clasificación de un EPI según el agente agresor.

7.2. Actuación del responsable del centro de servicio en materia de higiene y salud laboral.

MÓDULO 8. Control de calidad: sistema de seguimiento 
y control

Este módulo proporciona al alumno conocimientos para asegurar el control de calidad en el sector 
agroalimentario a través de la correcta detección de los puntos críticos en higienización.

8.1. Prerrequisitos y definición.

8.2. Identificar y analizar el peligro o peligros.

8.3. Determinación de los puntos críticos de control (PCC).

MÓDULO 7. Información en el apartado de seguridad e 
higiene

MÓDULO 8. Control de calidad: sistema de seguimiento 
y control

MÓDULO 6. Pautas de revisión y seguimiento en 
tratamiento de residuos (en las áreas de competencia 
del personal de limpieza)

8 horas

8 horas

3 horas
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8.4. Establecimiento de sistemas de vigilancia.

8.5. Establecer medidas correctoras.

8.6. Establecer medidas de verificación.

8.7. Mantener registros. Documentación.

MÓDULO 9. Calidad total

¿Qué herramientas debemos utilizar para garantizar el control y la calidad del trabajo realizado por 
los trabajadores? ¿Qué protocolos debemos seguir? 

9.1. Revisión de la calidad total asignado al centro:
9.1.1. ¿Cómo se confecciona un protocolo?
9.1.2. Herramientas de apoyo para realizar un seguimiento controlado.
9.1.3. Procesos de trabajo.

9.2. Creación del nuevo PLD (Protocolo de Limpieza y Desinfección).

9.3. Programa de trabajo.

9.4. Integración de normas para el trabajo en equipo. Normas de actuación.

MÓDULO 10. Relación cliente - empresa

10.1. Relación e intermediación entre empresa y cliente.

10.2. Información e incidencias.

MÓDULO 11. Conocimientos de medio ambiente. 
Repercusión en el trabajo 

Este módulo proporciona al alumno conocimientos para asegurar el control de calidad en el sector 
agroalimentario a través de la correcta detección de los puntos críticos en higienización.

11.1. Buenas prácticas por áreas de trabajo.

11.2. Proteger el medio ambiente es apostar por el futuro.

MÓDULO 11. Conocimientos de medio ambiente. 
Repercusión en el trabajo 

4 horas

MÓDULO 9. Calidad total

MÓDULO 10. Relación cliente - empresa

10 horas

3 horas
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Autor

Una vez finalizado el curso de forma satisfactoria, el alumno recibirá un diploma acreditando la realización del 

curso PROTOCOLOS DE HIGIENIZACIÓN, SUPERVISIÓN Y CONTROL DEL APPCC EN LA 
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

Titulación

El contenido y las herramientas pedagógicas del curso han sido elaboradas por un equipo de especialistas 

dirigidos por:

Mª Teresa Sánchez
Directora y docente especializada de la empresa de formación y consultoría de limpieza TESIS, 

cuenta con una dilatada experiencia como formadora, gestora y asesora de servicios de limpieza 

para centros sanitarios.

La autora y su equipo de colaboradores estarán a disposición de los alumnos para resolver sus dudas y ayudarles 

en el seguimiento del curso y el logro de objetivos.

PROTOCOLOS DE HIGIENIZACIÓN, SUPERVISIÓN Y CONTROL DEL APPCC EN 
LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
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