
Fórmate de forma totalmente gratuita con los programas de 
formación del Servicio Público de Empleo Estatal

¡Apúntate ya!
Cursos 100% gratuitos 

Plazas limitadas

Experto en seguridad 
alimentaria



En Dabo, como expertos en formación para el empleo, disponemos de una 
serie de formación totalmente gratuita y 100% online con la cual puedes 
conseguir formarte como Experto en seguridad alimentaria.

A continuación te indicamos qué contenido didáctico tenemos preparado 
para ti y cómo puedes acceder a este tipo de formación gratuita, sin 
requisitos de formación previa.

¿Cómo puedes acceder a esta formación gratuita?

Debes estar ocupado, ser fijo discontinuo, estar en situación de ERE/ERTE o 
ser autónomo del sector de industria alimentaria o agricultura y ganadería

(puedes consultar el listado de actividades en la página 4)

Si perteneces a unos de los grupos indicados puedes enviarnos la siguiente 
documentación:
- Toma de datos cumplimentada que puedes encontrar al final de este 
documento.
- Copia o imagen del DNI.
- Informe vida laboral. Puede descargárselo en el siguiente enlace:
https://portal.seg-social.gob.es/wps/portal/importass/importass/Categorias/
Vida+laboral+e+informes/Informes+sobre+tu+situacion+laboral/Informe+de
+tu+vida+laboral
- Copia del alta de autónomo o recibo del último pago

Contenidos para el programa de

Experto en seguridad alimentaria: 

 Sistema APPCC y prácticas correctas de higiene (60 horas):

Adquirir conocimientos acerca del sistema de Análisis de Peligros y Puntos de 
Control Crítico (APPCC) para contribuir a su implantación, control y 
seguimiento y ser capaz de aplicar las acciones preventivas y/o correctivas 
necesarias para eliminar el riesgo o reducirlo a niveles aceptables.

¿Quieres saber más? En las siguientes páginas puedes consultar los 
contenidos y objetivos de estos cursos.
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Gestión de sistemas de seguridad alimentaria (120 horas): 

Adquirir los conocimientos necesarios para implantar, mantener, mejorar y 
gestionar sistemas de seguridad alimentaria incluidos los sistemas APPCC, 
cumpliendo con los requisitos de la seguridad alimentaria en organizaciones de 
cualquier tamaño y actividades relacionadas con la alimentación.

https://portal.seg-social.gob.es/wps/portal/importass/importass/Categorias/Vida+laboral+e+informes/Informes+sobre+tu+situacion+laboral/Informe+de+tu+vida+laboral


PLAN FORMATIVO 100% GRATUITO  
Sin coste a través de la Formación Subvencionada del 

Servicio de Empleo Público Estatal  

Denominación: 

INAD19PO - GESTIÓN DE SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Objetivos: Adquirir los conocimientos necesarios para implantar, mantener, 
mejorar y gestionar sistemas de seguridad alimentaria incluidos los sistemas 
APPCC, cumpliendo con los requisitos de la seguridad alimentaria en 
organizaciones de cualquier tamaño y actividades relacionadas con la alimentación.

Contenidos formativos: 

1. GESTIÓN DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tlf: 952 70 29 78 |  www.grupodaboconsulting.com 

GESTIÓN DE SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

2. ORGANIZACIÓN DE LA FUNCIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

3. PRINCIPIOS DE GESTIÓN POR PROCESOS
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4. GESTIÓN DE RECURSOS

6. ANÁLISIS DE RIESGOS

7. DISEÑO E IMPLANTACIÓN DE UN PLAN APPCC

9. ASPECTOS SOCIALES

10. ASPECTOS LEGALES Y NORMATIVOS

5. PLANIFICACIÓN Y REALIZACIÓN DE PRODUCTOS INOCUOS

8. IMPLANTACIÓN DE UN SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

11. VERIFICACIÓN, VALIDACIÓN Y ACTUALIZACIÓN DEL SISTEMA DE GESTIÓN DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

http://www.grupodaboconsulting.com/


PLAN FORMATIVO 100% GRATUITO 
Sin coste a través de la Formación Subvencionada del 

Servicio de Empleo Público Estatal  

Denominación: 

INAD046PO - SISTEMA APPCC Y PRÁCTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

Objetivos: Adquirir conocimientos acerca del sistema de Análisis de Peligros y Puntos 
de Control Crítico (APPCC) para contribuir a su implantación, control y seguimiento y 
ser capaz de aplicar las acciones preventivas y/o correctivas necesarias para eliminar 
el riesgo o reducirlo a niveles aceptables.

Contenidos formativos: 

1. GENERALIDADES DEL SISTEMA ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRÍTICO (APPCC)

Tlf: 952 70 29 78 |  www.grupodaboconsulting.com 

2. DIRECTRICES GENERALES DEL SISTEMA APPCC

3. APLICACIÓN DEL APPCC

4. MÓDULO ESPECIFÍCO SECTORIAL
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SISTEMAS APPCC Y PRÁCTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

http://www.grupodaboconsulting.com/


¿Qué actividades de empresas 
pueden realizar esta formación?

(busca en el siguiente listado de CNAE de empresas si la tuya pertenece a una de ellas, 
si se encuentra el CNAE puedes realizar la formación) 

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

46.32   Comercio al por mayor de carne y productos cárnicos
10.85   Elaboración de platos y comidas preparados
10.11   Procesado y conservación de carne
10.13   Elaboración de productos cárnicos y de volatería
10.85   Elaboración de platos y comidas preparados
10.86   Elaboración de preparados alimenticios homogeneizados y alimentos dietéticos
10.89   Elaboración de otros productos alimenticios n.c.o.p.
10.31   Procesado y conservación de patatas
10.32   Elaboración de zumos de frutas y hortalizas
10.39   Otro procesado y conservación de frutas y hortalizas
08.93   Extracción de sal
10.21   Procesado de pescados, crustáceos y moluscos
10.22   Fabricación de conservas de pescado
10.42   Fabricación de margarina y grasas comestibles similares
10.43   Fabricación de aceite de oliva
10.44   Fabricación de otros aceites y grasas
10.52   Elaboración de helados
10.53   Fabricación de quesos
10.54   Preparación de leche y otros productos lácteos
10.61   Fabricación de productos de molinería
10.62   Fabricación de almidones y productos amiláceos
10.71   Fabricación de pan y de productos frescos de panadería y pastelería
10.72   Fabricación de galletas y productos de panadería y pastelería de larga duración
10.73   Fabricación de pastas alimenticias, cuscús y productos similares
10.81   Fabricación de azúcar
10.82   Fabricación de cacao, chocolate y productos de confitería
10.83   Elaboración de café, té e infusiones
10.84   Elaboración de especias, salsas y condimentos
10.85   Elaboración de platos y comidas preparados
10.86   Elaboración de preparados alimenticios homogeneizados y alimentos dietéticos
10.89   Elaboración de otros productos alimenticios n.c.o.p.
10.91   Fabricación de productos para la alimentación de animales de granja
10.92   Fabricación de productos para la alimentación de animales de compañía
11.01   Destilación, rectificación y mezcla de bebidas alcohólicas
11.02   Elaboración de vinos
11.03   Elaboración de sidra y otras bebidas fermentadas a partir de frutas
11.04   Elaboración de otras bebidas no destiladas, procedentes de la fermentación
11.05   Fabricación de cerveza
11.06   Fabricación de malta
11.07   Fabricación de bebidas no alcohólicas; producción de aguas minerales y otras aguas 
embotelladas
71.20   Ensayos y análisis técnicos
46.32   Comercio al por mayor de carne y productos cárnicos
10.11   Procesado y conservación de carne
10.12   Procesado y conservación de volatería
12.00   Industria del tabaco
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AGRICULTURA Y GANADERÍA

01.49   Otras explotaciones de ganado
01.47   Avicultura
01.00   TRABAJ. RE. AGRARIO
01.11   Cultivo de cereales (excepto arroz), leguminosas y semillas oleaginosas
01.12   Cultivo de arroz
01.13   Cultivo de hortalizas, raíces y tubérculos
01.14   Cultivo de caña de azúcar
01.15   Cultivo de tabaco
01.16   Cultivo de plantas para fibras textiles
01.19   Otros cultivos no perennes
01.21   Cultivo de la vid
01.22   Cultivo de frutos tropicales y subtropicales
01.23   Cultivo de cítricos
01.24   Cultivo de frutos con hueso y pepitas
01.25   Cultivo de otros árboles y arbustos frutales y frutos secos
01.26   Cultivo de frutos oleaginosos
01.27   Cultivo de plantas para bebidas
01.28   Cultivo de especias, plantas aromáticas, medicinales y farmacéuticas
01.29   Otros cultivos perennes
01.30   Propagación de plantas
01.41   Explotación de ganado bovino para la producción de leche
01.42   Explotación de otro ganado bovino y búfalos
01.43   Explotación de caballos y otros equinos
01.44   Explotación de camellos y otros camélidos
01.45   Explotación de ganado ovino y caprino
01.46   Explotación de ganado porcino
01.49   Otras explotaciones de ganado
01.50   Producción agrícola combinada con la producción ganadera
01.61   Actividades de apoyo a la agricultura
01.62   Actividades de apoyo a la ganadería
01.63   Actividades de preparación posterior a la cosecha
01.64   Tratamiento de semillas para reproducción
01.70   Caza, captura de animales y servicios relacionados con las mismas
02.10   Silvicultura y otras actividades forestales
02.20   Explotación de la madera
02.30   Recolección de productos silvestres, excepto madera
02.40   Servicios de apoyo a la silvicultura
03.21   Acuicultura marina
03.22   Acuicultura en agua dulce
46.21   Comercio al por mayor de cereales, tabaco en rama, simientes y alimentos para animales
46.23   Comercio al por mayor de animales vivos
01.00   TRABAJ. RE. AGRARIO
01.13   Cultivo de hortalizas, raíces y tubérculos
01.19   Otros cultivos no perennes
01.21   Cultivo de la vid
01.22   Cultivo de frutos tropicales y subtropicales
01.23   Cultivo de cítricos
01.24   Cultivo de frutos con hueso y pepitas
01.25   Cultivo de otros árboles y arbustos frutales y frutos secos
01.63   Actividades de preparación posterior a la cosecha
01.64   Tratamiento de semillas para reproducción
46.22   Comercio al por mayor de flores y plantas
46.31   Comercio al por mayor de frutas y hortalizas
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TOMA DE DATOS  
 PARA PARTICIPACIÓN 

FORMACIÓN SUBVENCIONADA

 D.N.I/N.I.E.:

Nombre y apellidos del alumno: 

- En caso de estar ocupado, para la realización del curso, necesitamos los datos de la empresa en la que trabaja actualmente:

A continuación deberá cumplimentar y responder a las siguientes preguntas para poder inscribirlo en el curso solicitado:

Nombre de la empresa:

Razón social:

Nº de trabajadores:

CIF:

Domicilio de la empresa:

Localidad:

C.P.:

Sector de actividad o convenio de aplicación:

- Indíquenos el nivel de estudios máximo:

Sin titulación
Educación Primaria
Titulación de Graduado E.S.O./E.G.B.
Certificado de profesionalidad Nivel 1
Certificado de profesionalidad Nivel 2
Formación Profesional Básica
Bachillerato
Enseñanzas de Formación Profesional de Grado Medio
Enseñanzas Profesionales de Música-danza
Certificado de profesionalidad Nivel 3
Enseñanzas de Formación Profesional de Grado Superior
Grados universitarios de hasta 240 créditos
Diplomados unviersitarios
Grados universitarios de más de 240 créditos
Licenciados o equivalentes
Másteres oficiales universitarios
Especialidades en CC. Salud (residentes)
Doctorado universitario

*Otra titulación
PR-Carnet profesional/Profesiones Reguladas
A1-Nivel de idioma A1 del MCER
A2-Nivel de idioma A2 del MCER
B1-Nivel de idioma B1 del MCER
B2-Nivel de idioma B2 del MCER
C1-Nivel de idioma C1 del MCER
C2-Nivel de idioma C2 del MCER
ZZ-OTRAS: (especificar) _____________________________________________

Teléfono: 

Dirección / Población:

Ocupación del alumno:  Discapacidad: SI NO

Email:

- ¿En qué situación laboral se encuentra?

Ocupado
Desocupado

En cumplimiento del Reglamento General de Protección de Datos (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo y del Consejo de 27 de abril de 2016 y 
de la Ley Orgánica 3/2018 de 5 de diciembre de Protección de Datos Personales y Garantía de los derechos digitales le informamos que los 
datos por usted facilitados serán objeto de tratamiento por parte de  GRUPO DABO CONSULTING EMPRESARIAL, S.L con domicilio en AR 
UE-12, Carretera El Romeral, cruce El Romeral, Edificio Los Dólmenes, segunda planta, Antequera, provincia de Málaga y CIF B-92931443, con 
la finalidad de atender su solicitud de participación en los programas de formación subvencionada de los que ha sido beneficiaria el 
responsable del tratamiento. La base legal para el tratamiento de sus datos es la ejecución de su solicitud. Los datos proporcionados se 
conservarán durante los plazos legalmente establecidos. Los datos no se cederán a terceros salvo en los casos en que exista una obligación 
legal, salvo en los supuestos en los que usted haya prestado debidamente su consentimiento. Usted tiene derecho a obtener confirmación 
sobre si en GRUPO DABO CONSULTING EMPRESARIAL, S.L estamos tratando sus datos personales y por tanto tiene derecho a ejercer sus 
derechos de acceso, rectificación, limitación del tratamiento, portabilidad, oposición al tratamiento y supresión de sus datos mediante escrito 
dirigido a la dirección postal arriba mencionada o electrónica info@grupodaboconsulting.com adjuntado copia del DNI en ambos casos, así 
como el derecho a presentar una reclamación ante la Autoridad de Control (aepd.es). Asimismo le solicitamos autorización para realizarle 
comunicaciones sobre servicios y/o productos prestados y/o comercializados por GRUPO DABO CONSULTING EMPRESARIAL, S.L:

Si consiento
No consiento



NOTA INFORMATIVA DE CARÁCTER PÚBLICO 

La acción formativa en la que está usted participando corresponde a la convocatoria para la 

concesión de subvenciones públicas para la ejecución de programas de formación en el ámbito 

estatal, dirigidos prioritariamente a las personas ocupadas, regulada por Resolución de 04 de julio 

de 2022, del Servicio Público de Empleo Estatal, del director general del Servicio Público de Empleo 

Estatal. 
Esta convocatoria se encuadra dentro del sistema de formación profesional para el empleo en el 

ámbito laboral, cuyos programas se dirigen prioritariamente a trabajadores ocupados, orientados a 

la adquisición y mejora de competencias profesionales relacionadas con los requerimientos de 

productividad y competitividad de las empresas, así como con las necesidades de adaptación a los 

cambios necesarios del sistema productivo y a las posibilidades de promoción profesional y 

desarrollo personal de las personas trabajadoras, a fin de que obtengan mejor capacitación para el 

desempeño cualificado de las distintas profesiones y les permita mejorar su empleabilidad. 

Finalidad de la concesión de las subvenciones: 

• Favorecer la formación a lo largo de la vida.

• Mejorar las competencias profesionales de las personas trabajadoras y sus itinerarios de
empleo y formación

• Promover es desarrollo profesional y personal, mejorando las perspectivas de empleo
estable y de calidad

• Contribuir al progreso de los sectores productivos y la mejora de la competitividad y
productividad de las empresas

• Incrementar las cualificaciones de la población activa

• Mantener el empleo y la promoción profesional

Los recursos para financiar el subsistema de formación para el empleo proceden de la cuota* de 

formación profesional que recauda la Seguridad Social a la que se suman las aportaciones del 

Servicio Público de Empleo Estatal (SPEE). 

* La Cuota de Formación Profesional es la cantidad resultante de aplicar el tipo de 0,70% sobre la

base de cotización por contingencias comunes que aportan las empresas y trabajadores de la

Seguridad Social, a través de sus Boletines de Cotización (TC1). De ese tipo global el 0,60% lo aporta la

empresa y el 0,10% restante el trabajador.
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Gestión de Alérgenos en Industrias Alimentarias. Menús de Dietas Especiales 57

28. SERVICIOS SOCIOCULTURALES Y LA COMUNIDAD Horas

Alimentación y Nutrición en la Tercera Edad 57

Características y Necesidades de Atención Higiénico-Sanitaria de las Personas Dependientes 70

27. SEGURIDAD ALIMENTARIA Horas

30Manipulador de Alimentos

30Programas de Prerrequisitos de Higiene

57Gestión de Alérgenos en Industrias Alimentarias

57Seguridad Alimentaria: Seguimiento y Verificación del Sistema de Autocontrol de Higiene basado en el APPCC

57
Seguridad Alimentaria: Seguimiento y Verificación del Sistema de Autocontrol de Higiene basado en el APPCC en 
Panaderías y Pastelerías

30Manipulador de Alimentos: Panaderías y Pastelerías

30Manipulador de Alimentos: Sector Restauración

30Seguimiento y Verificación de Programas de Prerrequisitos de Higiene

30Aplicación de Normas y Condiciones Higiénico-Sanitarias en Restauración

57Técnico Manipulador de Alimentos

SANIDAD

26. SANIDAD Horas

Prevención de Úlceras y Escaras para TCAE 80

Cuidados Auxiliares Básicos de Enfermería 90

ODONTOLOGÍA

Curso Online de Operador Rayos X de Diagnóstico Dental 80

Gestión del Área de Trabajo en el Gabinete Bucodental 80

Vigilancia Epidemiológica en Salud Bucodental 80

Reanimación Cardio-Pulmonar Básica 57
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*

NUEVO

* RContenido adaptado a Certificado de Profesionalidad Recomendado

R

MÁLAGA
AR UE-12, Carretera Romeral, Cruce del Romeral, 
Edificio Dólmenes, Segunda planta
Pol. Ind. de Antequera
29200 Málaga

952 702 978 
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