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SOBRE EDUCA

Educa

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

BUSIness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de
F ° Z postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
O M a C I O N través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

Online propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacién a Distancia, (con estatuto consultivo de categoria
especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta
con el Certificado de Calidad de la Asociacion Espaiiola de

Normalizacioén y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
parédmetros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador
con tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas
de ofrecer un amplio catalogo de cursos homologados y

baremables en Oposiciones, dentro de la Administracién Publica.Educa
dirige parte de sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo
gue la consolida como una Empresa Socialmente Responsable.

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Afos de experiencia avalan el Desde Educa, hemos reinventado la formacién online, de manera que nuestro
trabajo docente desarrollado en alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones

Educa, basandose en una formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
metodologia completamente a la incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de
vanguardia educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Master en Gestion de la Calidad Alimentaria (Iso 22000 + Iso 22002-1)

O, -

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

1.500 horas Online 1.495 €

Incluye materiales didacticos,
titulacion y gastos de envio.

CENTRO DE FORMACION: EDUCA
BUSINESS
Educa Business School SCHOOL

Titulacion

Titulacion Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticién de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School
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EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO
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Descripcion

Este Master en Gestion de la Calidad Alimentaria (Iso 22000 + Iso 22002-1). le ofrece una formacion
especializada en al materia. La manipulacion de alimentos engloba, ademas de una preparacion
tedrica-practica, una concienciacion sobre las medidas de seguridad y una aplicacion de practicas

saludables con efectos directos hacia el consumidor/cliente. el presente master ofrece al alumno formacion
en la implementacion de sistemas de gestion de calidad, asi como la realizacion de auditorias de sistemas
de calidad segun las Normas ISO 9007, ISO 19011 o ISO 22000. Profundiza en todos aquellos aspectos
relacionados con la seguridad alimentaria, tomando como referencia el marco normativo vigente que avala
todo tipo de actuaciones adecuadas para el mantenimiento de la seguridad alimentaria y la manipulacion de

alimentos.
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Objetivos

- Aportar al alumno de un modo rapido y sencillo todos aquellos conocimientos, habilidades y competencias
que el mundo de la empresa exige en relacion a la implantacion de sistemas de calidad. - Conseguir buenos
habitos en seguridad alimentaria. - Conocer el sistema APPCC y sus fases. - Conocer las Normas Mundiales
BRC e IFS, a qué empresas se aplica, su estructura y los requisitos necesarios para certificarse en dichas
normas. - Entender la importancia de integrar el sistema APPCC y la Norma Mundial de Seguridad
Alimentaria BRC e IFS para mejorar la seguridad de los productos alimenticios.

A quieén va dirigido

Este Master en Gestion de la Calidad Alimentaria (Iso 22000 + Iso 22002-1). esté dirigido a todos aquellos
profesionales de esta rama profesional. Ademéas Empresarios que deseen implantar un sistema de gestién de
la calidad. Departamentos de recursos humanos, consultoras, técnicos en medioambiente, estudiantes y
licenciados universitarios interesados en formarse acerca de estas Normas Mundiales. Titulados superiores
interesados en el ambito del sector alimentario. Asesores o consultores de calidad.

Para qué te prepara

Este Master en Gestion de la Calidad Alimentaria (Iso 22000 + Iso 22002-1). le prepara para conseguir una
titulacion profesional. el master proporcionara a los alumnos los conocimientos, habilidades y competencias
necesarias para la implantacion y gestion de la norma ISO 22000 y UNE-EN-ISO 9001:2015 en cualquier tipo
de organizacion que lo precise. Profundiza en todo lo relacionado con la seguridad alimentaria, centrandose en
las Normativas Mundiales de Seguridad Alimentaria (BRC e IFS), asi como su integracion dentro de un Sistema
APPCC. De igual modo, podra llevar a la practica medidas de control necesarias para la correcta gestion de la
calidad y la garantia de la seguridad alimentaria.

Salidas Laborales

Control de calidad, Consultor de calidad, Directivo o Trabajador de empresas alimentarias, Hosteleria, Cocina,
Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequefios comercios alimentarios.
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Formas de Pago

- Contrareembolso

- Tarjeta

- Transferencia

- Paypal

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses
+ Envio Gratis.

Llama gratis al teléfono
e

informate de los pagos a
plazos sin intereses que
hay disponibles

Financiacion

Facilidades econdmicas y financiacion 100% sin intereses.

PAGO SEGURO:

Tarjeta

<« ENVIO GRATIS

N

l Paypal

L

Transferencia

e

i % Contrareembolso

En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econémicas y financieras para la realizacion

de pago de matriculas, todo ello T00% sin intereses.

10% Beca Alumnos: Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.
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ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la
confianza depositada
en Eurcinnova Formacién.

Metodologia y Tutorizacion

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativo con un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docente especializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma web en la que se
encuentra todo el contenido de la accién formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un
acompaiiamiento personalizado.
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Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa, donde
podras participar en foros de opinién, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/asy
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.

00000

Reinventamos la Formacion Online

Q@ Mas de 150 cursos

m ﬂ_ﬂ Universitarios

Contamos con mas de 150 cursos
avalados por distintas Universidades de
reconocido prestigio.

ﬂﬁﬁ Amplio Catalogo

| Nuestro alumnado tiene a su

disposicion un amplio catlogo
formativo de diversas éareas de
conocimiento.
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Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas
formativos mediante un campus online
adaptado a cualquier tipo de dispositivo.

Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes
especializados/as que realizan un
seguimiento personalizado durante el
itinerario formativo del alumno/a.
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Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociacion Espafiola de
Calidad (AEC) estableciendo los maximos
criterios de calidad en la formacion 'y
formamos parte de la Asociacion
Espafiola de Contabilidad y
Administracion de Empresas (AECA),
dedicada a la investigacion de vanguardia
en gestién empresarial.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas de
empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacién que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacién y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacién préctica.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacion. En este, se
puede establecer relacion con
alumnos/as que cursen la misma area de
conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacion a distancia, articulos de
opinién, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos

Abel
Al

Adobe

Unién Europea

Google

for Education

CERTIFIED aMaDEUS

ASSOCIATE Your technology partner t

Temario

PARTE 1. GESTION DE LA CALIDAD (I1SO 9001:2015)

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD
1.Introduccion al concepto de calidad
2.Definiciones de calidad
3.Desarrollo del concepto de calidad
1.- Evolucion
2.- Concepto de calidad total o gestion total de la calidad
UNIDAD DIDACTICA 2. LA CALIDAD EN LAS ORGANIZACIONES
1.El papel de la calidad en las organizaciones
2.Costes de calidad
3.Beneficios de un sistema de gestion de calidad
UNIDAD DIDACTICA 3. LA GESTION DE LA CALIDAD
1.Los tres niveles de la Calidad
2.Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
1.- Politica de Calidad / Objetivo de la calidad
2.- Planificacion de la calidad
3.- Control de la calidad
4.- Aseguramiento de la Calidad
5.- Mejora continua de la Calidad
6.- La Calidad Total
7.- De la Calidad Total a la Excelencia. Modelo EFQM
UNIDAD DIDACTICA 4. LA PLANIFICACION DE LA CALIDAD
1.Gestion por procesos

"B |[EDUCA
= BUSINESS ) B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
\ O SCHOOL



http://www.euroinnova.edu.es/Master-En-Gestion-De-La-Calidad-Alimentaria
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217

"B |EDUCA
= BUSINESS
\ D SCHOOL

Master en Gestion de la Calidad Alimentaria (Iso 22000 + Iso 22002-1) Ver Curso

1.- Los procesos en la organizacion
2.- Mapa de procesos
3.- Mejora de procesos
2.Disefio y planificacion de la Calidad
1.- La satisfaccion del cliente
2.- Relacion con proveedores
3.El Benchmarking y la Gestion de la calidad
4.Lareingenieria de procesos
UNIDAD DIDACTICA 5. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Introduccion a los principios basicos del Sistema de Gestion de la Calidad
2.Enfoque al cliente
3.Liderazgo
4.Compromiso de las personas
5.Enfoque a procesos
6.Mejora
7.Toma de decisiones basada en la evidencia
8.Gestion de las relaciones
UNIDAD DIDACTICA 6. HERRAMIENTAS BASICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)
2.Tormenta de ideas
3.Diagrama Causa-Efecto
4.Diagrama de Pareto
5.Histograma de frecuencias
6.Modelos ISAMA para la mejora de procesos
1.- Identificar
2.- Seleccionar
3.- Analizar
7.Equipos de mejora
1.- Cualidades de los equipos de mejora
2.- Tipos de equipos de trabajo
UNIDAD DIDACTICA 7. HERRAMIENTAS ESPECIFICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Circulos de Control de Calidad
1.- El papel de los Circulos de Calidad
2.- Los beneficios que aportan los Circulos de Calidad
2.Elordeny la limpieza: las 5s
1.- Seiri (Despejar)
2.- Seiton (Ordenar)
3.- Seiso (Limpiar)
4.- Seiketsu (Sistematizar)
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5.- Shitsuke (Estandarizacion y Disciplina)
3.Seis SIGMA
UNIDAD DIDACTICA 8. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001:2015
1.Las normas ISO 9000y 9001
2.Introduccion al contenido de la UNE-EN ISO 9001:2015
3.La norma ISO 9001: Requisitos
4.Contexto de la organizacion
UNIDAD DIDACTICA 9. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Documentacion de un SGC
2.Hitos en la implantacion de un SGC
3.Etapas en el desarrollo, implantacion y certificacion de un SGC
4. Metodologia y puntos criticos de la implantacion
UNIDAD DIDACTICA 10. METODOLOGIA PARA LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE
LA CALIDAD
1.El analisis DAFO
1.- Clasificacion de las fortalezas de la organizacion
2.- Anélisis DAFO. Ejemplo
2.El proceso de acreditacion
3.Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestion de la Calidad en la empresa
4.Factores clave para llevar a cabo una buena gestion de la calidad
ANEXO 1. CUESTIONARIOS
ANEXO 2. ENTREVISTA PERSONAL
ANEXO 3. CASOS PRACTICOS

PARTE 2. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION
DE LA NORMA FSSC 22000. ISO 22000 + ISO
22002-1

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000
1.Certificacion FSSC 22000
2.Norma ISO 22000; introduccion
3.Norma ISO 22000; desarrollo
UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000
1.Norma ISO 22000; conceptualizacion
1.- Otras definiciones
2.Contenidos de la Norma ISO 22000
1.- Cambios introducidos por a segunda version de la ISO 22000: 2018
3.Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS
1.Formacion en higiene de los alimentos
2.Estado de salud
3.Higiene personal
4 Actividades adversas
5.Personal ajeno
6.Evaluacion periddica
UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS
1.Recursos estructurales
2.Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
3.Desagules
4.Limpieza de establecimientos alimentarios
5.Aseos para el personal
6.Influencia de la temperatura
7 Ventilacion en las instalaciones
8.Necesidad de iluminacion
9.Instalaciones de almacenamiento
UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
1.Introduccion a la inocuidad de los alimentos
2.Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario
1.- BRC (British retail consortium)
2.- BRC/IOP
3.- IFS (internacional food Standard)
4.- GLOBALG.A.P.
5.-1S0 9001:2015
6.- Analisis de peligros y puntos de control critico APPCC
3.1SO 22000
1.- Requisitos generales
2.- Requisitos de la documentacion
4.Compromiso de la direccién
1.- Politica de Inocuidad de los Alimentos
2.- Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
5.Control por parte de la direccion
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PAA LA REALIZACION
DE PRODUCTOS INOCUOS
1.Planificacion y desarrollo de procesos para la realizacién de productos inocuos
1.- Planificacion y control operacional
2.- Programas de prerrequisitos (PPR)
3.- Sistema de trazabilidad
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4.- Preparacion y respuesta ante emergencias
5.- Control de peligros
6.- Actualizacion de la informacion preliminar y de los documentos que especifican los PPR y el plan APPCC
7.- Control del seguimiento y la medicion
8.- Verificacion relacionada con los PPR y el plan de control de peligros
9.- Control de las no conformidades del producto y proceso
10.- Manipulacion de los productos potencialmente no inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION
1.Evaluacion del desempefio
1.- Seguimiento, medicidn, analisis y evaluacion
2.- Auditoria interna
3.- Revision por la direccion
2.Mejoras
UNIDAD DIDACTICA 8. I1SO 22000- IFS-BRC-EFSIS
1.Introduccion a la relacion de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
2.Norma BRC
1.- ;Qué puntos comunes y que diferencias podemos encontrar, a nivel general, entre la norma BRC y la
norma ISO 220007
3.IFS
4 Norma EFSIS
1.- ;Son compatibles estar normas con la norma ISO 220007
UNIDAD DIDACTICA 9. ISO 22002-1
1.1SO 22002-1; introduccion
2.1S0 22002-1; estructura y contenidos
1.- Estructura de la ISO 22002-1
2.- Contenido de la ISO 22002-1
UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002
1.1S0O 22002-2
2.1S0 22002-3
1.- Estructura de la ISO 22002-3
2.- Contenido de la ISO 22002-3
3.1S0 22002-4
1.- Estructura de la 1ISO 22002-4
2.- Beneficios de la ISO 22002-4

PARTE 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.;Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2.La cadena alimentaria: "del Campo a la Mesa"
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3.¢Qué se entiende por trazabilidad?
1.- Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2.- Ventajas del sistema de trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion a la normativa sobre seguridad alimentaria
2.Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3.Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria
1.- Sobre productos de carne de vacuno
2.- Referente a productos lacteos y a la leche
3.- Referente a la pescay a sus productos derivados
4.- Referente a los huevos
5.- Sobre productos transgénicos
4.Productos con denominacion de calidad
1.- Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria
2.- Disposiciones Nacionales y Autondmicas sobre seguridad alimentaria
5.Productos ecoldgicos
UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
1.Introduccion al APPCC
2.¢Qué es el sistema APPCC?
3.0rigen del sistema APPCC
4.Definiciones referentes al sistema APPCC
5.Principios del sistema APPCC
6.Razones para implantar un sistema APPCC
7.La aplicacion del sistema APPCC
1.- Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2.- Aplicacion de los principios del sistema APPCC
8.Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1.- Ventajas del sistema APPCC
2.- Inconvenientes del sistema APPCC
9.Capacitacion
UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA'Y CONTROL EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA
1.Introduccion
2.Los peligros y su importancia
3.Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1.- Peligros bioldgicos
2.- Peligros quimicos
3.- Peligros fisicos
4 Metodologia de trabajo

BUSINESS & (B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
SCHOOL

= ’EDUCA
\ 2



http://www.euroinnova.edu.es/Master-En-Gestion-De-La-Calidad-Alimentaria
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217

"B |EDUCA
= BUSINESS
\ D SCHOOL

Master en Gestion de la Calidad Alimentaria (Iso 22000 + Iso 22002-1) Ver Curso

5.Formacion del equipo de trabajo
6.Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
7.Elaboracion de planos de instalaciones
8.Anexo
UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC
1.;Qué es el plan APPCC?
2.Seleccion de un equipo multidisciplinar
3.Definir los términos de referencia
4.Descripcion del producto
5.ldentificacion del uso esperado del producto
6.Elaboracién de un diagrama de flujo
7 Verificar "in situ" el diagrama de flujo
8.ldentificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
9.ldentificacién de los puntos de control criticos
10.Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
11.Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
12.Establecer las acciones correctoras
13.Verificar el sistema
14.Revision del sistema
15.Documentacion y registro
16.Anexo. Caso practico
1.- Datos generales del plan APPCC.
2.- Diagrama de flujo
3.- Tabla de analisis de peligros
4.- Determinacion de puntos criticos de control
5.- Tabla de control del APPCC
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC
1.Introduccion a los Planes Generales de Higiene
2.Disefio de Planes Generales de Higiene
1.- Plan de control de agua apta para el consumo humano
2.- Plan de Limpieza y Desinfeccion
3.- Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion
4.- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
5.- Mantenimiento de la cadena del frio
6.- Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
7.- Plan de formacion de manipuladores.
8.- Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo humano
9.- Especificaciones sobre suministros y certificacion a proveedores
UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
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1.Introduccion a la implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC
2.Requisitos para la implantacion
3.Equipo para la implantacion
4.Sistemas de vigilancia
1.- Registros de vigilancia
2.- Desviaciones
3.- Resultados
5.Registro de datos
6.Instalaciones y equipos
7.Mantenimiento de un sistema APPCC
UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA
1.Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
2.Estudio de los sistemas de archivo propios
3.Consulta con proveedores y clientes
4 Definicién del &mbito de aplicacion
1.- Trazabilidad hacia atras
2.- Trazabilidad de proceso (interna)
3.- Trazabilidad hacia delante
5.Definicion de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
6.Establecer registros y documentacion necesaria
7.Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
8.Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas
9.Establecer procedimiento para localizacion y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de productos
UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Sistemas de envasado
2.L.os métodos de conservacion de los alimentos
1.- Métodos de conservacion fisicos
2.- Métodos de conservacion quimicos
3.Etiquetado de los productos
1.- Alimentos envasados
2.- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3.- Alimentos sin envasar
4.- Etiquetado de los huevos
5.- Marcas de salubridad
UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion
2.Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1.- Definicion por lotes
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2.- Agrupar los productos
3.- Establecer registros y documentacion necesaria
3.Automatizacion de la trazabilidad
4.Sistemas de identificacion
1.- Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con codigos de barras
5.Trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Conceptos basicos sobre la Manipulacion de Alimentos
1.- Definiciones
2.El manipulador en la cadena alimentaria
1.- La cadena alimentaria
2.- Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3.- Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos
3.Concepto de alimento
1.- Definicion
2.- Caracteristicas de los alimentos de calidad
3.- Tipos de alimentos
4.Nociones del valor nutricional
1.- Concepto de nutriente
2.- La composicion de los alimentos
3.- Proceso de nutricion
5.Recomendaciones alimentarias
1.- Tipos de alimento y frecuencia de consumo
6.El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
7.Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8.Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1.- Alimentos de alto riesgo
9.Requisitos de los manipuladores de alimentos
10.Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Introduccion a la manipulacion de alimentos
2.Recepcion de materias primas
1.- Condiciones generales
2.- Validacion y control de proveedores
3.Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento
de los alimentos
1.- Requisitos en la elaboracién y transformacion
2.- Descongelacion
3.- Recepcion de materias primas
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4 - Transporte
1.- Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1.- Instalaciones
2.- Maquinaria
3.- Materiales y utensilios
6.Distribucion y venta
UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Buenas practicas de manipulacion
2 Higiene del manipulador
1.- Las manos
2.-Laropa
3.Habitos del manipulador
4 Estado de salud del manipulador
5.Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
6.Limpieza y desinfeccion
7.Control de plagas
1.- Programa de vigilancia de plagas
2.- Plan de tratamiento de plagas
8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos
UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
1.Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
2.Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
1.- Alteracion alimentaria
2.- Contaminacion alimentaria
3.0rigen de la contaminacion de los alimentos
4.1.os microorganismos y su transmision
1.- Factores que contribuyen a la transmision
2.- Principales tipos de bacterias patdgenas
5.Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1.- Clasificacion de las ETA
2.- Prevencion de las ETA

PARTE 4. LEGISLACION SANITARIA Y
LEGIONELOSIS

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Seguridad alimentaria
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2.La cadena alimentaria: "del campo a la mesa"
3.Trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 2. IMPORTANCIA SANITARIA DE LA LEGIONELOSIS
1.Historia de la Legionelosis
2.Biologia y ecologia del agente causal
3.Cadena epidemioldgica de la enfermedad
4 Sistemas de vigilancia epidemioldgica
5.Instalaciones de riesgo
UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA LEGIONELA
1.Legislacion vigente en materia de prevencion y control de legionelosis
2.Anexos: marco normativo especifico de la legionela
UNIDAD DIDACTICA 4. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DEL R.D.
865/2003
1.Disefio, funcionamiento y modelos
2.Programa de mantenimiento o tratamiento
3.Toma de muestras
4.Control analitico
UNIDAD DIDACTICA 5. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.Conocimientos generales de la quimica del agua
2.Buenas practicas de limpieza y desinfeccion
3.Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o neutralizantes
4.Registro de productos autorizados
5.0tros tipos de desinfeccion. Métodos fisicos y fisicoquimicos
UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL
1.Conceptos
2.Marco normativo
3.Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
4.Medidas preventivas
5.Informacion sobre los riesgos
UNIDAD DIDACTICA 7. PRACTICAS
1.Visitas a instalaciones
2. Toma de muestras y medicion in situ
3.Interpretacion de la etiqueta de productos quimicos
4 Preparacion de disoluciones de productos a distintas concentraciones
5.Cumplimentacion de la hoja de registros de mantenimiento

PARTE 5. IMPLANTACION, GESTION Y AUDITORIA
DE LA NORMA BRC DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
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UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.La legislacion en seguridad alimentaria
2.Descripcion del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC
1.La norma BRC
2.Beneficios
3.Aspectos clave de la BRC
4.0rigen y evolucion de la norma BRC. Campo de aplicacion
UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC
1.Norma BRC Version 9
UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO
1.El compromiso de la direccion
2.Requisitos
UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC
1.El Codex alimentarius
UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CANDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Manual de calidad y gestion alimentaria
2.Control de la documentacion
3.Cumplimentacion y mantenimiento de registros
4. Auditorias internas
5.Aprobacion y seguimiento de proveedores y materias primas
6.Especificaciones
7.Medidas correctivas y preventivas
8.Control de producto no conforme
9.Trazabilidad
10.Gestion de reclamaciones
11.Gestion de incidentes, retirada de productos y recuperacion de productos
UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO
1.Normas relativas al exterior del establecimiento
2.Proteccion del establecimiento y defensa alimentaria
3.Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas
4.Estructura de la fabrica, zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento
5.Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases
6.Equipos
7.Mantenimiento
8.Instalaciones para el personal
9.Control de la contaminacion fisica y quimica del producto: zonas de manipulacién de materias primas,
preparacion, procesado, envasado y almacenamiento
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10.Equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extrafios

11.Limpieza e higiene

12.Residuos y eliminacion de residuos

13.Gestion de excedentes de alimentos y productos para alimentacion de animales

14.Gestion de plagas

15.Instalaciones de almacenamiento

16.Expedicion y transporte
UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

1.Disefio y desarrollo del producto

2.Etiquetado del producto

3.Gestion de alérgenos

4. Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de custodia

5.Envasado del producto

6.Inspeccion del producto y andlisis en el laboratorio

7.Distribucion de producto

8.Alimentos para mascotas
UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS

1.Control de las operaciones

2.Control del etiquetado y de los envases

3.Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades

4.Calibracion y control de dispositivos de medicion y vigilancia
UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL

1.Formacion: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento

2 Higiene personal: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento

3.Revisiones médicas

4. Ropa de proteccion: empleados o personas que visiten las zonas de produccion
UNIDAD DIDACTICA 11. ZONAS DE ALTO RIESGO, CUIDADOS ESPECIALES Y CUIDADOS
ESPECIALES A TEMPERATURA AMBIENTE

1.Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas de alto riesgo, cuidados especiales
y cuidados especiales a temperatura ambiente

2. Estructura de los edificios en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

3.Mantenimiento en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

4.Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

5.Limpieza e higiene en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

6.Ropa de proteccion en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
UNIDAD DIDACTICA 12. REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS MERCADEADOS

1.Aprobacion y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario mercadeados

2.Especificaciones

3.Inspeccion del producto y analisis en el laboratorio

4.1 egalidad del producto

5.Trazabilidad
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