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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master En Calidad Alimentaria + Master En Seguridad Y Trazabilidad
Alimentaria

DURACION
@ 1200 horas
@ MODALIDAD
L=l ONLINE

ACOMPANAMIENTO

g\‘&fg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Doble Titulacién: - Titulacion de Master En Calidad Alimentaria con 600 horas expedida por EDUCA
BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de Formaciéon Superior
de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacién de Master En Seguridad Y
Trazabilidad Alimentaria con 600 horas expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de
Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional
a Nivel Internacional
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como centro acred iones formativas

expide fru
5 NOMBRE DEL ALU

umento XXXXXXXXX ha superado los estudios corr

esente titulo

Nombre del curso
con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.
Y para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

Este Master en Calidad Alimentaria le ofrece una formacién especializada en al materia. Este Master
en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria le ofrece una formacién especializada en la
materia. La formacion en Gestion de Sistemas Integrados supone un elemento fundamental para las
organizaciones que ofrecen un servicio basado en la calidad y la excelencia empresarial. A través de
Este Master en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria el alumno obtendra los
conocimientos, habilidades y competencias necesarias para la implantacion y gestion de Sistemas
Integrados de la Calidad, Medioambiental y Seguridad Alimentaria. Este Master en Seguridad y
Trazabilidad Alimentaria le ofrece una formacion especializada en al materia. La manipulacién de
alimentos engloba, ademas de una preparacién teérica-practica, una concienciacion sobre las medidas
de seguridad y una aplicacién de practicas saludables con efectos directos hacia el consumidor/cliente.
Gracias al curso, el alumno alcanzara una visién global y completa compuesta por el compendio de
funciones y conceptos que rodean el ambito de la seguridad alimentaria y la manipulacién de
alimentos. Nos acercamos a la concienciacién de todos los profesionales del &mbito alimentario de la
importancia de su labor, de sus buenas practicas, ya que de ellos depende, en gran medida, que se
extienda la seguridad alimentaria en la poblacion.

Objetivos

¢ Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

Conocer el sistema APPCC y sus fases.

Identificar los peligros y puntos de control criticos.

Mejorar las medidas higiénicas en la manipulacién de alimentos.

Dotar a los alumnos de los conocimientos bdsicos en relacién a la Calidad, asi como acerca de la
Implantaciéon del Sistema de Gestién de la Calidad segun la Norma Internacional UNE
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

e EN

¢ ISO 9001:2015.

¢ Adquirir los conocimientos necesarios para aplicar la norma para la calidad alimentaria ISO
22.000:2005.

¢ Proporcionar las nociones necesarias para la Gestién Medioambiental segin la UNE

e EN

¢ ISO

¢ 14001.

e Conocer en profundidad todo lo relacionado con la seguridad alimentaria, las enfermedades que
se transmiten a través del mal uso o trato de los alimentos, todo ello centrandonos en el marco
normativo vigente que avala todo tipo de actuaciones adecuadas para el mantenimiento de la
seguridad alimentaria y la manipulacién de alimentos.

¢ Capacitar a los alumnos para la realizacién de las auditorias internas anuales en Gestion de la
Calidad y Medioambiental.

Para qué te prepara

Este Master en Calidad Alimentaria esta dirigido a todos aquellos profesionales de esta rama
profesional. Ademas este master en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria esta dirigido a
Profesionales interesados en actualizar y profundizar sus conocimientos en la gestién directiva eficaz.
Titulados superiores interesados en el ambito del sector alimentario. Asesores o consultores de
calidad y gestién integrada. En general a cualquier persona interesada en formarse en materia de
calidad y gestion de sistemas integrados.

A quién va dirigido

Este Master en Calidad Alimentaria le prepara para conseguir una titulaciéon profesional. Este Master
en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria proporciona a los alumnos los conocimientos,
habilidades y competencias necesarias para la implantacién y gestién de Sistemas Integrados de la
Calidad, Medioambiental y Seguridad Alimentaria, asi como para realizar las auditorias internas
anuales en cualquier tipo de industria alimentaria. Este Master en Seguridad y Trazabilidad Alimentaria
le prepara para conseguir una titulacion profesional. A través de Este Master el alumno conocera en
profundidad todo lo relacionado con la seguridad alimentaria, las enfermedades que se transmiten a
través del mal uso o trato de los alimentos (legionelosis, por ejemplo), todo ello centrandonos en el
marco normativo vigente que avala todo tipo de actuaciones adecuadas para el mantenimiento de la
seguridad alimentaria y la manipulacién de alimentos. Conoceremos como se llevan a cabo las buenas
practicas en torno a la limpieza y desinfeccion, asi como las claves para la implantaciény
mantenimiento de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Salidas laborales

Directivos y trabajadores de empresas del sector alimentario y profesionales del control de calidad y
auditoria en general. Empresas alimentarias, hosteleria, cocina, restaurantes, empresas
hortofruticolas, etc.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

1. CURSO 1: MASTER EN CALIDAD ALIMENTARIA
PARTE 1. GESTION DE LA CALIDAD (ISO 9001:2015-ISO 19011)
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD

1. Introduccién 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 gestién 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. - Planificacién 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. Gestién por procesos
1. - Los procesos en la organizacién
2. - Mapa de procesos
3. - Mejora de procesos
2. Disenoy planificacién de la Calidad
1. - La satisfaccién 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. Introduccién a los principios basicos del Sistema de Gestién de la Calidad

o (. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Liderazgo

Compromiso de las personas

Enfoque a procesos

Mejora

Toma de decisiones basada en la evidencia
Gestioén de las relaciones

N AW

UNIDAD DIDACTICA 6. HERRAMIENTAS BASICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)
Tormenta de ideas
Diagrama Causa-Efecto
Diagrama de Pareto
Histograma de frecuencias
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

ounpkpwNn-=

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)

5. - Shitsuke (Estandarizacion y Disciplina)
3. Seis SIGMA

UNIDAD DIDACTICA 8. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001:2015

Las normas ISO 9000 y 9001

Introduccién al contenido de la UNE-EN ISO 9001:2015
La norma ISO 9001: Requisitos

Contexto de la organizacion

PN =

UNIDAD DIDACTICA 9. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Documentacién de un SGC

Hitos en la implantacién de un SGC

Etapas en el desarrollo, implantacién y certificacién de un SGC
Metodologia y puntos criticos de la implantacion

PN
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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. - Andlisis DAFO. Ejemplo
2. El proceso de acreditacion
3. Pasos paraintegrar a los colaboradores del Sistema de Gestién 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. Certificaciéon 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

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS

Formacién en higiene de los alimentos
Estado de salud

Higiene personal

Actividades adversas

Personal ajeno

Evaluacién periddica

ounpkwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales

Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
Desaglies

Limpieza de establecimientos alimentarios

Aseos para el personal

Influencia de la temperatura

ounhkhwn-=
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

7. Ventilacion en las instalaciones
8. Necesidad de iluminacion
9. Instalaciones de almacenamiento

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién a la inocuidad de los alimentos
2. Protocolos y normas de certificacién en el sector agroalimentario
1. - BRC (British retail consortium)
. -BRC/IOP
. - IFS (internacional food Standard)
. -GLOBALG.A.P.
. -1SO 9001:2015
. - Andlisis de peligros y puntos de control critico APPCC
3. 1SO 22000
1. - Requisitos generales
2. - Requisitos de la documentacién
4. Compromiso de la direccion
1. - Politica de Inocuidad de los Alimentos
2. - Planificacién del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
5. Control por parte de la direccion

AU b WN

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PAA LA REALIZACION DE
PRODUCTOS INOCUOS

1. Planificaciény desarrollo de procesos para la realizaciéon de productos inocuos
1. - Planificaciény control operacional

. - Programas de prerrequisitos (PPR)

. - Sistema de trazabilidad

. - Preparacién y respuesta ante emergencias

. - Control de peligros

. - Actualizacién de la informacién preliminar y de los documentos que especifican los PPRy

el plan APPCC

. - Control del seguimiento y la mediciéon

. - Verificacién relacionada con los PPRy el plan de control de peligros

. - Control de las no conformidades del producto y proceso

. - Manipulacién de los productos potencialmente no inocuos

AU WN

O OV 0~

1
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION
1. Evaluacion del desempefo
1. - Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion
2. - Auditoria interna
3. - Revisioén por la direcciéon
2. Mejoras

UNIDAD DIDACTICA 8. 1SO 22000- IFS-BRC-EFSIS

1. Introduccién a la relacion de la1SO 22000 - IFS - BRC - EFIS

<. EDUCA
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2. Norma BRC
1. - ;Qué puntos comunes y que diferencias podemos encontrar, a nivel general, entre la
norma BRCy la norma ISO 22000?
3. IFS
4. Norma EFSIS
1. - ;Son compatibles estar normas con la norma ISO 22000?

UNIDAD DIDACTICA 9.1SO 22002-1

1. 1SO 22002-1; introduccién

2. 1SO 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. 1SO 22002-2
2. 1SO 22002-3
1. - Estructura de a ISO 22002-3
2. - Contenido de [a1SO 22002-3
3. 1SO 22002-4
1. - Estructura de la ISO 22002-4
2. - Beneficios de la1SO 22002-4

PARTE 3. GESTION Y AUDITORIA MEDIOAMBIENTAL. UNE-EN-ISO-14001
MODULO 1. GESTION MEDIOAMBIENTAL UNE-EN-ISO 14001:2015
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA ISO-14001

1. ;Qué eslalSO 14001?
2. Modelo de la ISO 14001

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION MEDIOAMBIENTAL
1. Introduccién a la gestion medioambiental
2. ;Qué es la gestion ambiental?
3. Opciones para implantar un SGMA
UNIDAD DIDACTICA 3. SENSIBILIZACION. POR QUE Y PARA QUE DE LA GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. Razones para implantar en una empresa un SGMA
2. Beneficios de laimplantacién de un SGMA

UNIDAD DIDACTICA 4. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. Guia para la aplicaciéon de la Norma UNE-EN-ISO 14001
1. - Preguntas clave antes de la aplicacién del sistema de gestion
2. - Programacion del diseno e implantacion del sistema de gestién

2. Referencias normativas
¢ EDUCA
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. Términosy definiciones
. Contexto de la organizacion

1. - Comprensién de la organizacién y de su contexto

2. - Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas
3. - Determinacion del alcance del sistema de gestién ambiental

4. - Sistema de gestiéon ambiental

. Liderazgo

1. - Liderazgo y compromiso
2. - Politica ambiental
3. - Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacién

. Planificacion

1. - Acciones para tratar riesgos asociados con amenazas y oportunidades
2. - Objetivos ambientales y planificacion para lograrlos

. Apoyo

1. - Recursos

2. - Competencia

3. - Toma de conciencia

4. - Comunicacién

5. - Informacién documentada
. Operacién

1. - Planificaciéon y control operacional

2. - Preparaciény respuesta ante emergencias
. Evaluacién del desempeiio

1. - Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion
2. - Auditoria interna
3. - Revisién por la direcciéon

Mejora

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES PARA LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION
MEDIOAMBIENTAL

aunpkhwnNn=~

Preparacion

Planificacion

Evaluacion Medioambiental Inicial
Preparativos para la certificaciéon
El Proceso de Certificacion
Mejora ambiental continua

UNIDAD DIDACTICA 6. FORMACION

AW =

Introduccién

Responsable de gestién medioambiental
Responsable de Departamento

Personal de operacion

General

UNIDAD DIDACTICA 7. NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA COMUNICACION Y LA INFORMACION

1.

Nuevas Tecnologias y Comunicacién

<. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

MODULO 2. AUDITORIA EN SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL
UNIDAD DIDACTICA 8. AUDITORIAS DE SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. El proceso de la auditoria

1. - Origeny definicién del concepto de auditoria

2. -La Norma ISO
Directrices para la Auditoria de los Sistemas de Gestion
Objetivos de la Auditoria de Sistemas de Gestién
Elementos de un protocolo de auditoria
Disconformidad con la ISO 14001
Auditorias de SGM y auditorias de cumplimiento: relacién

ok whN

UNIDAD DIDACTICA 9. RESPONSABILIDADES EN UNA AUDITORIA DE SGM

1. Responsabilidades del auditor
2. Responsabilidad del auditado
1. - Responsabilidades
2. - Cosas que deben y no deben de hacer los auditados

UNIDAD DIDACTICA 10. GUIA PARA PLANIFICAR Y CONDUCIR UNA AUDITORIA INTERNA DE SGM

Programay procedimientos de una auditoria interna de SGM
Conduccién de una auditoria interna de SGM
Objetivos ambientales y planificacién para logarlos
Programa de gestién medioambiental

Soporte

Competencia y toma de conciencia

Comunicacién

Documentaciéon de SGM

Control de la informacién documentada

10. Planificacion y control operacional

11. Preparacion y respuesta ante emergencias

12. Monitorizaciéon y medida

13. Disconformidad y accion preventiva y correctora
14. Auditoriainterna

15. Revision por la direcciéon

N kA WN =

0

UNIDAD DIDACTICA 11. DESARROLLO DE AUDITORIAS DE REGISTRO

El proceso

Mantenimiento

Registrador

Preparacion de la auditoria de registro
Autodeclaracién

AW =

UNIDAD DIDACTICA 12. CLAVES PARA LA CORRECTA PUESTA EN PRACTICA DE UN PROGRAMA DE
AUDITORIA DEL SGM

1. Elementos necesarios para un programa de auditoria efectivo y eficiente

<. EDUCA

business school



ounkwnN

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Intensificacion de la auditoria de SGM

ANEXO. NORMATIVA RELACIONADA

;Qué es el Reglamento Europeo EMAS?

Elementos principales del Sistema de Gestién Ambiental de la Compania XYZ
Ejemplo de informe de auditoria

PARTE 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.
3.

;Qué se entiende por seguridad alimentaria?

La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”

;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

5.

. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
. Leyes de cardcter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
. Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria

1. - Sobre productos de carne de vacuno

2. - Referente a productos lacteosy a la leche

3. - Referente a la pescay a sus productos derivados
4. - Referente a los huevos

5. - Sobre productos transgénicos

. Productos con denominacion de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria
2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
Productos ecoldgicos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

NoubkrwnN =

9.

Introduccién al APPCC

;Qué es el sistema APPCC?

Origen del sistema APPCC

Definiciones referentes al sistema APPCC

Principios del sistema APPCC

Razones para implantar un sistema APPCC

La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC

. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC

1. - Ventajas del sistema APPCC
2. -Inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacién

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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1. Introduccién
2. Los peligrosy su importancia
3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros biolégicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros Fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

© N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccion de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcion del producto

Identificacién del uso esperado del producto
Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de Flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
Identificacién de los puntos de control criticos

. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

. Establecer las acciones correctoras

. Verificar el sistema

. Revision del sistema

. Documentacién y registro

. 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

N A WN =
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UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
. - Plan de Limpieza y Desinfeccion
. - Plan de control de plagas: desinsectacién y desratizacién
. - Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
. - Mantenimiento de la cadena del frio
. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
. - Plan de formaciéon de manipuladores.
. - Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
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9. - Especificaciones sobre suministros y certificacion a proveedores

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

PN =

5.
6.
7.

Introduccién a la implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacién
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
Registro de datos
Instalaciones y equipos
Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

PN
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Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
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.

Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacién fisicos
2. - Métodos de conservacién 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. Introduccién
2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

1. - Definicién por lotes

2. - Agrupar los productos

3. - Establecer registros y documentaciéon necesaria
Automatizacién de la trazabilidad
Sistemas de identificacion

1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

2.

Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos
1. - Definiciones
El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos

. Concepto de alimento

1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. - Tipos de alimentos

. Nociones del valor nutricional

1. - Concepto de nutriente
2. -La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricién

. Recomendaciones alimentarias

1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

1. - Alimentos de alto riesgo

. Requisitos de los manipuladores de alimentos
. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

Introduccién a la manipulacién de alimentos

2. Recepcion de materias primas

1. - Condiciones generales
2. - Validaciény control de proveedores

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony

almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformaciéon
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. - Transporte
5. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

1. - Instalaciones
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2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
5. Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccion
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

NouvhkWw

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

-_—

. Concepto de contaminaciény alteracién de los alimentos
. Causas de la alteracién y contaminacién de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
. Origen de la contaminacion de los alimentos
. Los microorganismos y su transmision
1. - Factores que contribuyen a la transmision
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA

N

H W

PARTE 5. LEGISLACION SANITARIA Y LEGIONELOSIS
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria
2. La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
3. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPORTANCIA SANITARIA DE LA LEGIONELOSIS

Historia de la Legionelosis

Biologia y ecologia del agente causal
Cadena epidemioldgica de la enfermedad
Sistemas de vigilancia epidemiolégica
Instalaciones de riesgo

AN =

<. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA LEGIONELA

1. Legislacién vigente en materia de prevenciéony control de legionelosis
2. Anexos: marco normativo especifico de la legionela

UNIDAD DIDACTICA 4. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION

1. Disefo, 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 desinfeccién

3. Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o
neutralizantes

4. Registro de productos autorizados

5. Otros tipos de desinfeccion. Métodos fisicos y fisicoquimicos

UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacién sobre los riesgos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. PRACTICAS

Visitas a instalaciones

Toma de muestras y medicion in situ

Interpretacién de la etiqueta de productos quimicos

Preparacion de disoluciones de productos a distintas concentraciones
Cumplimentacion de la hoja de registros de mantenimiento

CURSO 2: MASTER EN SEGURIDAD Y TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

ounpkrwn-=

PARTE 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD

1. Introduccién
2. Trazabilidad y Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVAS
1. Introduccién

2. Leyes de caracter horizontal
3. Leyes de cardcter vertical
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4. Productos con denominacién de calidad
5. Productos ecolégicos

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (APPCC)

Introduccion

Prerrequisitos del APPCC
Principios del sistema APPCC
Implantaciéon del sistema

PN

UNIDAD DIDACTICA 4. ENVASADO Y ETIQUETADO

1. Sistemas de envasado
2. Etiquetado de los productos

UNIDAD DIDACTICA 5. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS

1. Introduccién

2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos
3. Automatizacion de la trazabilidad

4. Sistemas de Identificacion

UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Conceptos

Marco Normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacién sobre los riesgos

nhwpn=

UNIDAD DIDACTICA 7. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Buenas practicas de manipulacion

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

N AWM=

PARTE 2. 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”

3. ;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad
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UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

W N =

N
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. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
. Leyes de cardcter vertical referentes a la seguridad alimentaria

1. - Sobre productos de carne de vacuno

2. - Referente a productos lacteosy a la leche

3. - Referente a la pescay a sus productos derivados

4. - Referente a los huevos

5. - Sobre productos transgénicos
. Productos con denominacién de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
. Productos ecolégicos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

NoubkhwnN=

9.

Introduccién al APPCC
;Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC
. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. - Inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.

© N A

Introduccion
. Los peligros y su importancia
. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros biolégicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros Fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

1
2

. (Qué es el plan APPCC?
. Seleccién de un equipo multidisciplinar
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Definir los términos de referencia

Descripcién del producto

Identificacién del uso esperado del producto

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
Identificacién de los puntos de control criticos

. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
Establecer las acciones correctoras
Verificar el sistema
Revision del sistema
Documentacion y registro
Anexo. Caso practico
1. - Datos generales del plan APPCC.
2. - Diagrama de flujo
3. - Tabla de analisis de peligros
4. - Determinacién de puntos criticos de control
5. - Tabla de control del APPCC

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1.
2.

Introduccion a los Planes Generales de Higiene
Disefio de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
2. -Plan de Limpieza y Desinfeccién
3. - Plan de control de plagas: desinsectacién 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 formaciéon de manipuladores.
8. - Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
9. - Especificaciones sobre suministros y certificaciéon a proveedores

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

PN
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Introduccién a la implantaciéon y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacion
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados

. Registro de datos

Instalaciones y equipos

. Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
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ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicién del ambito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacién de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacién/verificacién por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
Establecer procedimiento para localizacién y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

PN =
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UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Sistemas de envasado
2. Los 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. Introduccién
2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentacién necesaria
3. Automatizacion de la trazabilidad
4. Sistemas de identificacion
1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
5. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Conceptos basicos sobre la Manipulacién 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. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos
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. Concepto de alimento

1. - Definicion
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. -Tipos de alimentos

. Nociones del valor nutricional

1. - Concepto de nutriente
2. - La composicion de los alimentos
3. - Proceso de nutricién

. Recomendaciones alimentarias

1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol
Manipulador de alimentos de mayor riesgo

. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

1. - Alimentos de alto riesgo

. Requisitos de los manipuladores de alimentos
. Cumplimentaciéon e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

5.

. Introduccién a la manipulacién de alimentos
. Recepcion de materias primas

1. - Condiciones generales
2. - Validacion y control de proveedores

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciony

almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformacion
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. - Transporte
5. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

1. - Instalaciones

2. - Maquinaria

3. - Materiales y utensilios
Distribucién y venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1.
2.

Nouvbhw

Buenas practicas de manipulacion
Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, Gtiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién
Control de plagas
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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 contaminaciony alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteraciéon alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
. Origen de la contaminacion de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmision
1. - Factores que contribuyen a la transmisién
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA

w

PARTE 3. ETIQUETADO DE ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. ETIQUETADO.

¢Qué es?

;Coémo se utiliza?

¢Para qué me sirve?

Etiquetado.

Mas informacién-mas seguridad.
Derecho a elegir.

Trazabilidad.

NouvbkwnN =

UNIDAD DIDACTICA 2. NORMATIVA.

1. Normativa vigente actual en Europa de etiquetado.
2. Perspectivas en la nueva normativa Europea de etiquetado de alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 3. CASOS PARTICULARES.

1. Casos particulares: alimentos provenientes de organismos manipulados genéticamente,
alimentos irradiados, etc.

UNIDAD DIDACTICA 4. ETIQUETADO Y NUTRICION.
1. Etiquetado y nutricién, ;sabemos lo que comemos?
PARTE 4. CALIDAD ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000

1. Certificacion FSSC 22000
2. Norma ISO 22000; introduccion
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3. Norma ISO 22000; desarrollo
UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000

1. Norma ISO 22000; conceptualizaciéon

1. - Otras definiciones
2. Contenidos de la Norma ISO 22000

1. - Cambios introducidos por a segunda versién de la ISO 22000: 2018
3. Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS

Formacion en higiene de los alimentos
Estado de salud

Higiene personal

Actividades adversas

Personal ajeno

Evaluacién periédica

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales

Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
Desagies

Limpieza de establecimientos alimentarios

Aseos para el personal

Influencia de la temperatura

Ventilacién en las instalaciones

Necesidad de iluminacién

Instalaciones de almacenamiento

VWO N AWDN =

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién a la inocuidad de los alimentos
2. Protocolos y normas de certificacién en el sector agroalimentario
1. - BRC (British retail consortium)
. -BRC/IOP
. - IFS (internacional food Standard)
. - GLOBALG.A.P.
. -1SO 9001:2015
. - Andlisis de peligros y puntos de control critico APPCC
3. 1SO 22000
1. - Requisitos generales
2. - Requisitos de la documentacién
4. Compromiso de la direccion
1. - Politica de Inocuidad de los Alimentos
2. - Planificacién del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
5. Control por parte de la direccion

AU WN
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UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PAA LA REALIZACION DE
PRODUCTOS INOCUOS

1. Planificaciény desarrollo de procesos para la realizacion de productos inocuos
1. - Planificaciény control operacional

. - Programas de prerrequisitos (PPR)

. - Sistema de trazabilidad

. - Preparacién y respuesta ante emergencias

. - Control de peligros

. - Actualizacion de la informacién preliminar y de los documentos que especifican los PPRy

el plan APPCC

. - Control del seguimiento y la medicion

. - Verificacion relacionada con los PPR Yy el plan de control de peligros

. - Control de las no conformidades del producto y proceso

. - Manipulacién de los productos potencialmente no inocuos

AU WN
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UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION

1. Evaluacion del desempefio
1. - Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion
2. - Auditoria interna
3. - Revisién por la direcciéon

2. Mejoras

UNIDAD DIDACTICA 8. 1SO 22000- IFS-BRC-EFSIS

-_—

. Introduccién a la relacién de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
. Norma BRC
1. - ;Qué puntos comunes y que diferencias podemos encontrar, a nivel general, entre la
norma BRCy la norma ISO 22000?

N

w

. IFS
. Norma EFSIS
1. - ;Son compatibles estar normas con la norma ISO 22000?

N

UNIDAD DIDACTICA 9. 1SO 22002-1

1. ISO 22002-1; introduccion

2. 1SO 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. ISO 22002-2
2. 1SO 22002-3
1. - Estructura de la ISO 22002-3
2. - Contenido de [a ISO 22002-3
3. 1SO 22002-4
1. - Estructura de [a ISO 22002-4
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2. - Beneficios de la ISO 22002-4
PARTE 5. GESTION DE ALERGENOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LOS ALIMENTOS

1. Conceptos relacionados con la alimentacién
2. Clasificacion de los alimentos
1. - Segun su funcién
2. - SegUln su descripcién
3. Clasificacion de nutrientes
1. - Nutrientes energéticos (combustible)
2. - Nutrientes plasticos (constructivos)
3. - Nutrientes reguladores (biocatalizadores)

UNIDAD DIDACTICA 2. INTOLERANCIA Y ALERGIA A LOS ALIMENTOS

1. Definiciones
2. Intolerancia a los alimentos
1. - Tipos de intolerancia a los alimentos
2. - Condiciones clinicas relacionadas con la intolerancia alimentaria
3. Alergias alimentarias
1. - Datos generales
. - Sintomas
. - Diagnéstico de la alergia a los alimentos
. - Sintomas mas habituales de las alergias
. - Situaciones de riesgo
. - ldeas sobre el tratamiento de alergias
. - Tratamiento de alergia a los alimentos
8. - Alimentos alergénicos
4. Intolerancia al gluten

Nou b WN

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS. LA CONTAMINACION CRUZADA
CON ALERGENOS

1. Concepto de contaminaciény alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Origen de la contaminacién de los alimentos
4. Contaminacion cruzada con alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
1. - Principales novedades
2. -Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar

alergias e intolerancias
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3. Nuevas normas

1. - Cémo facilitar la informacion al consumidor

4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.

Introduccioén a la seqguridad alimentaria
1. - ;Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2. La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”

3.

;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS DE PREVENCION Y BUENAS PRACTICAS

PN =

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos

Limpieza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos

Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos

Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacién obligatoria
1. - Componentes del etiquetado del producto envasado

2. - Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3. - Alimentos sin envasar

. Uniformes
. Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

1. - Alimentos de alto riesgo

UNIDAD DIDACTICA 7. SISTEMA APPCC

AN =

Introduccién

;Qué es el sistema APPCC?

Principios del sistema APPCC

Razones para implantar un sistema APPCC

El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos
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