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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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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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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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Madster en Gestion de Produccién en la Industria Alimentaria + Titulacién
universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
8 ECTS

= 6 [E €

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Gestiéon de Produccion en la Industria Alimentaria con 1500
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 -
Titulacién de Curso de Seguridad Alimentaria y Nutricional con 200 horas'y 8 ECTS expedida por
UTAMED - Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acred iones formativas

expi

5 NOMBRE DEL ALU

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

El sector alimentario estd en auge y requiere profesionales capacitados para enfrentar sus desafios. El
Master en Gestion de Producciéon en la Industria Alimentaria te prepara para liderar con éxito en este
dinamico campo. Aprenderds a gestionar la produccién, asegurar la calidad y cumplir con rigurosas
normativas de seguridad alimentaria. Con la demanda laboral en constante crecimiento, este master
te proporciona las herramientas necesarias para destacar en la planificacién empresarial, el control de
calidad y la logistica alimentaria. Desarrollaras habilidades clave en liderazgo y gestion de equipos,
esenciales para sobresalir en el competitivo mercado actual. Ademas, al ser un programa online,
podras adaptar tu aprendizaje a tu ritmo y desde cualquier lugar. Conviértete en el experto que la
industria alimentaria necesita.

Objetivos

- Identificar materias primas clave en la industria alimentaria. - Desarrollar estrategias de gestién de
alérgenos eficaces. - Implementar sistemas de certificacion alimentaria. - Evaluar la inocuidad en
procesos productivos alimentarios. - Planificar infraestructuras y recursos en la industria. - Aplicar el
sistema APPCC en seguridad alimentaria. - Gestionar logistica y comercializacién de productos
alimentarios.

Para qué te prepara

El Master en Gestion de Produccion en la Industria Alimentaria esta disenado para profesionalesy
titulados del sector alimentario que buscan perfeccionar sus habilidades en areas clave como la
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calidad y seguridad alimentaria, la planificacién empresarial y la logistica. Es ideal para aquellos
interesados en liderazgo, gestién de equipos y certificacién alimentaria, proporcionando un enfoque
avanzadoy actualizado en la industria.

A quién va dirigido

El Master en Gestién de Produccién en la Industria Alimentaria te capacitard para liderar proyectos en
el sector alimentario, garantizando calidad y seguridad en los productos. Aprenderas a gestionar
equipos de trabajo, optimizar procesos de produccién y aplicar normativas de seguridad alimentaria.
También desarrollaras habilidades en logistica, comercializaciéon y negociacién, lo que te permitira
implementar sistemas eficientes de gestion de almacenes y asegurar el cumplimiento de estandares
internacionales.

Salidas laborales

'- Responsable de calidad y seguridad alimentaria - Gestor de produccién en plantas alimentarias -
Consultor en certificaciones alimentarias - Especialista en gestién de alérgenos - Coordinador de
logistica y gestion de inventarios - Supervisor de sistemas APPCC - Asesor en comercializacion y
negociacion de productos alimentarios - Analista de mercado en el sector alimentario
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TEMARIO

PARTE 1. FOOD INDUSTRY MANAGEMENT
MODULO 1. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Industria alimentaria: procesos
1. - Manipulacion
2. - El almacenamiento de materias primas
3. - Extraccién
4. - Procesos de conservacion
5. - Envasado
2. Sectores de la industria alimentaria
1. - Industria carnica
2. -Industria de elaborados y conservas
3. -Industria pesquera
4. -Industria lactea
5. -Industria de las bebidas

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Alimentos
1. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
2. - Tipos de alimentos
2. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: pescados y mariscos
1. - Pescados
2. - Mariscos
3. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: hortalizas y verduras
1. - Distintas formas de clasificacion
2. - Especies mas utilizadas
4. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: carnes y aves
1. - Carnes
2. - Aves
5. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: reposteria
1. - Harina: distintas clases y usos
2. - Mantequilla y otras grasas
3. - Distintos tipos de azucary otros edulcorantes
4. - Cacaoy derivados
6. Otras materias primas empeladas en la industria alimentaria: huevos y ovoproductos

UNIDAD DIDACTICA 3. CALIDAD Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
1. Calidad en la industria alimentaria

1. - Certificacién
2. - Tendencias de la certificacién alimentaria

<. EDUCA
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3. - Programas de calidad alimentaria europeos
2. Introduccioén a 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?

4. - La legislacién en seguridad alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE ALERGENOS

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
1. - Principales novedades
2. - Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias
3. Nuevas normas
1. - Coémo facilitar la informacién al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. CERTIFICACION ALIMENTARIA

1. Certificacién FSSC 22000
2. Introducciéon a la Norma ISO 22000
1. - Desarrollo de la Norma ISO 22000
3. Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario

UNIDAD DIDACTICA 6. FABRICACION DE ALIMENTOS

1. Planificacién y desarrollo de procesos para la fabricacion de productos inocuos
1. - Programas de prerrequisitos (PPR)
2. - Pasos preliminares para permitir el analisis de peligros
3. - Andlisis de peligros
4. - Actualizacién de la informacién preliminar y de los documentos que especifican los PPRy
el plan APPCC
5. - Planificacién de la verificacion
6. - Sistema de trazabilidad
7. - Control de conformidades
2. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Definicion de manipulador de alimentos
3. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
4. - Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 7. PROBLEMATICA LEGAL ALIMENTARIA

1. Laimportancia de la seguridad, calidad e inocuidad en la industria alimentaria
2. Legislaciéon aplicada a seguridad alimentaria

MODULO 2. GESTION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 8. EMPRESA, ORGANIZACION Y LIDERAZGO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

<. EDUCA
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1. Las pymes como organizaciones
1. - Laimportancia de las organizaciones
2. - Aproximacién conceptual a la organizacién
3. - Tipos de organizaciones
4., -Laestructura
2. Liderazgo
1. - Estilos de liderazgo
2. - Otra clasificacién de tipos de liderazgo
3. - El papel del lider
4. - Funciones administrativas del liderazgo
3. Un nuevo talante en la Direccién

UNIDAD DIDACTICA 9. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE MERCADO EN EL SECTOR ALIMENTARIO

1. Introduccién al plan de empresa
2. Utilidad del Plan de Empresa
1. - Laintroduccién del plan de empresa
2. - Objetivos del Plan de Empresa
3. - Caracteristicas del Plan de Empresa
4. - Elaboracién del Plan de Empresa
5. - Contenidos del Plan de Empresa
3. Descripcién del negocio. Productos o servicios
4. Estudio de mercado
1. - Analisis interno
2. - Andlisis externo
3. -Ejemplo de empresa

UNIDAD DIDACTICA 10. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LAS AREAS DE GESTION COMERCIAL,
MARKETING Y PRODUCCION DEL SECTOR ALIMENTARIO

1. Gestion comercial
2. Marketing
1. - Producto
2. - Distribuciéon o comercializacién
3. - Precio
4. - Comunicacién

UNIDAD DIDACTICA 11. PLANIFICACION Y GESTION DE INFRAESTRUCTURA, RR.HH Y RECURSOS
FINANCIEROS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Planificaciény gestion de infraestructura
1. - Analisis del entorno general PEST/EL
2. - Andlisis del entorno especifico
3. - Andlisis DAFO
2. Planificaciéon de Recursos Humanos
1. - Funciones del departamento de Recursos Humanos
2. - Posicion del departamento de Recursos Humanos en la organizacion
3. - Estrategia de RRHH
3. Recursos financieros
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4. Perspectiva de futuro en la industria alimentaria
PARTE 2. ENCARGADO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. GESTION DE LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Seguridad, higiene y proteccién medioambiental en la Industria Alimentaria
1. - Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable a la Industria
Alimentaria
2. - Higiene alimentaria y buenas practicas de manipulacién
3. - Limpiezay desinfeccién; concepto, métodos, equipos y productos
4. - Plan de analisis de peligros y puntos criticos de control. Fundamento y desarrollo
5. - Métodos y medios de control de plagas: desratizacién y desinsectacién
6. - Situaciones de riesgo: medidas de prevencién y sefalizaciéon. Medidas generales de
prevencion colectivas e individuales
7. - Situaciones de emergencia y accidentes. Procedimientos de actuacién. Primeros auxilios
8. - Residuos generados en las actividades. Clasificacion y almacenamiento
9. - Buenas practicas ambientales
2. Procesos de aprovisionamiento de materas primas y materias auxiliares
1. - Deteccion de necesidades de materas primas y auxiliares
2. - Caracteristicas generales de las materias primas en la Industria alimentaria: leche,
productos de la carne, huevos, uva, frutos secos, patatas, etc.
3. - Seleccién de proveedores. Evaluacién continua
4. - Procedimientos basicos: ciclo de aprovisionamiento
5. - Gestion de la recepcion de almacenes: fases, documentacion
3. Gestién del almacenamiento de las materias primas, materiales auxiliares y productos
alimentarios terminados
1. - Sistemas de almacenaje, tipos de almacenes
2. - Division de almacén: criterios de division, zonificacion
3. - Organizacion de la distribucion interna: puntos de entrega y recogida, recorridos,
senalizacion
4. - Ubicacion de mercancias. Facilidad de identificacion y aprovechamiento de recursos
5. - Condiciones generales de manipulaciéon y conservacion de mercancias
6. - Control de existencias/inventarios: tipos, rotaciones
7. - Métodos de conservacién de materias primas y materas auxiliares
8. - Métodos de conservacion del producto terminado
9. - Condiciones de almacenamiento en frio
10. - Control, regulacién, mantenimiento y limpieza y desinfeccién a nivel de usuarios, de las
camarasy equipos de frio
11. - Equipos de maquinaria de transporte y manipulacién de cargas (productos alimentarias)
12. - Manipulaciéon manual de cargas
13. - Manipulacién automatica de cargas
4. Programaciény control de procesos productivos de la Industria Alimentaria
1. - Programacién de la produccion: fuentes de informacion, elaboracién y seguimiento
2. - Elaboracién de productos alimentarios: alimentacién o cargas de lineas, control de los
procesos, ejecucion de las operaciones de produccién
3. - Procesos productivos: tareas, control, andlisis, mejora, informes, requisitos
reglamentarios
4. - Instalaciones, maquinaria y equipos: requisitos y control
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5. - Operaciones de mantenimiento basicas: programas de mantenimiento preventivo
6. - Productos alimentarios elaborados: caracteristicas generales
7. - Normativa de etiquetado de productos alimentarios
8. - Productividad. Ratios, mejora
5. Expedicion de producto terminado
1. - Logistica: conceptos basicos y partes que la integran
2. - Procesos basicos de la expedicién: ciclo de expedicion
3. - Documentacién de expedicion
4. - Medios y condiciones de transporte: protecciéon de producto, condiciones ambientales,
embalaje, etiquetado, etc.
5. - Criterios de identificaciéon del producto alimentario: lote, cédigo, Fecha de caducidad

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE LOS EQUIPOS DE TRABAJO: LIDERAZGO, COORDINACION Y
MOTIVACION

1. Gestion del personal. Equipos humanos
1. - Liderazgo, Coordinacién y Motivacién
2. - Sistemas de motivacién del personal
3. - Principios del Derecho Laboral. Representatividad y sindicaciéon. Negociaciéon Colectiva
4. - Distribuciéon de la carga de trabajo
5. - Horario y turnos de trabajo. Rotacion de puestos de trabajo
6. - Gestion de desempeno
2. Gestién de Equipos de Trabajo
1. - Definicién de equipo. Tipos de equipos
2. - Caracteristicas de un equipo
3. - Proceso de formacién de un equipo. Constitucién de equipos
4. - Eficaciay eficiencia de un equipo
5. - Técnicas grupales
6. - Técnicas de intervencién para conductores de grupos
7. - Técnicas de reuniones
3. Relaciones y comunicaciones internasy externas en el marco empresarial
1. - Comunicacion. Sistemas y métodos
2. - Técnicas de negociacion
3. - Gestién de conflictos

UNIDAD DIDACTICA 3. REALIZACION DE ACTIVIDADES DE CONTROL DE CALIDAD, EL
MEDIOAMBIENTE, LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Sistema de autocontrol APPCC
1. - El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
2. - Principios basicos. Disefo, elaboracion y sequimiento
3. - Acciones de emergencia ante alarmas sanitarias
2. Sistemas de trazabilidad
1. - Trazabilidad. Conceptos
2. - Sistemas y métodos de identificacion y trazabilidad de materias y productos en la
Industria Alimentaria
3. - Reglamentacién técnico-sanitaria de etiquetado, presentaciéon y publicidad de productos
alimentarios
4. - Procesos de la industria Alimentaria. Verificaciones y controles
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5. - Expedicién de productos. Requisitos de identificacién de productos
. Seguridad, higiene y proteccién medioambiental
1. - Buenas practicas de manipulacion, proteccién y seguridad
2. - Buenas practicas medioambientales
3. - Sensibilizacién al trabajador en materia medioambiental
4. - Residuos generados en las actividades. Clasificacién y almacenamiento
. Caracteristicas de calidad de materas primas y productos terminados. Equipos e instalaciones
1. - Parametros y requisitos de calidad de materias y productos de la Industria Alimentaria
2. - Toma de muestras. Andlisis de materias primas y productos terminados
3. - Caracteristicas y requisitos de instalaciones, maquinaras y equipos
4. - Toma de muestras medioambientales. Emisiones
. Procesos productivos. Control de calidad. Objetivos, verificacién y ensayos. Mediacién de
pardmetros
1. - Caracteristicas de calidad en los procesos productivos y en los productos alimentarios
2. - Planes de control de calidad. Disefo, aplicacién, supervision
3. - Ensayos de andlisis. Métodos, sistemas y equipos
4. - Calibracién y validacion de equipos de analisis
. Sistema de gestién de una organizacién. Normativa de referencia
1. - Disefo de estructura documental del sistema de gestiéon: manual, procedimientos,
instrucciones, registros, etc.
2. - Elaboracién de documentaciéon e implantacion de actividades
3. - Sistemas de comunicacién
. Seguridad e Higiene en el trabajo
1. - Legislacion y normativa en materia de prevencion de riesgos laborales
2. - Normas de seguridad en la manipulacion de productos nocivos, téxicos y peligrosos
3. - Medidas preventivas colectivas e individuales. Seguimiento de las medidas preventivas
4. - Operaciones de limpieza y mantenimiento de uso de los equipos y material
5. - Formacién en materia de prevencion de riesgos laborales
. Situaciones de emergencia
1. - Situaciones de emergencia. Riesgos
2. - Actuacion ante situaciones de emergencia. Organizacién y responsabilidades
3. - Primeros auxilios. Botiquin de primeros auxilios

PARTE 3. NORMA FSSC 22000. ISO 22000 + I1SO 22002-1

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000

1. Certificacién FSSC 22000
2. Norma ISO 22000; introduccion
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 version de la ISO 22000: 2018

3. Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria

business school
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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

ounpkpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales

Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
Desagles

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 direccién
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

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
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el plan APPCC
7. - Control del seguimiento y la medicion
8. - Verificacion relacionada con los PPRYy el plan de control de peligros
9. - Control de las no conformidades del producto y proceso
10. - Manipulacién de los productos potencialmente no inocuos

UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION

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

2. Mejoras

UNIDAD DIDACTICA 8. I1SO 22000- IFS-BRC-EFSIS

1. Introduccién a la relacion de la 1ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
2. Norma BRC
1. - ;Qué puntos comunesy 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. ISO 22002-2
2. 1SO 22002-3
1. - Estructura de a ISO 22002-3
2. - Contenido de [aISO 22002-3
3. ISO 22002-4
1. - Estructura de la ISO 22002-4
2. - Beneficios de la1SO 22002-4

PARTE 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA EMPRESA. SISTEMA APPCC
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 =
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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

o

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
Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1.
2.

3.
4.

5.

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

PARTE 5. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.
3.

8.

Conceptos basicos.

Partes que la integran.

Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisionamiento.
Ciclo de expedicion. Determinacion cualitativa del pedido.

. Determinacién cuantitativa del pedido: Sistemas de revisién continua. Sistemas de revision

periddica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos.

. Prevision de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia. Modelos

estacionales. Modelos de regresién.
Condiciones de presentacién y tramitacion de los pedidos.

. Factores basicos a tener en cuenta en la seleccién de materias primas, materias auxiliares 'y

demas materiales.
Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

N A WN =

Planificacion de las necesidades de materiales MRP I.

Planificacion de las necesidades de distribucién. DRP.

Gestion de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.
Catalogacion de productos y localizacién.

Calculo de costes de almacenamiento.

Evaluacién y catalogacion de suministros.

Registros de entrada y negociacion con el proveedor.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.
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. Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.
. Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Proteccién de envios.

Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte. Rotulacién. Simbolos.
Significado. Indicaciones minimas.

. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.

Transporte y distribucién internos: Planificaciéon de rutas. Carga y descarga de mercancias.

. Organizacién de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad. Costo

minimo.
Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

AN =
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Planificacion.

Division del almacén. Zonificacién. Condiciones.

Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza, subproductos,
residuos, envases y embalajes).

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién.
Danosy defectos derivados del almacenamiento.

Distribucién y manipulaciéon de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Flujos y recorridos internos de productos. Optimizacion del espacio, del tiempo y del uso de los
productos.

Calculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacion.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

A e

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
Valoracion de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
Andlisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

Noubkrwn =~

Conceptos basicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcién de ventas. Caracteristicas Venta personal.
Estilos de ventay su relacién con la linea de productos alimentarios.

El agente de ventas. Funciones.

Contratos mas frecuentes en la Industria Alimentaria.

Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.

Conceptos basicos.
Planificacion.
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Prospeccion y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicacién en el proceso de negociaciéon y compraventa: Funcion de la comunicacién. El
proceso de comunicacion. El plan de comunicacién. Barreras en la comunicacién. Canales de
comunicacién entre clientes y proveedores.

7. Desarrollo de la negociacion. Técnicas negociadoras.
8.

9.
10.
11.
12.

Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

Control de los procesos de negociacion y compraventa.

Poder de negociacion de los clientes y proveedores. Factores que influyen.
Tipos de clientes y proveedores.

Seleccion de clientes y proveedores.

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.

w
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El mercado, sus clases.

El consumidor/comprador.

Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocién de ventas. Relaciones
publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucion.

Canales de distribucioén.

El productoy el canal.

Relaciones con los distribuidores.

Asesoramiento en la distribucion. Seguimiento del producto postventa.

Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de distribucion y
venta de sus productos.
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