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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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ALIANZA EUROINNOVAY UNIVERSIDAD eCAMPUS

Euroinnova International Online Education y la Universidad eCampus han consolidado con éxito una
colaboracién estratégica. Esta asociacion impulsa un enfoque colaborativo, innovador y accesible para
el aprendizaje, adaptado a las necesidades individuales de los estudiantes. Ambas instituciones se
unen con el objetivo de hacer accesible la educacién, utilizando métodos innovadores y flexibles que
se ajusten a las necesidades de los estudiantes.

Guiadas por la necesidad de adaptar el proceso de aprendizaje y el firme compromiso con los
estudiantes, Euroinnova y la Universidad eCampus priorizan la difusién de conocimientos, el impulso
de la tecnologiay la investigacion.

Este enfoque se sustenta en un equipo docente altamente capacitado y en un entorno digital que
aprovecha las Ultimas tecnologias disponibles.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la

calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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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 interaccién 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 tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

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

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

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

3

4. Acompainamiento / Seguimiento 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.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan.

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

DELNCALIDAD AHBENTAL IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones Publicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

ﬂhg EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

Fracciona el pago de tu curso en cdmodos plazos de forma segura.

. . VISA P Paypai

mastercard maastro

-,h hizum amazon pay i Pay :G Pay

Nos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Master Oficial Universitario en Seguridad Alimentaria + 60 Créditos ECTS

DURACION
@ 1500 horas
@ MODALIDAD
IRCER | ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

72
R

CREDITOS
60 ECTS

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulo Oficial de Master Oficial Universitario en Seguridad Alimentaria expedida por
la Universidad e-Campus acreditado con 60 ECTS Universitarios. - Titulacion de Master en Seguridad
Alimentaria con 1500 horas expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION,
miembro de la AEEN (Asociaciéon Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia
académica en educaciéon online por QS World University Rankings

Descripcion

El marco legal de la Unién Europea, establece reglas claras en cuanto a la importancia de prevenir,
eliminar y reducir el nivel de riesgos en la salud humana en toda la cadena alimentaria, incluyendo
procesos, productos y actividades relacionados con la manipulaciéon y produccién de alimentos. La
seguridad alimentaria tiene como objetivos la evaluacién, gestiéon y comunicacién de los riesgos
alimentarios que, posteriormente, seran consumidos por los humanos ademas de promover una
adecuada formacién en materia relacionada con la promociény la educacion de la salud. Para lograrlo,
existen determinadas actuaciones llevadas a cabo en las fases de la cadena alimentaria cuyo objetivo
no es otro que conseguir la proteccion de la salud de la poblacién ciudadana. Gracias a este Master, el
alumno sera capaz de desarrollar una adecuada evaluacién racional de todos los problemas
ocasionados en el mundo de la seguridad alimentaria.

EUROINNOVA
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Objetivos

» Favorecer la capacitacion de profesionales que ejercen su labor profesional en el campo de la
seguridad alimentaria.

¢ Mejorar la calidad de vida de los ciudadanos.

e Utilizar la legislacién alimentaria, fFarmacéutica y otras normas microbioldgicas, para controlar la
variacién de los resultados analiticos del laboratorio mediante el uso de criterios de calidad.

e Identificar los microorganismos presentes en atmésferas confinadas y abiertas mediante la
aplicacién técnicas analiticas, utilizando la legislacion ambiental para la valoracién de los
resultados.

e Conocer el sistema APPCCy sus fases.

Para qué te prepara

Licenciados, Diplomados, Estudiantes de Ciencias de la Salud, médicos, enfermeros, farmacéuticos,
nutricionistas, quimicos, ingenieros agronomos y para todos aquellos que estén interesados en
informarse sobre la materia.

A quién va dirigido

El presente Master tiene como finalidad formar al alumnado en los aspectos mds importantes de la
seguridad alimentaria. Es una buena forma de dar respuesta a todas esas cuestiones tan frecuentes
que suelen surgir, relacionadas con el peligro que puede originar para los consumidores una
inadecuada manipulacion de los alimentos.

Salidas laborales

CON ESTE MASTER PODRAS DESARROLLAR TU CARRERA PROFESIONAL EN: - Responsable de
Seguridad Alimentaria - Analista en laboratorios, hospitales, restaurantes o cualquier establecimiento
alimentario - Investigacion en Seguridad Alimentaria

EUROINNOVA
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TEMARIO

MODULO 1. SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD (ISO 9001:2015)
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD

Introduccién al concepto de calidad

Definiciones de Calidad

Evolucion del concepto de Calidad

El papel de la calidad en las organizaciones
Costes de calidad

Beneficios de un Sistema de Gestion de la Calidad

A e

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE LA CALIDAD: CONCEPTOS RELACIONADOS

Los tres niveles de la Calidad

Conceptos relacionados con la Gestién de la Calidad
Gestion por procesos

Disefo y planificacién de la Calidad

El Benchmarking y la Gestiéon de la Calidad

La reingenieria de procesos

ounpkhwn=

UNIDAD DIDACTICA 3. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1. Principios bdsicos del Sistema de Gestion de la Calidad
UNIDAD DIDACTICA 4. 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
Equipos de mejora

Circulos de Control de Calidad

El ordeny la limpieza: las 5s

Seis SIGMA

VN ~WN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. INTRODUCCION A LA ISO 9001:2015

1. Las normas ISO 9000 y 9001
2. La Estructura de Alto Nivel
3. Principales factores de desarrollo de la ISO 9001:2015

UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001:2015

1. Objetoy Campo de Aplicacién

EUROINNOVA
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Referencias Normativas
Términos y Definiciones
Contexto de la Organizacién
Liderazgo

Planificacion

Soporte

Operacién

Evaluacién del desempeiio
Mejora

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD (SGC)

N AWM=

Documentaciéon de un SGC

Hitos en la implantacién de un SGC

Etapas en el desarrollo, implantacion y certificacion de un SGC

Metodologia y puntos criticos de la implantacion

El andlisis DAFO

El Proceso de Acreditacion

Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestién de la Calidad en la empresa
Factores clave para llevar a cabo una buena gestiéon de la calidad

MODULO 2. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA FSSC 22000

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000

1.
2.
3.

Certificacion FSSC 22000
Norma ISO 22000; introduccién
Norma ISO 22000; desarrollo

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000

1.
2.
3.

Norma ISO 22000; conceptualizacién
Norma ISO 22000; contenidos
Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

ounhkhwnNn-=

Formacion en higiene de los alimentos
Estado de salud

Higiene personal

Actividades adversas

Personal ajeno

Evaluacién periédica

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

N =

Recursos estructurales

Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
Desagies

Limpieza de establecimientos alimentarios

EUROINNOVA
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Aseos para el personal

Influencia de la temperatura
Ventilacién en las instalaciones
Necesidad de iluminacién
Instalaciones de almacenamiento

Vo N W

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Introduccioén a la inocuidad de los alimentos

Protocolos y normas de certificacién en el sector agroalimentario
ISO 22000

Compromiso de la direccién

Control por parte de la direcciéon

AN =

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

1. Planificacién y desarrollo de procesos para la realizacién de productos inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION

Introduccién a la evaluacién del sistema de gestion
Adecuacion de las medidas de control
Seguimiento y medicién de la validacién

Verificar el sistema de gestién

Actualizacion y mejora del sistema de gestién

AN =

UNIDAD DIDACTICA 8.1SO 22000 - IFS - BRC - EFSIS

Introduccion a la relacion de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
Norma BRC

IFS

Norma EFSIS

N =

UNIDAD DIDACTICA 9. 1SO 22002-1

1. 1SO 22002-1; introduccién
2. 1SO 22002-1; estructura y contenidos

UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002

1. 1SO 22002-2
2. 1SO 22002-3
3. 1SO 22002-4

UNIDAD DIDACTICA 11. ANEXO

1. Modelo de Registro de Identificacién de Peligros
2. Modelo de Registro de Seguimiento de un PPR Operativo
3. Modelo de Registro de Seguimiento de Plan APPCC

EUROINNOVA
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4. Modelo de Registro de Producto No Conforme
5. Modelo de Registro de Actividades Formativas

MODULO 3. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD

1. Introduccién
2. Trazabilidad y Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVAS

Introduccién

Leyes de caracter horizontal

Leyes de cardcter vertical

Productos con denominaciéon de calidad
Productos ecoldgicos

nhwn =

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

1. Introduccién

2. Prerrequisitos del APPCC

3. Principios del sistema APPCC
4. Implantacién del sistema

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. Agrupacién 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

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
3. Habitos del manipulador

EUROINNOVA
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Estado de salud del manipulador

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

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

MODULO 4. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE DISTINTOS TIPOS DE MUESTRAS EN ALIMENTACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS ALIMENTARIAS

—_—

v NaUnhWN =

Microorganismos habituales presentes en los alimentos

Bacterias patégenas y enfermedades transmisibles en los alimentos
Microorganismos de la descomposicion de los alimentos
Contaminacién de los alimentos

Temperaturay aditivos para la conservacién de los alimentos
Alteraciones de los alimentos

Bacterias entéricas indicadoras de contaminacion fecal

Legislacién alimentaria

Normas microbioldgicas

Reglamentacién técnico sanitaria

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS AMBIENTALES

1.
. Técnicas para el andlisis microbiolégico del aire
. Técnicas para el control de los microorganismos del aire: Radiaciones UV, agentes quimicos,

4.

Contenido microbiano del aire de un espacio confinado y abierto

fileracion, y Flujo laminar
Legislacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN AGUAS

aounhkhwn-=

7.

Calidad sanitaria del agua

Principales microorganismos en aguas superficiales y residuales

Microorganismos coliformes y patégenos en aguas residuales

DBO5y DQO

Microorganismos utilizados como indicadores de contaminacion

Determinacién de aerobios meséfilos, aerobios totales, psicrofilos, enterobacterias totales,
E.coli, clostridios sulfito-reductores, Salmonella, Shigella, Listeria y Legionella

Legislacién y reglamentacion técnico sanitaria sobre abastecimiento y control de calidad

UNIDAD DIDACTICA 4. OTROS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

1.
2.

3.

Andlisis aplicados a productos farmacéuticos

Microorganismos presentes en sistemas de limpieza, refrigeracién y sistemas de aire
acondicionado

Microorganismos en papely cartén

MODULO 5. TECNICAS BIOQUIMICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA EN LOS ALIMENTOS

EUROINNOVA
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1. Estructura del agua
2. Propiedades del agua
3. Elagua en las alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS

Aminoacidos

Péptidos

Proteinas

Andlisis de animoacidos

Propiedades funcionales de las proteinas
Alteracién de las proteinas. Desnaturalizacién

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS

Enzimas: Nomenclatura y clasificacion

Cinética quimica

Andlisis de enzimas

Factores que influyen en la actividad enzimatica

Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas
Andlisis de enzimas en los alimentos

Utilizacion de enzimas en la industria alimentaria

Noukrwbdh =

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LiPIDOS

Clasificacion de los lipidos

Andlisis de lipidos

Lipidos en los alimentos
Alteraciones de los lipidos

Quimica del procesado de las grasas

nmnhwn=

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS

Estructuray propiedades

Monosacaridos derivados

Enlace glucosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
Andlisis de carbohidratos

Papel de los carbohidratos en los alimentos
Monosacaridos

Oligosacaridos

Derivados de los carbohidratos

Polisacaridos

Reacciones de los carbohidratos en los alimentos

cvoNaaURAWN =
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UNIDAD DIDACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS

1. Vitaminas
2. Minerales
3. Pigmentos
4. Edulcorantes no caléricos
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5. Levaduras
MODULO 6. FOOD DEFENSE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA FOOD DEFENSE

(Qué es la Food Defense?

Alteraciones Intencionadas. Historia del bioterrorismo
Control de toxinas y agentes peligrosos

Suministros de alimentos y medicamentos: Inocuidad
La importancia del agua potable y la sequridad

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 2. CODIGO DE BUENAS PRACTICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Objeto

Ambito de aplicacién
Disposiciones del cédigo
Decalogo de buenas practicas
Certificado del cédigo
Normativa aplicable

ounphpwnN-~

UNIDAD DIDACTICA 3. PLAN DE DEFENSA ALIMENTARIA: SEGURIDAD BIOLOGICA, BIOTERRORISMO Y
CRISIS ALIMENTARIA

;Coémo se gestiona una crisis alimentaria?

Bioterrorismo

Evaluacion de la Defensa

Plan de accién y Plan de auditoria del sistema Food Defense
Medidas de Seguridad para el exterior

Medidas de seguridad para el interior

Medidas de seguridad para el personal

Medidas de seqguridad para responder a incidentes

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. FOOD DEFENSE EN LAS NORMAS BRC, IFS

1. Disefnoy desarrollo de un plan de Food Defense en BRC
2. Disenoy desarrollo de un plan de Food Defense en IFS

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA APLICABLE

1. Ley de Bioterrorismo. Ley de la Salud Publica
2. Establecimiento y Mantenimiento de registro. Quién debe y quién no cumplir la norma

MODULO 7. NORMA BRC Y NORMA IFS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. La legislacion en seguridad alimentaria
2. Descripciéon del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC

1. Lanorma BRC

2. Beneficios

3. Aspectos clave de la BRC

4. Origeny evolucién de la norma BRC. Campo de aplicacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC
1. Norma BRC Version
UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO

1. El compromiso de la direccién
2. Requisitos

UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD APPCC
1. El Codex Alimentarius
UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Manual de calidad y gestion alimentaria

Control de la documentacién

Cumplimentacién y mantenimiento de registros

Auditorias internas

Aprobacién y monitoreo de desempeno de proveedores y materias primas
Especificaciones

Medidas correctivas y preventivas

Control de producto no conforme

Trazabilidad

Gestion de reclamaciones

Gestién de incidentes, retirada de productos y recuperacion de productos

~SoeYvYeNoURWN =
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UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO

Normas relativas al exterior del establecimiento

Proteccién de los alimentos

Disefo, flujo de productos y separacién

Estructura del edificio, zonas de manipulacién de materias primas, preparacién, procesamiento,
envasado y almacenamiento

Servicios: agua, hielo, aire y otros gases

Equipos

Mantenimiento

Instalaciones para el personal

Control de la contaminacion fisica y quimica del producto: zonas de manipulacién de materias
primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento

10. Equipos de detecciény eliminacion de cuerpos extranos

11. Limpieza e higiene

12. Residuosy eliminacién de residuos

PN =
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13.
14.
15.
16.
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Gestiéon de excedentes de alimentos y productos para alimentacién de animales
Gestion de plagas

Instalaciones de almacenamiento

Expedicion y transporte

UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

N A WN =

Disefno y desarrollo del producto

Etiquetado del producto

Gestion de alérgenos

Autenticidad, declaraciones y cadena de custodia del producto
Envasado del producto

Inspeccién del producto y analisis en el laboratorio

Liberacién de producto

Alimentos para mascotas

UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS

1.
2.
3.
4.

Control de las operaciones

Control del etiquetado y de los envases

Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades
Calibracion y control de dispositivos de medicién y vigilancia

UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL

1.

3.
4.

Formacion: zonas de manipulacién de materias primas, preparacion, procesado, envasadoy
almacenamiento

. Higiene personal: zonas de manipulaciéon de materias primas, preparacion, procesado, envasado

y almacenamiento
Revisiones médicas
Vestimenta de proteccion: personal o personas que visiten las zonas de produccion

UNIDAD DIDACTICA 11. ZONAS DE ALTO RIESGO, CUIDADOS ESPECIALES Y CUIDADOS ESPECIALES A
TEMPERATURA AMBIENTE

1.

ounhkwnN

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

Estructura del edificio en zonas de alto riesgo y alto cuidado

Equipos y mantenimiento en zonas de alto riesgo y alto cuidado

Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo y alto cuidado

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

Ropa de proteccién en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

UNIDAD DIDACTICA 12. REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS MERCADEADOS

AN =

Aprobacién y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario mercadeados
Especificaciones

Inspeccion del producto y analisis en el laboratorio

Legalidad del producto

Trazabilidad
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UNIDAD DIDACTICA 13. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU RELACION CON IFS

Legislacién, normasy protocolos

Definicién del sistema APPCC

Principios del sistema APPCC

Descripcién de los principios APPCC

Principios de aplicacion del sistema APPCC
Responsabilidades para la aplicacién de APPCC
Aplicaciones de APPCC

NoubkhwnN=

UNIDAD DIDACTICA 14. INTRODUCCION Y CONCEPTOS BASICOS SOBRE NORMA IFS

Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria y norma IFS
La Historia del Internacional Food Standard

Estructura de la Norma V8

Tipos de auditorias

Determinacién del alcance entre IFS Food y otras Normas
Aplicacioén de las diferentes Normas IFS

Integrity Program de IFS

Principales cambios entre las versiones 7 y 8 de la Norma IFS

N hAWN =

UNIDAD DIDACTICA 15. EL PROCESO DE CERTIFICACION

Etapas o procesos para obtener la certificacion
El proceso de certificacion

Informe de auditoria

Concesion del certificado

PN

UNIDAD DIDACTICA 16. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTION DEL
SISTEMA DE CALIDAD

Requisitos que establece la Norma IFS-V6
Responsabilidad de la direccién

Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimenticia
Gestioén de los recursos

Planificaciéon y proceso de produccion

Mediciones, Andlisis, Mejoras

«Food Defense» e inspecciones externas

NoubkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 17. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENTRE LA NORMA IFS, BRC E ISO 22000

Breve repaso

Norma BRC

Norma ISO 22000

Comparacion de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)
Beneficios de implementar las normas BRC e IFS

AN =

ANEXO I. PUNTUACION, CONDICIONES PARA EL INFORME Y LA EMISION DEL CERTIFICADO

MODULO 8. METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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UNIDAD DIDACTICA 1. LA INVESTIGACION EN LAS CIENCIAS DE LA SALUD

ounpkpwN-=

La investigacion

La investigacién cientifica

El proceso de la investigacion
Objetivos de la investigacion

Hipotesis de la investigacion

Etica de la investigacion

UNIDAD DIDACTICA 2. ENSAYOS CLINICOS

kN =

Ensayos Clinicos

Clasificacion de los Ensayos Clinicos
Protocolizaciéon de un Ensayo Clinico
PARTICIPANTES EN LOS ENSAYOS CLINICOS
Normas de buena practica clinica

UNIDAD DIDACTICA 3. RECOGIDA DE DATOS

PN =

Herramientas de recogida de datos en estudios epidemiolégicos
Observacién

Encuestas

Entrevistas

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTADISTICA BASICA CON SPSS

VWoOoNL A WN =

Introduccion

Cémo crear un archivo
Definir variables

Variables y datos

Tipos de variables
Recodificar variables
Calcular una nueva variable
Ordenar casos

Seleccionar casos

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTADISTICA DESCRIPTIVA

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION Y DIFUSION DE ARTICULOS CIENTIFICOS

1.

N A WN =

Introduccion

Andlisis de frecuencias
Tabla de correlaciones
Diagramas de dispersion
Covarianza

Coeficiente de correlaciéon
Matriz de correlaciones
Contraste de medias

Introduccion
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Busqueda bibliografica

Estructura de los articulos cientificos

Participacién en congresos

Factor de impacto e indices de evaluacién en revistas cientificas

vhwn

UNIDAD DIDACTICA 7. PROYECTO DE INVESTIGACION

1. El proyecto de investigaciéon
2. Fondos de investigacion en salud
3. Elaboracion del proyecto de investigacion

MODULO 9. PROYECTO FIN DE MASTER
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