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* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

Si tiene interés en el mundo de las industrias alimentarias y desearia especializarse en las
funciones de gestion de este sector este es su momento, con el Postgrado en Food Industry
Management podra adquirir los conocimientos necesarios para desenvolverse con éxito en este
sector. En ambito de la industria alimentaria es muy amplia, por lo que para los profesionales es
necesario conocer la mayor parte posible del sector para que puedan desempefar su trabajo con
profesionalidad. Gracias a la realizacion de este Postgrado conocera las técnicas oportunas sobre
preparacion de materias primas, ademas de conocer los sistemas de analisis de peligros y puntos de
control criticos y evitar tomar alimentos contaminados e implantar el sistema de autocontrol APPCC.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Identificar las caracteristicas basicas de las materias primas y auxiliares entrantes y ayudar en su
recepcion, control y valoracion.

- Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparacién y el acondicionamiento de las materias primas
como primer paso de la elaboracion.

- Ayudar a mejorar las condiciones de seguridad en el puesto de trabajo, colaborando en el
cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene especifica.

- Auxiliar en las operaciones de preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones de
elaboracion y tratamiento de productos alimentarios, siguiendo instrucciones recibidas.

- Contribuir a la realizacion de las operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos que
garanticen la proteccién del medio ambiente.

- Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

- Conocer el sistema APPCC y sus fases.

- Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfeccion de manera adecuada.

- Identificar los peligros y puntos de control criticos.

- Adquirir conocimientos técnicos y tedéricos

para qué te prepara

Este Postgrado de Food Industry Management le prepara para tener una visién amplia y precisa del
entorno de la industria alimentaria, prestando atencion a seguridad alimentaria y a las claves para la
implantacién y mantenimiento de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC).

salidas laborales

Empresas alimentarias, Hosteleria, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequenos
comercios alimentarios, Laboratorios, Sanidad.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

Centro de Farmacidn
H de POSTGRADO
como centro de Formacion acreditado para Ia imparticion a nivel nacional de formacién “"}”:,' ESEH
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

I_I@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”f'

Tl Tute furopes ar
Dstudios tmpresariales

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la

Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Gestion de la Seguridad Alimentaria'

- Manual tedrico 'Food Industry Management'

Cuaderno_
Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

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.- Extraccion
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 azucar y otros edulcorantes
4.- Cacao y derivados
6.0tras 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.- Certificacion
2.- Tendencias de la certificacion alimentaria
3.- Programas de calidad alimentaria europeos
2.Introduccion a la seguridad alimentaria
1.- ¢ Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2.- La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
3.- 4 Qué se entiende por trazabilidad?
4.- La legislacion en seguridad alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE ALERGENOS
1.Principios del control de alérgenos
2.Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
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1.- Principales novedades
2.- Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e intolerancias
3.Nuevas normas
1.- Como facilitar la informacién al consumidor
4 | egislacioén aplicable al control de alérgenos
UNIDAD DIDACTICA 5. CERTIFICACION ALIMENTARIA
1.Certificaciéon FSSC 22000
2.Introduccioén a la Norma 1ISO 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.Planificacion y desarrollo de procesos para la fabricacién de productos inocuos
1.- Programas de prerrequisitos (PPR)
2.- Pasos preliminares para permitir el analisis de peligros
3.- Analisis de peligros
4.- Actualizacion de la informacion preliminar y de los documentos que especifican los PPR y el plan APPCC
5.- Planificacion de la verificacion
6.- Sistema de trazabilidad
7.- Control de conformidades
2.El manipulador en la cadena alimentaria
1.- La cadena alimentaria
2.- Definicién 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.La importancia de la seguridad, calidad e inocuidad en la industria alimentaria
2.Legislacion aplicada a seguridad alimentaria

MODULO 2. GESTION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

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

1.Las pymes como organizaciones

1.- La importancia de las organizaciones

2.- Aproximacion conceptual a la organizacion

3.- Tipos de organizaciones

4.- La estructura
2.Liderazgo

1.- Estilos de liderazgo

2.- Otra clasificacion 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.Introduccioén al plan de empresa
2.Utilidad del Plan de Empresa

1.- La introduccioén del plan de empresa

2.- Objetivos del Plan de Empresa

3.- Caracteristicas del Plan de Empresa

4.- Elaboracion del Plan de Empresa

5.- Contenidos del Plan de Empresa
3.Descripcion del negocio. Productos o servicios
4.Estudio de mercado

1.- Analisis interno
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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.Gestién comercial
2.Marketing
1.- Producto
2.- Distribucién o comercializacion
3.- Precio
4.- Comunicacion
UNIDAD DIDACTICA 11. PLANIFICACION Y GESTION DE INFRAESTRUCTURA, RR.HH Y RECURSOS
FINANCIEROS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
1.Planificacion y gestion de infraestructura
1.- Analisis del entorno general PEST/EL
2.- Analisis del entorno especifico
3.- Analisis DAFO
2.Planificacion 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
4 Perspectiva de futuro en la industria alimentaria

PARTE 2. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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