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duracién total: 1.500 horas horas teleformacion: 450 horas
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modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

La seguridad alimentaria tiene como objetivos la evaluacion, gestion y comunicacion de los riesgos
alimentarios que, posteriormente, seran consumidos por los humanos ademas de promover una
adecuada formacion en materia relacionada con la promocion y 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 poblacion
ciudadana.

Gracias a este Postgrado, el alumno sera capaz de desarrollar una adecuada evaluacioén racional de
todos los problemas ocasionados en el mundo de la seguridad alimentaria.
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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.

- 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.

- Utilizar la legislacion alimentaria, farmacéutica y otras normas microbiolégicas, para controlar la
variacion de los resultados analiticos del laboratorio mediante el uso de criterios de calidad.

- Identificar los microorganismos presentes en atmoésferas confinadas y abiertas mediante la
aplicacion técnicas analiticas, utilizando la legislacion ambiental para la valoracion de los resultados.
- Conocer el sistema APPCC y sus fases.

para qué te prepara

El presente Master tiene como finalidad formar al alumnado en los aspectos mas 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

Salud, hospitales privados, empresas publicas o privadas cuya competencia sean tareas de
investigacion, prevencion, deteccion o evaluacion relacionadas con la seguridad alimentaria.
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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 'Técnicas Bioquimicas de Analisis de Alimentos'

- Manual tedrico 'Implantacion de la Norma FSSC 22000. ISO 22000 + ISO 22002’

- Manual tedrico 'Sistemas de Gestion de la Calidad (ISO 9001)'

- Manual tedrico 'Trazabilidad y Seguridad Alimentaria'

- Manual tedrico 'Analisis Microbioldgico de Distintos Tipos de Muestras en Alimentacion'

- Manual tedrico 'Food Defense en la Industria Alimentaria'

- Manual teodrico 'Implantacion, Gestién y Auditoria de la Norma IFS 7 de Seguridad Alimentaria’

- Manual tedrico 'Implantacién, Gestidn y Auditoria de la Norma BRC 8 de Seguridad Alimentaria'
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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

MODULO 1. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD (ISO 9001)

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD
1.Introduccién al concepto de calidad
2.Definiciones de Calidad
3.El papel de la calidad en las organizaciones
4.Costes de calidad
5.Beneficios de un Sistema de Gestion de la Calidad
UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE LA CALIDAD: CONCEPTOS RELACIONADOS
1.Los tres niveles de la Calidad
2.Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
3.Gestion por procesos
4.Disefo y planificacién de la Calidad
5.El Benchmarking y la Gestion de la Calidad
6.La reingenieria de procesos
UNIDAD DIDACTICA 3. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Introduccion a los Siete principios basicos del Sistema de Gestion de la Calidad
2.Enfoque al cliente
3.Liderazgo
4.Compromiso del personal
5.Enfoque basado en procesos
6.Mejora Continua
7.Toma de Decisiones Basada en la Evidencia
8.Gestién de las Relaciones
UNIDAD DIDACTICA 4. HERRAMIENTAS BASICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)
2.Tormenta de ideas
3.Diagrama Causa-Efecto
4.Diagrama de Pareto
5.Histograma de frecuencias
6.Modelos ISAMA para la mejora de procesos
7.Equipos de mejora
8.Circulos de Control de Calidad
9.El orden y la limpieza: las 5s
10.Seis SIGMA
UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. INTRODUCCION A LA ISO 9001
1.Las normas ISO 9000 y 9001
2.La Estructura de Alto Nivel
3.Principales factores de desarrollo de la ISO 9001
UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001
1.0bjeto y Campo de Aplicacion
2.Referencias Normativas
3.Términos y Definiciones
4.Contexto de la Organizacién
5.Liderazgo
6.Planificacion
7.Soporte
8.Operacion
9.Evaluacioén del desempefio
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10.Mejora
UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD (SGC)
1.Documentacion de un SGC
2.Hitos en la implantaciéon de un SGC
3.Etapas en el desarrollo, implantacién y certificaciéon de un SGC
4.Metodologia y puntos criticos de la implantacion
5.El analisis DAFO
6.El Proceso de Acreditacion
7.Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestion de la Calidad en la empresa
8.Factores clave para llevar a cabo una buena gestion de la calidad

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

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000
1.Certificacién FSSC 22000
2.Norma ISO 22000; introduccién
3.Norma ISO 22000; desarrollo
UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000
1.Norma ISO 22000; conceptualizacion
2.Norma ISO 22000; contenidos
3.Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
1.Formacion en higiene de los alimentos
2.Estado de salud
3.Higiene personal
4.Actividades adversas
5.Personal ajeno
6.Evaluacion periddica
UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS
1.Recursos estructurales
2.Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
3.Desaglies
4.Limpieza de establecimientos alimentarios
5.Aseos para el personal
6.Influencia de la temperatura
7 Ventilacion en las instalaciones
8.Necesidad de iluminacién
9.Instalaciones de almacenamiento
UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
1.Introduccion a la inocuidad de los alimentos
2.Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario
3.1SO 22000
4.Compromiso de la direccion
5.Control por parte de la direccion
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PARA LA REALIZACION DE
PRODUCTOS INOCUOS
1.Planificacion y desarrollo de procesos para la realizacion de productos inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION
1.Introduccion a la evaluacion del sistema de gestion
2.Adecuacioén de las medidas de control
3.Seguimiento y medicién de la validacién
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4 Verificar el sistema de gestion
5.Actualizacién y mejora del sistema de gestion

UNIDAD DIDACTICA 8. ISO 22000 - IFS - BRC - EFSIS
1.Introduccion a la relacion de la 1ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
2.Norma BRC
3.IFS
4. Norma EFSIS

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
2.1S0 22002-3
3.1ISO 22002-4

UNIDAD DIDACTICA 11. ANEXO
1.Modelo de Registro de Identificacion de Peligros
2.Modelo de Registro de Seguimiento de un PPR Operativo
3.Modelo de Registro de Seguimiento de Plan APPCC
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.Introduccion
2.Trazabilidad y Seguridad
UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (APPCC)
1.Introduccion
2.Prerrequisitos del APPCC
3.Principios del sistema APPCC
4.Implantacién del sistema
UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO
1.Sistemas de envasado
2.Etiquetado de los productos
UNIDAD DIDACTICA 4. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS
1.Introduccion
2.Definicién por lotes Agrupacion de productos
3.Automatizacion de la trazabilidad
4 Sistemas de Identificacion
UNIDAD DIDACTICA 5. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL
1.Conceptos
2.Marco Normativo
3.Riesgos derivados del uso de productos quimicos Riesgos sobre la salud
4.Medidas preventivas
5.Informacion sobre los riesgos
UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Buenas practicas de manipulacion
2.Higiene del manipulador
3.Habitos del manipulador
4.Estado de salud del manipulador
5.Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
6.Limpieza y desinfeccién
7.Control de plagas
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8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

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

UNIDAD DIDACTICA 1. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS ALIMENTARIAS
1.Microorganismos que se encuentran en los alimentos habitualmente
2.Enfermedades transmisibles en los alimentos y Bacterias patdgenas
3.Microorganismos existentes en la descomposicion de los alimentos
4.Contaminacién de los alimentos
5.Generalidades sobre la temperatura y aditivos para la conservacion de alimentos
6.Alteraciones de los alimentos
7.Bacterias entéricas que indican contaminacion fecal
8.Conocimiento de la legislacion alimentaria
9.Normas microbiolégicas
10.Reglamentacion técnico sanitaria
UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS AMBIENTALES
1.Contenido microbiano del aire de un espacio confinado y abierto
2.Procesos para el analisis microbiologico del aire
3.Métodos para el control de los microorganismos del aire: radiaciones UV, agentes quimicos, filtracién y flujo lamin
4 Legislacion
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN AGUAS
1.Calidad sanitaria del agua
2.Microorganismos principales en aguas superficiales y residuales
3.Microorganismos coliformes y patdégenos en aguas residuales
4.DBO y DQO
5.Microorganismos utilizados como indicadores de contaminacion
6.Determinacion de aerobios mesofilos, aerobios totales, psicroéfilos, enterobacterias, Ecoli, clostridios sulfito
reductores, Salmonella, Shigella, Listeria y Legionella
7.Legislacion y reglamentacion técnico sanitaria sobre abastecimiento y control de calidad
UNIDAD DIDACTICA 4. OTROS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
1.0tros Analisis aplicados a productos farmacéuticos
2.Generalidades sobre microorganismos presentes en sistemas de limpieza, refrigeracién y sistemas de aire
acondicionado
1.- Prevencion de la legionelosis
3.Existencia de Microorganismos en papel y cartén

MODULO 5. TECNICAS BIOQUIMICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA EN LOS ALIMENTOS
1.Estructura del agua
2.Propiedades del agua
3.El agua en los alimentos
UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS
1.Aminoacidos
2.Péptidos
3.Proteinas
4.Andlisis de aminoacidos
5.Propiedades funcionales de las proteinas
6.Alteracion de las proteinas
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS
1.Enzimas: nomenclatura y clasificacion
2.Cinética quimica
3.Analisis de enzimas
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4. Factores que influyen en la actividad enzimatica
5.Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas
6.Analisis de enzimas en los alimentos
7.Utilizacion de enzimas en la industria alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LOS LIiPIDOS
1.Clasificacion de lo lipidos
2.Analisis de lipidos
3.Lipidos en los alimentos
4. Alteraciones de los lipidos
5.Quimica del proceso de grasas
UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE LOS CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS
1.Estructura y propiedades
2.Monosacaridos derivados
3.Enlace glocosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
4.Analisis de carbohidratos
5.Papel de los carbohidratos en los alimentos
6.Monosacaridos
7.0ligosacaridos
8.Derivados de los carbohidratos
9.Polisacaridos
10.Reacciones de los carbohidratos en los alimentos
UNIDAD DIDACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS
1.Vitaminas
2.Minerales
3.Pigmentos
4 .Aditivos alimentarios
5.Edulcorantes no caléricos
6.Levaduras

MODULO 6. FOOD DEFENSE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA FOOD DEFENSE.
1.¢,Qué es la Food Defense?
2.Alteraciones Intencionadas. Historia del bioterrorismo.
3.Control de toxinas y agentes peligrosos
4.Suministros de alimentos y medicamentos: Inocuidad
5.La importancia del agua potable y la seguridad
UNIDAD DIDACTICA 2. CODIGO DE BUENAS PRACTICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
1.0Objeto
2.Ambito de aplicacion
3.Disposiciones del codigo
4.Decélogo de buenas practicas
5.Certificado del codigo
6.Normativa aplicable
UNIDAD DIDACTICA 3. PLAN DE DEFENSA ALIMENTARIA: SEGURIDAD BIOLOGICA, BIOTERRORISMO Y
CRISIS ALIMENTARIA.
1.¢,Como se gestiona una crisis alimentaria?
2.Bioterrorismo.
3.Evaluacion de la Defensa
4.Plan de accioén y Plan de auditoria del sistema Food Defense
5.Medidas de Seguridad para el exterior.
6.Medidas de seguridad para el interior
7.Medidas de seguridad para el personal
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8.Medidas de seguridad para responder a incidentes.
UNIDAD DIDACTICA 4. FOOD DEFENSE EN LAS NORMAS BRC, IFS
1.Disefo y desarrollo de un plan de Food Defense en BRC
2.Disefio y 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 DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.La legislacién en seguridad alimentaria
2.Descripcion del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC
1.La norma BRC
2.Beneficios
3.Aspectos clave de la BRC
4.0rigen y evolucion de la norma BRC. Campo de aplicacion
UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC
1.Norma BRC Version
UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO
1.El compromiso de la direccion
2.Requisitos
UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC
1.El Codex alimentarius
UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CANDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Manual de calidad y gestién alimentaria.
2.Control de la documentacion.
3.Cumplimentacién y mantenimiento de registros.
4. Auditorias internas.
5.Aprobacioén y seguimiento de proveedores y materias primas.
6.Especificaciones.
7.Medidas correctivas y preventivas.
8.Control de producto no conforme.
9.Trazabilidad.
10.Gestidon de reclamaciones.
11.Gestion de incidentes, retirada de productos y recuperacién de productos.
UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO
1.Normas relativas al exterior del establecimiento.
2.Proteccion del establecimiento y defensa alimentaria.
3.Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas.
4 Estructura de la fabrica, zonas de manipulacién de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento.
5.Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases.
6.Equipos.
7.Mantenimiento.
8.Instalaciones para el personal.
9.Control de la contaminacion fisica y quimica del producto: zonas de manipulacion de materias primas, preparacioi
procesado, envasado y almacenamiento.
10.Equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extrafios.
11.Limpieza e higiene.
12.Residuos y eliminacion de residuos.
13.Gestidon de excedentes de alimentos y productos para alimentacion de animales.
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14.Gestion de plagas.
15.Instalaciones de almacenamiento.
16.Expedicion y transporte.
UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO
1.Disefo y desarrollo del producto.
2.Etiquetado del producto.
3.Gestion de alérgenos.
4.Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de custodia.
5.Envasado del producto.
6.Inspeccion del producto y analisis en el laboratorio.
7 .Distribucién de producto.
8.Alimentos para mascotas.
UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS
1.Control de las operaciones
2.Control del etiquetado y de los envases
3.Cantidad: control de peso, volumen y numero de unidades
4.Calibracion y control de dispositivos de medicion y vigilancia.
UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL
1.Formacion: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento
2.Higiene personal: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamier
3.Revisiones médicas
4.Ropa de proteccion: empleados o personas que visiten las zonas de produccion.
UNIDAD DIDACTICA 11. ZONAS DE ALTO RIESGO, CUIDADOS ESPECIALES Y CUIDADOS ESPECIALES A
TEMPERATURA AMBIENTE
1.Disposicién de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas de alto riesgo, cuidados especiales y
cuidados especiales a temperatura ambiente.
2.Estructura de los edificios en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
3.Mantenimiento en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
4.Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
5.Limpieza e higiene en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
6.Ropa de proteccién en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales.
UNIDAD DIDACTICA 12. REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS MERCADEADOS
1.Aprobacion y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario mercadeados.
2.Especificaciones.
3.Inspeccién del producto y analisis en el laboratorio.
4.l egalidad del producto.
5.Trazabilidad.

MODULO 8. NORMA IFS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU RELACION CON IFS
1.Legislacion, normas y protocolos
2.Definicion del sistema APPCC
3.Principios del sistema APPCC
4.Descripcion de los principios APPCC
5.Principios de aplicacién del sistema APPCC
6.Responsabilidades para la aplicacion de APPCC
7.Aplicaciones de APPCC
UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION Y CONCEPTOS BASICOS SOBRE LA NORMA IFS
1.Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria y norma IFS
2.La Historia del Internacional Food Standard
3.Estructura de la Norma V7
4.Tipos de auditorias
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5.Determinacién del alcance entre IFS Food y otras Normas
6.Aplicacion de las diferentes Normas IFS
7 .«Integrity Program» de IFS
8.Principales cambios entre las versiones 6 y 7 de la Norma IFS
UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE CERTIFICACION
1.Etapas o procesos para obtener la certificacion
2.El proceso de certificacion
UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTION DEL SISTEMA DE
CALIDAD
1.Requisitos que establece la Norma IFS-V7
2.Responsabilidad de la direccion
3.Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimenticia
4.Gestion de los recursos
5.Planificacién y proceso de producciéon
6.Mediciones, Analisis, Mejoras.
7.«Food Defense» e inspecciones externas
UNIDAD DIDACTICA 5. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENRE IFS, BRC E ISO 22000
1.Breve repaso
2.Norma BRC
3.Norma ISO 22000
4.Comparacioén de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)
5.Beneficios de implementar las normas BRC e IFS
ANEXO 1. GLOSARIO
ANEXO 2. PUNTUACION, CONDICIONES PARA EL INFORME Y LA EMISION DEL CERTIFICADO

MODULO 9. PROYECTO FIN DE MASTER
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