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descripcion

El sector agroalimentario se consolida como la primera industria en la economia espafiola con un
aumento considerable de exportacion alimentaria.

Por ello, el mercado laboral necesita profesionales cada vez mas especializados en el cumplimento
de la calidad y seguridad agroalimentaria.

Con este master se pretende colocar a la seguridad alimentaria como el pilar fundamental de la
empresa, con amplios y actualizados contenidos de normativa como BRC e IFS. Aportando una
vision global que comienza en el correcto manejo y técnicas agricolas para finalizar la cadena con
un alimento seguro e inocuo.

Con el servicio personalizado de tutorizacién, podra ampliar aspectos que a nivel personal o laboral
te resulten mas necesarios o productivos, realizando un aprovechamiento mucho mas
individualizado.
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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.

- Capacitar para la formacién de profesionales que ejerzan su labor en el campo de la seguridad
agroalimentaria.

- Distinguir los diferentes tipos de suelos, las variables de contaminacién asi como sus medidas
preventivas y correctoras.

- Adquirir firmes conocimientos para la gestién y auditoria medioambiental de cualquier empresa
agricola o alimentaria.

- Actualizacion de las nuevas técnicas y su aplicacion en el ambito de la biotecnologia alimentaria.

para qué te prepara

Este Master en Ciencias Agroalimentarias de INESEM te conducira a adquirir los conocimientos
necesarios para un abordaje completo en materia de calidad asi como de seguridad de la Industria
Agroalimentaria, permitiéndote la gestion y auditorias de la misma. Adquiriras los conocimientos
necesarios en cuanto a seguridad alimentaria mediante la aplicacion de la norma BRC e IFS.
Igualmente se formara en manejo y operaciones agricolas.

salidas laborales

El perfil profesional al que le conduce el Master en Ciencias Agroalimentarias de INESEM esta
orientado a la capacitacion para ejercer en el sector agroalimentario en materias como la gestion,
auditoria y cumplimento de la seguridad. Igualmente, se adquirirdn conocimientos de técnicas y
métodos agricolas conducentes al correcto cumplimiento de la normativa.
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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 'Biotecnologia aplicada a los Alimentos'

- Manual teodrico 'Prevencion y Manejo de la Sanidad del Agroecosistema’

- Manual teodrico 'Manejo del Suelo, Operaciones de Cultivo y Recoleccidén en Explotaciones Ecoldgicas'
- Manual teodrico 'Sistemas de Gestion de la Calidad (ISO 9001)'

- Manual tedrico 'Seguridad Alimentaria’

- Manual tedrico 'Trazabilidad y Seguridad Alimentaria'

- Manual teodrico 'Calidad Alimentaria. Implantacion de la Norma FSSC 22000’

- 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. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.¢,Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2.La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”
3.¢Qué se entiende por trazabilidad?
UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion a la normativa sobre seguridad alimentaria
2.Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3.Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria
4.Productos con denominacion de calidad
UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
1.Introduccion al APPCC
2.;Qué es el sistema APPCC?
3.0rigen del sistema APPCC
4 Definiciones referentes al sistema APPCC
5.Principios del sistema APPCC
6.Razones para implantar un sistema APPCC
7.La aplicacion del sistema APPCC
8.Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
9.Capacitacion
UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion
2.Los peligros y su importancia
3.Tipos de peligros en seguridad alimentaria
4.Metodologia de trabajo
5.Formacion del equipo de trabajo
6.Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
7.Elaboracion de planos de instalaciones
8.Anexo
UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC
1.:,Qué es el plan APPCC?
2.Seleccion de un equipo multidisciplinar
3.Definir los términos de referencia
4.Descripcion del producto
5.ldentificacion del uso esperado del producto
6.Elaboracion de un diagrama de flujo
7 Verificar “in situ” el diagrama de flujo
8.ldentificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
9.ldentificacion de los puntos de control criticos
10.Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
11.Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
12.Establecer las acciones correctoras
13.Verificar el sistema
14.Revision del sistema
15.Documentacion y registro
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC
1.Introduccion a los Planes Generales de Higiene
2.Disefio de Planes Generales de Higiene
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UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
1.Introduccioén a la implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC
2.Requisitos para la implantacion
3.Equipo para la implantacion
4.Sistemas de vigilancia
5.Reqgistro de datos
6.Instalaciones y equipos
7.Mantenimiento de un sistema APPCC
UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
2.Estudio de los sistemas de archivo propios
3.Consulta con proveedores y clientes
4.Definicion del ambito de aplicacion
5.Definicion de criterios para la agrupacion de productos en relacién con la trazabilidad
6.Establecer registros y documentacion necesaria
7 .Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
8.Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas
9.Establecer procedimiento para localizacién y/o inmovilizacion y, en su caso, retirada de productos
UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Sistemas de envasado
2.Los métodos de conservacion de los alimentos
3.Etiquetado de los productos
UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion
2.Definicién por lotes Agrupacion de productos
3.Automatizacién de la trazabilidad
4 Sistemas de identificacion
5.Trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Conceptos basicos sobre la Manipulacion de Alimentos
2.El manipulador en la cadena alimentaria
3.Concepto de alimento
4.Nociones del valor nutricional
5.Recomendaciones alimentarias
6.El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
7.Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8.Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
9.Requisitos de los manipuladores de alimentos
10.Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol: trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Introduccion a la manipulacién de alimentos
2.Recepcion de materias primas
3.Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento de los
alimentos
4.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5.Distribucion y venta
UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA
1.Buenas practicas de manipulacion
2.Higiene del manipulador
3.Habitos del manipulador
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4.Estado de salud del manipulador
5.Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
6.Limpieza y desinfeccion
7.Control de plagas
8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos
UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
1.Concepto de contaminacioén y alteraciéon de los alimentos
2.Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
3.0rigen de la contaminacion de los alimentos
4.L.os microorganismos y su transmision
5.Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

MODULO 2. 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.Informacién 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
8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

MODULO 3. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA
FSSC 22000

UNIDAD DIDACTICA 1. APROXIMACION A LA CERTIFICACION FSSC 22000
1.Certificacion FSSC 22000
2.Introduccion
3.Desarrollo

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA I1SO 22000
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1.Conceptualizacién
2.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.Desagles
4.Limpieza de establecimientos alimentarios
5.Aseos para el personal
6.Influencia de la temperatura
7 Ventilacion en las instalaciones
8.Necesidad de iluminacion
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
3.1ISO 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.Adecuacién de las medidas de control
3.Seguimiento y medicién de la validacion
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 relacién de la ISO 22000- IFS - BRC - EFIS
2.Norma BRC
3.IFS
4.Norma EFSIS
UNIDAD DIDACTICA 9. ISO 22002-1
1.Introduccion
2.Estructura y contenidos

MODULO 4. 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 Gestién de la Calidad
UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE LA CALIDAD: CONCEPTOS RELACIONADOS
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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 Gestién 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 1SO 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
1.0Objeto y Campo de Aplicacién
2.Referencias Normativas
3.Términos y Definiciones
4.Contexto de la Organizacién
5.Liderazgo
6.Planificacion
7.Soporte
8.Operacion
9.Evaluacion del desempeno
10.Mejora
UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD (SGC)
1.Documentacion de un SGC
2.Hitos en la implantacién de un SGC
3.Etapas en el desarrollo, implantacion y certificacion 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 5. BIOTECNOLOGIA APLICADA A LOS ALIMENTOS
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UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA BIOTECNOLOGIA
1.Introduccion
2.0rigenes
3.Aplicacion practica
4.Situacion de la biotecnologia a dia de hoy
UNIDAD DIDACTICA 2. BASES GENETICAS Y BIOQUIMICAS PARA LA COMPRENSION DE LA BIOTECNOLOGIA
1.EI ADN
2.EI ARN y la expresion génica
3.3.De ARN a proteinas
4.Principios inmediatos
UNIDAD DIDACTICA 3. GENETICA ALIMENTARIA
1.Ingenieria Genética
2.Técnicas genéticas en alimentacion
3.Consecuencias en la Ingenieria Genética
4.Codigo genético
5.Catalizadores biolégicos
UNIDAD DIDACTICA 4. MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
1.Grupos taxondmicos mas utilizados en microbiologia industrial
2.Produccion de bebidas alcohdlicas mediante el uso de diferentes estirpes de levaduras
3.Produccion de vinagre y las bacterias acéticas
4.0Otros alimentos fermentados
5.Nuevos alimentos probidticos
UNIDAD DIDACTICA 5. PRODUCTOS ALIMENTARIOS FERMENTADOS
1.Técnicas de fermentacion en carne
2.Técnicas de fermentacion en lacteos
3.Técnicas de fermentacion en otros productos
4.Tecnologia enzimatica y biocatalisis
UNIDAD DIDACTICA 6. APLICACIONES GENETICAS EN ALIMENTACION. OMG
1.¢,Qué son los organismos Modificados Genéticamente?
2.Técnicas moleculares utilizadas para la edicién genética y la transformacion
3.Falsos mitos sobre los OMG
UNIDAD DIDACTICA 7. TRANSGENICOS
1.Ejemplos de transgeénicos vegetales
2.Ejemplos de transgénicos animales
3.Microorganismos transgeénicos
4.Normativa referente a los organismos transgénicos
UNIDAD DIDACTICA 8. TECNOLOGIA APLICADA A LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
1.Alimentos funcionales
2.Alimentos funcionales
3.Funcionalidad de los alimentos
4.Legislacion
UNIDAD DIDACTICA 9. PREBIOTICOS, PROBIOTICOS Y OTROS
1.Biotecnologia en Probidticos
2.Biotecnologia en Prebidticos
3.Biotecnologia en alimentos Simbidticos
4 Biotecnologia en alimentos enriquecidos
5.Biotecnologia en complementos alimenticios
UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE ALERGENOS
1.Conceptos en el control de alérgenos
2.Normativa para el consumidor
3.Normativa aplicable
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4.Normativa en materia de alérgenos
UNIDAD DIDACTICA 11. NUEVOS HORIZONTES EN EL SECTOR ALIMENTARIO
1.Inmovilizaciéon de enzimas
2.Aprovechamiento de carnes o pescados poco atractivos comercialmente
3.Carnes artificiales cultivadas en laboratorio: ;Una alternativa sostenible a la producciéon convencional de carne?
4.Produccion de alimentos derivados de insectos ¢Una necesidad actual?
5.Produccion de alimentos para alimentacién vegana
6.Conservantes y aditivos ; Amigos o enemigos?
UNIDAD DIDACTICA 12. TRAZABILIDAD ALIMENTARIA
1.¢,Qué es la trazabilidad?
2.iEs ibérico mi jamén?: Los SNPs y sus aplicaciones en la industria agroalimentaria
3.Que no te den gato por liebre: Genes utilizados para determinar la trazabilidad de la carne

MODULO 6: IMPLANTACION, GESTION Y AUDITORIA DE LA NORMA BR(
8 DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.La legislacion en seguridad alimentaria
2.Descripcién 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 aplicaciéon
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 gestion alimentaria.
2.Control de la documentacion.
3.Cumplimentacion y mantenimiento de registros.
4. Auditorias internas.
5.Aprobacién y seguimiento de proveedores y materias primas.
6.Especificaciones.
7.Medidas correctivas y preventivas.
8.Control de producto no conforme.
9.Trazabilidad.
10.Gestidn de reclamaciones.
11.Gestidn de incidentes, retirada de productos y recuperacion 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 manipulaciéon de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento.
5.Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases.
6.Equipos.
7.Mantenimiento.
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8.Instalaciones para el personal.

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

10.Equipos de deteccion y eliminacidon de cuerpos extrafios.

11.Limpieza e higiene.

12.Residuos y eliminacién de residuos.

13.Gestidon de excedentes de alimentos y productos para alimentacion de animales.

14.Gestién de plagas.

15.Instalaciones de almacenamiento.

16.Expedicion y transporte.
UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

1.Disefio y desarrollo del producto.

2.Etiquetado del producto.

3.Gestién 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.Distribucioén 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 nimero de unidades

4.Calibracion y control de dispositivos de medicion y vigilancia.
UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL

1.Formacion: zonas de manipulaciéon 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 proteccion 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 7. PREVENCION Y MANEJO DE LA SANIDAD DEL
AGROECOSISTEMA

UNIDAD DIDACTICA 1. PREVENCION DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN AGRICULTURA ECOLOGICA.
1.Infraestructuras ecolégicas
2.La importancia de la biodiversidad y diversidad. Practicas culturales
3.Medios mecanico-fisicos
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4.Recogida de insectos y otros parasitos
5.Solarizacion y otras medidas fisicas
6.Medios genéticos
7.Variedades resistentes
8.Mejora genética
9.Ingenieria genética
10.Medios legislativos
11.Tipos
12.Pasaporte fitosanitario
UNIDAD DIDACTICA 2. LOS ENEMIGOS DE LOS CULTIVOS Y LOS DANOS QUE PRODUCEN.
1.Clasificacion de los agentes causantes de dafo en los cultivos
2.Agentes parasitarios
3.Descripcion bioldgica y morfologica
4.Dafios e incidencias
5.Agentes no parasitarios
6.Factores ambientales
7.Descripciodn e incidencia
8.Muestreos
UNIDAD DIDACTICA 3. NORMATIVA BASICA RELACIONADA.
1.Legislacion de produccion ecoldgica
2.Normativa medioambiental
3.Normativa sobre seguridad alimentaria en la produccién ecoldgica
4.Normativa de prevencion de riesgos laborales
5.Fichas y partes de trabajo de los procesos productivos
UNIDAD DIDACTICA 4. LOS ENEMIGOS NATURALES DE LAS PLAGAS Y ENFERMEDADES.
1.Fauna auxiliar: Clasificacion
2.Descripcion: biologia y morfologia
UNIDAD DIDACTICA 5. PRODUCTOS ECOLOGICOS UTILIZADOS EN SANIDAD ECOLOGICA.
1.Medios biologicos: definicion
2.Fauna auxiliar
3.Ejemplos
4. Ejemplos
UNIDAD DIDACTICA 6. MAQUINARIA, UTILES Y HERRAMIENTAS DE APLICACION.
1.Tipos
2.Clasificacion
3.Procedimientos de operacion
4.Preparaciones de los caldos
5.Preparacion y regulacion de maquinaria:
6.Trampas de feromonas

MODULO 8. MANEJO DEL SUELO, OPERACIONES DE CULTIVO Y
RECOLECCION EN EXPLOTACIONES ECOLOGICAS

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES CULTURALES AGROECOLOGICAS PARA MEJORAR LA EFICIENCIA DE|
AGUA Y LA CONSERVACION DEL SUELO

1.Mejora del calendario de cultivos para adaptarlos a las precipitaciones estacionales

2.Policultivos y rotaciones con cultivos adaptados al medio y de mayor rusticidad

3.Cortavientos vegetales

4.Cultivos a nivel

5.Cultivos en terrazas, en caballones, en surcos o pocetas

6.Acolchados, barbechos semillados, asociaciones de cultivos

7.Aumento de los aportes de abonos organicos
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8.Siembra directa, eligiendo ciclo y fecha idonea, densidad y distribucion geométrica de las lineas adaptadas a la fir
y orientacién

9.Uso de semillas ecolégicas certificadas

10.Rotacion de cultivos con alternativas desherbantes

11.Practicas de no laboreo

12.Laboreo en fajas

13.Laboreo reducido

14.Labores basicas
UNIDAD DIDACTICA 2. MANEJO DEL SUELO EN CULTIVOS ECOLOGICOS

1.El suelo: caracteristicas fisico-quimicas

2.Influencia de la topografia y del laboreo en el balance hidrico y en la erosion

3.0bjetivos del laboreo

4.Aperos para labrar

5.Control de la hierba en presiembra: Trasplante y plantacion de cultivos ecoldgicos

6.Labores basicas durante el desarrollo del cultivo ecoldgico

7.Cubiertas vegetales vivas

8.Cubiertas inertes

9.Acolchados

10.Siembra de cubiertas

11.Control de las cubiertas vegetales y de la vegetacion espontanea

12.Manejo de cubiertas inertes

13.Trituracioén de restos de poda

14.Preparacion, regulacion y conservacion de la maquinaria, aperos y herramientas empleados en el manejo del sue
UNIDAD DIDACTICA 3. FERTILIZACION EN CULTIVOS ECOLOGICOS

1.Necesidades nutritivas de los cultivos

2.Los elementos esenciales

3.Diagnéstico del estado nutritivo: Analisis foliares y toma de muestra de hoja

4 .Estado sanitario del cultivo

5.Elaboracion de una recomendacion de fertilizacion

6.Tipos de abonos autorizados en agricultura ecoldgica

7.Fertilizacion

8.Incidencia medioambiental de las enmiendas y la fertilizacion

9.Elaboracion y utilizacion de compost ecolégico
UNIDAD DIDACTICA 4. EL RIEGO EN CULTIVOS ECOLOGICOS

1.Manejo del agua para favorecer el desarrollo radicular en cultivos ecoldgicos
UNIDAD DIDACTICA 5. OPERACIONES DE CULTIVO

1.Fisiologia del desarrollo vegetativo

2.Poda

3.Equilibrio entre crecimiento vegetativo y reproductivo

4.Manejo del cuajado y aclareo de frutos

5.Favorecedores del cuajado

6.Aclareos manuales

7.Poda de rejuvenecimiento

8.Tratamiento de residuos vegetales

9.Clasificacién y aprovechamiento

10.Reglamento sobre la produccion agricola ecoldgica y ley de prevencién de riesgos laborales

11.Tratamientos de residuos agricolas
UNIDAD DIDACTICA 6. RECOLECCION DE PRODUCTOS ECOLOGICOS

1.El proceso de maduracion

2.indices de maduracién

3.La recoleccién de productos agricolas ecoldgicos
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4 .Recoleccion manual
5.Herramientas y utensilios
6.Recoleccion mecanica
7.Recoleccién con cosechadora
8.Ensiladoras
9.Ensilado
10.Henificado
11.Empacadoras
12.Cintas transportadoras
13.Primeros tratamientos de los productos agricolas ecoldgicos en campo
UNIDAD DIDACTICA 7. TRANSPORTE DE PRODUCTOS ECOLOGICOS
1.Transporte y almacenamiento de los productos
2.Contenedores
3.Remolques
4 Vehiculos para la recepcion y transporte
UNIDAD DIDACTICA 8. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS ECOLOGICOS
1.Tipos de almacenes
2.Silos
3.Secaderos
4.Sistemas de ventilacién
5.Equipos de limpieza
6.Secadoras
7.Descascarilladoras
8.Instalaciones de clasificacion y seleccion de productos
9.Almacenamiento de los productos hasta su comercializacién
10.Almacenamiento en frio
11.Almacenamiento en atmdsfera controlada
UNIDAD DIDACTICA 9. INVERNADEROS
1.Estructura de invernaderos y tuneles: materiales
2.Cubiertas de invernaderos y tuneles: materiales
3.Instalacién de riego
4.Control ambiental: Mecanismos
5.Manejo del invernadero

MODULO 9. PROYECTO FIN DE MASTER
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