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modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

Si tiene interés en el sector de la industria alimentaria y desea conocer los aspectos esenciales
sobre la seguridad alimentaria ademas de conceptos como el etiquetado y trazabilidad este es su
momento, con el Master en Seguridad Alimentaria en la Industria Alimentaria podra adquirir los
conocimientos necesarios para desenvolverse profesionalmente en este sector. Gracias al Master, el
alumno alcanzara una vision global y completa compuesta por el compendio de funciones y
conceptos que asedian el ambito de la seguridad alimentaria. Ademas aprendera los sistemas de
analisis de peligros y puntos de control criticos, para asi evitar tomar alimentos contaminados e
implantar el sistema de autocontrol APPCC en las empresas.
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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.

- 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 tedricos

- Conocer los fundamentos de la Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria, planteados en la
familia de normas ISO 22000

- Describir los distintos tipos de alimentos atendiendo a su funcién, descomposicion y nutrientes,
para asi conocer su valor nutritivo y composicion.

- Mejorar las medidas higiénicas en la manipulacion de alimentos.

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

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

para qué te prepara

A través de este Master en Seguridad Alimentaria en la Industria Alimentaria el alumno conocera en
profundidad todo lo relacionado con la seguridad alimentaria. Conoceremos como se llevan a cabo
las buenas practicas en torno a la limpieza y desinfeccién, asi como las claves para la implantacién y
mantenimiento de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

salidas laborales

Empresas alimentarias / Seguridad alimentaria / Calidad / Medio ambiente / Industria 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 superoé 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).

INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES . ‘d/’ N
" entro de Formacién
AT coma centro de Formacion acreditado para la imparticion a nivel nacional de formacion RN
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con D.N.L XOOOCKXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i al Plan de F ion INESEM en la convocatoria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX- JOOXX-XCOXXOO0XX

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

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

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 teodrico 'Trazabilidad y Seguridad Alimentaria'

- Manual tedrico 'Higiene General en la Industria Alimentaria'
- Manual tedrico 'Etiquetado Nutricional de Alimentos'

- Manual tedrico 'Gestion de la Seguridad Alimentaria'

- Manual tedrico 'Calidad Alimentaria. Certificacion FSSC 22000. ISO 22000 + ISO 22002-1'

Cuaderno_
de 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 informacién 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
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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 solucién 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. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.¢,Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2.La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”
3.4, Qué se entiende por trazabilidad?
1.- Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2.- Ventajas del sistema de 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
1.- Sobre productos de carne de vacuno
2.- Referente a productos lacteos y a la leche
3.- Referente a la pesca y a sus productos derivados
4.- Referente a los huevos
5.- Sobre productos transgénicos
4.Productos con denominacién de calidad
1.- Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria
2.- Disposiciones Nacionales y Autondmicas sobre seguridad alimentaria
5.Productos ecoldgicos
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
1.- Directrices para la aplicacién del sistema de APPCC
2.- Aplicacion de los principios del sistema APPCC
8.Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1.- Ventajas del sistema APPCC
2.- Inconvenientes del sistema APPCC
9.Capacitacion
UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccién
2.Los peligros y su importancia
3.Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1.- Peligros bioldgicos
2.- Peligros quimicos
3.- Peligros fisicos
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?
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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
16.Anexo. Caso practico
1.- Datos generales del plan APPCC.
2.- Diagrama de flujo
3.- Tabla de analisis de peligros
4.- Determinacion de puntos criticos de control
5.- Tabla de control del APPCC
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
1.- Plan de control de agua apta para el consumo humano
2.- Plan de Limpieza y Desinfeccién
3.- Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion
4.- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
5.- Mantenimiento de la cadena del frio
6.- Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
7.- Plan de formacién de manipuladores.
8.- Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo humano
9.- Especificaciones sobre suministros y certificacion a proveedores
UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
1.Introduccion a la implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC
2.Requisitos para la implantacion
3.Equipo para la implantacion
4 Sistemas de vigilancia
1.- Registros de vigilancia
2.- Desviaciones
3.- Resultados
5.Registro 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
1.- Trazabilidad hacia atras
2.- Trazabilidad de proceso (interna)
3.- Trazabilidad hacia delante
5.Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
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6.Establecer registros y documentacién 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
1.- Métodos de conservacion fisicos
2.- Métodos de conservacion quimicos
3.Etiquetado de los productos
1.- Alimentos envasados
2.- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3.- Alimentos sin envasar
4.- Etiquetado de los huevos
5.- Marcas de salubridad
UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion
2.Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1.- Definicién por lotes
2.- Agrupar los productos
3.- Establecer registros y documentacion necesaria
3.Automatizacion de la trazabilidad
4 Sistemas de identificacion
1.- Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con codigos de barras
5.Trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Conceptos basicos sobre la Manipulacion de Alimentos
1.- Definiciones
2.El manipulador en la cadena alimentaria
1.- La cadena alimentaria
2.- Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3.- Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos
3.Concepto de alimento
1.- Definicién
2.- Caracteristicas de los alimentos de calidad
3.- Tipos de alimentos
4.Nociones del valor nutricional
1.- Concepto de nutriente
2.- La composicion de los alimentos
3.- Proceso de nutricion
5.Recomendaciones alimentarias
1.- Tipos de alimento y frecuencia de consumo
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
1.- 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
1.- Condiciones generales
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2.- Validacién y control de proveedores
3.Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento de los
alimentos
1.- Requisitos en la elaboracion y transformacion
2.- Descongelacion
3.- Recepcién de materias primas
4.- Transporte
1.- Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1.- Instalaciones
2.- Maquinaria
3.- Materiales y utensilios
6.Distribucién y venta
UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA
1.Buenas practicas de manipulacion
2.Higiene del manipulador
1.- Las manos
2.-Laropa
3.Habitos del manipulador
4.Estado de salud del manipulador
5.Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
6.Limpieza y desinfeccion
7.Control de plagas
1.- Programa de vigilancia de plagas
2.- Plan de tratamiento de plagas
8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos
UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
1.Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
2.Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
1.- Alteracion alimentaria
2.- Contaminacién alimentaria
3.0rigen de la contaminacion de los alimentos
4.Los microorganismos y su transmision
1.- Factores que contribuyen a la transmisién
2.- Principales tipos de bacterias patégenas
5.Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1.- Clasificacion de las ETA
2.- Prevencion de las ETA

PARTE 2. CALIDAD ALIMENTARIA. CERTIFICACION
FSSC 22000. ISO 22000 + ISO 22002-1

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000
1.Certificacion FSSC 22000
2.Norma ISO 22000; introduccidén
3.Norma ISO 22000; desarrollo
UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA I1SO 22000
1.Norma ISO 22000; conceptualizaciéon
1.- Otras definiciones
2.Contenidos de la Norma ISO 22000
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1.- Cambios introducidos por a segunda version de la ISO 22000: 2018
3.Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS
1.Formacion en higiene de los alimentos
2.Estado de salud
3.Higiene personal
4.Actividades adversas
5.Personal ajeno
6.Evaluacion periodica
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
1.- BRC (British retail consortium)
2.- BRC/IOP
3.- IFS (internacional food Standard)
4.- GLOBALG.A.P.
5.-1SO 9001:2015
6.- Analisis de peligros y puntos de control critico APPCC
3.1ISO 22000
1.- Requisitos generales
2.- Requisitos de la documentacién
4.Compromiso de la direccion
1.- Politica de Inocuidad de los Alimentos
2.- Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
5.Control por parte de la direccion
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PAA LA REALIZACION DE
PRODUCTOS INOCUOS
1.Planificacion y desarrollo de procesos para la realizacion de productos inocuos
1.- Planificacién y control operacional
2.- Programas de prerrequisitos (PPR)
3.- Sistema de trazabilidad
4.- Preparacion y respuesta ante emergencias
5.- Control de peligros
6.- Actualizacion de la informacion preliminar y de los documentos que especifican los PPR y el plan APPCC
7.- Control del seguimiento y la medicién
8.- Verificacion relacionada con los PPR y el plan de control de peligros
9.- Control de las no conformidades del producto y proceso
10.- Manipulacion de los productos potencialmente no inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION
1.Evaluacion del desempefio
1.- Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion
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2.- Auditoria interna
3.- Revision por la direccion
2.Mejoras
UNIDAD DIDACTICA 8. ISO 22000- IFS-BRC-EFSIS
1.Introduccion a la relacion de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
2.Norma BRC
1.- ¢ Qué puntos comunes y que diferencias podemos encontrar, a nivel general, entre la norma BRC y la norma
ISO 220007
3.IFS
4.Norma EFSIS
1.- ¢ Son compatibles estar normas con la norma ISO 220007
UNIDAD DIDACTICA 9. ISO 22002-1
1.1SO 22002-1; introduccion
2.1SO 22002-1; estructura y contenidos
1.- Estructura de la ISO 22002-1
2.- Contenido de la ISO 22002-1
UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002
1.1ISO 22002-2
2.1SO 22002-3
1.- Estructura de la ISO 22002-3
2.- Contenido de la ISO 22002-3
3.1SO 22002-4
1.- Estructura de la ISO 22002-4
2.- Beneficios de la ISO 22002-4

PARTE 3. ETIQUETADO NUTRICIONAL DE ALIMENTO:

UNIDAD DIDACTICA 1. LOS ALIMENTOS
1.Conceptos relacionados con la alimentacion
2.Clasificacion de los alimentos

1.- Segun su funcion
2.- Segun su descripcion
3.Clasificacién de nutrientes
1.- Nutrientes energéticos (combustible)
2.- Nutrientes plasticos (constructivos)
3.- Nutrientes reguladores (biocatalizadores)

UNIDAD DIDACTICA 2. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
1.Valor nutritivo de los alimentos
2.Clasificacion de los alimentos
3.Alimentos de origen animal

1.- Carne
2.- Pescado y marisco
3.- Huevo
4.- Leche y derivados lacteos
5.- Grasas animales
4 Perfil calérico y recomendaciones dietéticas

1.- Hidratos de carbono o glucidos
2.- Grasas o lipidos
3.- Proteinas
4.- Bebidas alcohdlicas
5.- Otras recomendaciones

UNIDAD DIDACTICA 3. NECESIDADES NUTRICIONALES
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1.Transformaciones energéticas celulares
2.Unidades de medida de la energia
1.- Caloria y kilocaloria
2.- Julio y kilojulio
3.Necesidades energéticas del adulto sano
1.- Metabolismo basal
2.- Actividad fisica
3.- Efecto térmico de los alimentos
4.- Necesidades energéticas totales
4 Valor calérico de los alimentos
UNIDAD DIDACTICA 4. TABLAS DE COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
1.Qué son las tablas de composicion de alimentos
2.Tablas de composicion de los cereales
3.Tablas de composicion de legumbres
4.Tablas de composicion de tubérculos y hortalizas
5.Tablas de composicion de frutas
6.Tablas de composicion de frutos secos
7.Tablas de composicion de leche y derivados
8.Tablas de composicion de los huevos
9.Tablas de composicion de azucares y dulces varios
10.Tablas de composicion de aceites y grasas
11.Tablas de composicion de pescado
12.Tablas de composicién de productos carnicos
UNIDAD DIDACTICA 5. EL ETIQUETADO. INFORMACION SUMINISTRADA AL CONSUMIDOR
1.Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
1.- Principales novedades
2.La importancia del nuevo reglamento
3.Aspectos relativos a la informaciéon suministrada al consumidor. La etiqueta
4.Etiquetado nutricional
5.Etiquetado de origen
6.Legibilidad
7.Etiquetado de alérgenos
UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y TRAZABILIDAD
1.Introduccion a la seguridad alimentaria. El etiquetado del producto
1.- ¢ Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2.La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
3.4, Qué se entiende por trazabilidad?
1.- Responsabilidades
UNIDAD DIDACTICA 7. SISTEMA APPCC
1.Introduccion
2.4 Qué es el sistema APPCC?
3.Principios del sistema APPCC
4.Razones para implantar un sistema APPCC
5.El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos

PARTE 4. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARI

UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD
1.Introduccion
2.Trazabilidad y Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVAS
1.Introduccion
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2.Leyes de caracter horizontal
3.Leyes de caracter vertical
4 .Productos con denominacién de calidad
5.Productos ecoldgicos
UNIDAD DIDACTICA 3. 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 4. ENVASADO Y ETIQUETADO
1.Sistemas de envasado
2.Etiquetado de los productos
UNIDAD DIDACTICA 5. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS
1.Introduccion
2.Definicién por lotes. Agrupacion de productos
3.Automatizacién de la trazabilidad
4.Sistemas de Identificacion
UNIDAD DIDACTICA 6. 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 7. 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 desinfeccion
7.Control de plagas
8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

PARTE 5. HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Alteraciones y contaminacion de los alimentos. Fuentes de contaminacion: fisica, quimica y bioldgica. Causas y
tipos de la contaminacion de los alimentos.

2.Los agentes biolégicos. Caracteristicas vy tipos.

3.Microorganismos: Bacterias, virus, parasitos y mohos. Factores que determinan el desarrollo de los
microorganismos en los alimentos.

4.La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del sistema de Analisi:
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).
UNIDAD DIDACTICA 2. PRINCIPALES PROCESOS, INSTALACIONES Y REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE
LAS DISTINTAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1.La industria carnica.

2.La industria de elaborados y conservas.

3.La industria lactea.

4.La industria panadera y pastelera.

5.La industria de bebidas vy licores.
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UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENIZACION EN LAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS.

1.Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.

2.El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice de Langelier.

3.Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes.

4.Desinfectantes: Cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos, peréxidos.

5.Productos de descomposicién bioquimica.

6.Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.

7.La dosificaciéon de productos. Tipos de dosificaciones.

8.Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de superficies y al método ¢
utilizacion.

9.Los productos y la corrosion de los equipos. Aleaciones de aluminio. Aceros inoxidables. Materiales plasticos.

10.Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.

11.Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacion de los productos de limpieza.
UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPAMIENTO. UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE HIGIENIZACION.

1.Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas de fregado, cubos

2.Maquinaria: Barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presién, maquinas de vapor, maquinas generadoras
de espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Usos y aplicaciones.

3.Disposicion y colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza.
UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E HIGIENIZACION.

1.El Plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios 0 maquinaria. Proces
CIPy SIP.

2.Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accién mecanica y producto quimico.

3.Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccion. Validacién. Verificacion. Manual, cor
fregadora automatica, con maquina generadora de espuma, con maquina a presion, con maquina de vapor, con
sistema C.I.P., con ozono.

4. Fases del proceso de limpieza y desinfeccion. Prelavado, limpieza, enjuague intermedio, desinfeccion y enjuague
final.

5.La esterilizacion. Generalidades y métodos.

6.Acciones especiales de higienizacion: desinsectacion y desratizacion. Medidas preventivas. Planes CIP.
UNIDAD DIDACTICA 6. NORMAS Y PRACTICAS DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Normativa sobre manipulacién de alimentos.

2.Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.

3.Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria.

4. Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos.

5.La salud del trabajador de la industria alimentaria.
UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.El hombre y el medio ambiente.

2.Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible.

3.Problemas medioambientales. La atmdsfera. Quimica del agua. Quimica del suelo.

4.Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria.

5.Aspectos basicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria.
UNIDAD DIDACTICA 8. RESIDUOS Y CONTAMINANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.0rigen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.

2.Subproductos derivados y deshechos.

3.Recogida selectiva de residuos.

4. Toma de muestras.

5.Gestion administrativa de residuos peligrosos.

6.Emisiones a la atmdsfera.

7.0tros tipos de contaminacién: contaminacién acustica.

8.Normativa en materia de residuos.
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UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL.
1.Importancia de la gestién ambiental.
2.Sistemas de gestién ambiental. Normas ISO.
3.Herramientas en la gestién medio-ambiental.
4.Ahorro hidrico y energético.
5.Alternativas energéticas.
6.Sistemas de depuracion de vertidos.
7.Medidas de prevencion y proteccion.
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