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INESALUD

SOMOS INESALUD

INESALUD es una institucion educativa online imprescindible para profesionales sanitarios que ansian
conocimiento. Ofrecemos una plataforma donde adquirir nuevas habilidades y actualizarse sin limites de
tiempo o espacio. Nuestro enfoque mas valioso esta en la cercania entre docentes y alumnos, creandose asi,
un vinculo especial que trasciende las barreras virtuales

Dedicacién, vocacién y profesionalidad son atributos que reflejan a la perfeccion nuestro persistente
objetivo por dar respuesta a la dindmica del sector. Proporcionamos a nuestros estudiantes una
experiencia educativa comprometida, interactiva y de apoyo para que puedan enfrentarse a los desafios del
campo de la salud y desarrollarse como profesionales competentes y empaticos.
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INESALUD

RANKINGS DE INESALUD

INESALUD es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online.

Todas las entidades que lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan

por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion. Gracias a ello ha
conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e internacional.
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INESALUD
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BY EDUCAEDTECH

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

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje
integrando la Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos
altomente personalizados, derivados del estudio de necesidades detectadas en la
interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios
proyectos multidisciplinares de I+D+i, con participaciéon de distintas Universidades
Internacionales que apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo
tecnoldgico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cudndo y cémo quera.

2. Accesibilidad

Cercaniay comprensién. Democratizando el acceso a la
educaciéon trabajondo para que todas las personas tengan la
oportunidad de seguir formdéndose.

3. Personalizacién

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

4. Acompafiamiento / Seguimiento docente

Orientacién académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

5. Innovacion

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

6. Excelencia educativa

Enfoque diddctico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje préctico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.






INESALUD

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESALUD

CONTENIDO DE CALIDAD

Diseflado cuidadosamente y actualizado dia a dia
para adaptarse por completo a la realidad laboral
del momento.

OPOSICIONES

Obtén puntos para la bolsa de trabajo gracias
a los cursos de formacidn sanitaria acreditada
baremables.

METODOLOGIA ONLINE

Apostando claramente por la inmediatez y la
adaptabilidad requeridas en este nuevo paradigma
educacional.
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INESALUD

4. CLAUSTRO DE RENOMBRE

Profesores que trabajan en el sector sanitario.

5. FLEXIBILIDAD DE ESTUDIO

Garantizando la calidad y excelencia estés
donde estés o sea cuando sea el momento en
el que decidas estudiar.

6. BECAS Y FINANCIACION

Beneficiate de las mejores becas y de un facil
sistema de financiacion.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles.
jContacta con nuestro equipo experto para saber cudl se adapta mas a tu perfill
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INESALUD

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de;
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Fracciona el pago de tu curso en cémodos plazos y sin interéres de forma segura.
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INESALUD

Curso de Gestiéon de Seguridad Alimentaria en la Empresa. Sistema APPCC

DURACION
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacion

Titulaciéon expedida por INESALUD, centro especializado en formacion sanitaria

< v

% nesalud

INESALUD

como centro acreditado pora la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con ndmero de documen to XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de
nnnnnn duracién de XXX horas, al Plan de Formacién de Inesalud.

numero de expediente XXXX/XXXXXXXXXXXXXX
Con una colifi N XXXXXXXXKXXXKXX.

en Granada, o (dic) de (mes) del (afio).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER!

Firma del Alumno/a Lo Direccién Académica

Descripcion

Gracias al curso, el alumno alcanzara una visién global y completa compuesta por el compendio de

“nesalud


https://www.euroinnova.com/curso-gestion-seguridad-alimentaria-empresa-online

INESALUD

funciones y conceptos que asedian el &mbito de la seguridad alimentaria. Nos acercamos a la
concienciacion de todos los profesionales del ambito alimentario de la importancia de su labor, de sus
buenas practicas, ya que de ellos depende, en gran medida, que se extienda la seguridad alimentariaen la
poblacién. Con el curso se pretende formar en el ambito de 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.

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

El presente curso estd dirigido a todos aquellos profesionales quienes en su tarea laboral tengan cierta
relacion con los alimentos. En general a aquellas personas que se quieran adentrar en el mundo de la
seguridad alimentaria, asi como en la composicién del sistema APPCC, ya tenga conocimientos previos al
respecto o no.

Através de este curso el alumno conocerd en profundidad todo lo relacionado con la seguridad alimentaria.
Conoceremos como se llevan a cabo las buenas practicas en torno a la limpieza y desinfeccion, asi como las
claves paralaimplantacién y mantenimiento de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (APPCC).

Empresas alimentarias, Hosteleria, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequeinos
comercios alimentarios, Laboratorios, Sanidad.
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MODULO 1. GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA EMPRESA. SISTEMA APPCC
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccion.

2. Qué se entiende por seguridad alimentaria.
3. Lacadena alimentaria: “del campo a la mesa”.
4. ;Qué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DELR.D.
865/2003

1. Disefio, funcionamiento y modelos

2. Programa de mantenimiento o tratamiento
3. Tomade muestras

4. Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

1. Conocimientos generales de la quimica del agua

2. Buenas practicas de limpieza y desinfecciéon

3. Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o
neutralizantes

4. Registro de productos autorizados

5. Otros tipos de desinfeccién. Métodos fisicos y fisico-quimicos

UNIDAD DIDACTICA 4. 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 5. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccion

;Qué es el sistema APPCC?

Origen del sistema APPCC

Definiciones

Principios del sistema APPCC

Razones para implantar un sistema APPCC

La aplicacion del sistema APPCC

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacion

WO NOUAWDNDR
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UNIDAD DIDACTICA 6. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIAY CONTROL

N~ E

Introduccion

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros

Metodologia de trabajo

Formacion del equipos de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control
Elaboracion de planos de instalaciones

Anexo

UNIDAD DIDACTICA 7. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

1

OVvONOUhkWNE

¢(Qué es el plan APPCC?

Seleccién de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcion del producto

Identificacion del uso esperado del producto

Elaboraciéon de un diagrama de flujo

Verificar "in situ" el diagrama de flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
Identificacién de los puntos de control criticos

Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico

. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

Establecer las acciones correctoras

. Verificar el sistema
. Revisiéon del sistema
15.
16.

Documentaciony registro
Anexo. Caso practico

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANES GENERALES DE HIGIENE EN LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS

1.
2.

Introduccion
Disefo de planes generales de higiene

UNIDAD DIDACTICA 9. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

NoupwdeR

Introduccion

Requisitos para laimplantacién
Equipo paralaimplantacion

Sistemas de vigilancia

Registro de datos

Instalaciones y equipos
Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 10. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION SALUDABLE

1.
2.
3.

Conceptos basicos
El manipulador en la cadena alimentaria
Concepto de alimento
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4. Nociones del valor nutricional
5. Recomendaciones alimentarias
6. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 11. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Manipulador de alimentos de mayor riesgo

2. Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

3. Requisitos de los manipuladores de alimentos

4. Cumplimentaciéon e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol: trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

o ©

NoukrowdbpE

Introduccion

Recepcién de materias primas

Los métodos de conservacién de los alimentos

Envasado y presentacion de los alimentos

Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad

Trazabilidad

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacion, transporte, recepcién y
almacenamiento de los alimentos

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

N~ ONRE

Buenas practicas de manipulacién

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
Limpiezay desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1
2
3
4
5

. Concepto de contaminacién y alteracién de los alimentos

. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos

. Origen de la contaminacién de los alimentos

. Los microorganismos y su transmision

. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
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Telefonos de contacto
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IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

@

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes:

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana (][]
Latino America E| E|
Reublica Dominicana [x][=]
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