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INESALUD

SOMOS INESALUD

INESALUD es una institucién 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 esté 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 perfecciéon 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

UTAMED e INESALUD unen sus trayectorias para ofrecer formacién online de vanguardia en el sector
salud.

UTAMED (Universidad Tecnoldgica Atlantico-Mediterraneo) destaca por su propuesta universitaria
flexible, internacional y orientada a la transformacién digital. Con un enfoque centrado en
competencias reales, apuesta por formar profesionales capaces de desenvolverse con éxito en
entornos cambiantes, tanto académicos como laborales.

INESALUD es una institucion de referencia en la formacién en gestion sanitaria, salud publica,
bienestar y promocion de la salud. Su enfoque combina el rigor cientifico con la aplicacién practica,
dirigido a profesionales del dmbito clinico y asistencial.

Gracias a esta alianza, ambas instituciones desarrollan programas conjuntos centrados en areas clave
del area sanitaria. Todo ello, a través de un entorno virtual de aprendizaje que emplea simulacién
clinica, metodologias activas y recursos digitales interactivos.

Esta unién representa una apuesta clara por la formacion en salud desde una perspectiva global,

humanista y tecnoldgica, con una oferta académica disenada para afrontar los desafios actuales 'y
futuros del sector sanitario..

UTAMED “nesalud
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RANKINGS DE INESALUD

INESALUD es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que estd 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 investigacién.
Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e internacional.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

INESALUD es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que estd 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 educaciéon 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

Disefilado 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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INESALUD

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<2 innovapay

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

Curso de Seguridad Alimentaria y Nutricional + 8 Créditos ECTS

DURACION
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacion

Titulacién de Curso de Seguridad Alimentaria y Nutricional con 200 horas y 8 ECTS expedida por

UTAMED - Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.

e >

B UTAMED 'S |neSOlud
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ATLANTICO-MEDITERRANEO
INESALUD

expide el presente titulo propio
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con ndmero de document to XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracién de XXX horas, perteneciente ol Plan de Formacién de UTAMED.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER!

Firma del Alumno/a
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INESALUD

La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas tienen, en todo momento, acceso fisico,
social y econémico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfacen sus necesidades
energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar a cabo una vida activa y sana. Gracias a este
Curso en Seguridad Alimentaria y Nutricional podrds conocer toda la legislacion alimentaria, lo que te
ayudara a cumplir los requisitos legales y evitar posibles sanciones. Ademas, ayudaras a mejorar la
calidad de tu empresay su reputacion pues la implementacién de practicas de seguridad alimentaria te
permitird obtener alimentos de calidad y aumentar la confianza en los consumidores, a la par que
reduces los riesgos relacionados con la manipulaciéon, produccién, almacenamiento y distribucién.

Comprender los principios de seguridad alimentaria

Identificar peligros y riesgos alimentarios

Aplicar buenas practicas de higiene

Conocer la legislacién alimentaria relativa a la higiene y seguridad de los alimentos
Concienciar sobre los impactos de malas practicas de higiene

Promover la trazabilidad de los alimentos

Este curso esta dirigido exclusivamente a personal sanitario segin Ley 44/2003, de 21 de noviembre,
de ordenacién de las profesiones sanitarias.

Con este Curso en Seguridad Alimentaria y Nutricional obtendras las herramientas para dirigir el
departamento de calidad, donde deberas identificar riesgos y peligros, incluir medidas preventivas e
instaurar medidas correctoras. Asi mismo, deberas llevar un control de todos los equipos e
instalaciones y de los planes de higiene y desinfeccién. Y por supuesto, estaras al dia en cuanto a la
legislacion en materia de higiene y seguridad alimentaria.

Las salidas laborales para este Curso en Seguridad Alimentaria y Nutricional te permitirdn trabajar en
multiples puestos de trabajo de la industria alimentaria como, por ejemplo, gerente de calidad,
supervisor de produccién...También podras encontrar oportunidades laborales en centros de control
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de calidad, en consultorias o en organismos gubernamentales
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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?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
2. Leyes de caracter horizontal referentes a la sequridad alimentaria
3. Leyes de cardcter vertical referentes a la seguridad alimentaria

1. - Sobre productos de carne de vacuno

2. - Referente a productos lacteosy a la leche

3. - Referente a la pescay a sus productos derivados

4. - Referente a los huevos

5. - Sobre productos transgénicos
4. Productos con denominaciéon de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
5. Productos ecolégicos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccién al APPCC
¢Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion 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

Nouvhkwdn=

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién

2. Los peligrosy su importancia

3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros bioldgicos
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2. - Peligros quimicos
3. - Peligros Fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

© N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccion de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcién del producto

Identificacién del uso esperado del producto
Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de Flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapay 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

. Revision del sistema

. Documentacién y registro

. 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

N A WN =

N N T Y N N §
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UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
. -Plan de Limpieza y Desinfeccién
. - Plan de control de plagas: desinsectacién y desratizacién
. - Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
. - Mantenimiento de la cadena del frio
. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
. - Plan de formacion de manipuladores.
. - Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
. - Especificaciones sobre suministros y certificaciéon a proveedores

0O ~NOYULT B WDN

o)

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
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5.
6.
7.

INESALUD

Introduccion a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacién
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
Registro de datos
Instalaciones y equipos
Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

PN~

W ooNo W

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacién de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicaciéon entre empresas
Establecer procedimiento para localizacion y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Sistemas de envasado

2.

3.

Los métodos de conservacién de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
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. Introduccién
2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos

1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentaciéon necesaria

3. Automatizacion de la trazabilidad
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Sistemas de identificacion
1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

2.

Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos
1. - Definiciones
El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos

. Concepto de alimento

1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. -Tipos de alimentos

. Nociones del valor nutricional

1. - Concepto de nutriente
2. - La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricién

. Recomendaciones alimentarias

1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

1. - Alimentos de alto riesgo

. Requisitos de los manipuladores de alimentos
. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

Introduccién a la manipulacion de alimentos

2. Recepcion de materias primas

1. - Condiciones generales
2. - Validacion y control de proveedores

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony

almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformacién
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. -Transporte
5. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

1. -Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios

. Distribucién y venta
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UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

NouvhkWw

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciony alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
. Origen de la contaminacion de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmision
1. - Factores que contribuyen a la transmision
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA

w
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parecido interesante esta informacior

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Preguntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

& GGG GGG

TeléFonos de contacto

& GGG GGG

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

@

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes:
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iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana
Latino America

Reulblica Dominicana
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