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INESEM BUSINESS SCHOOL

SOMOS INESEM

INESEM es una Business School online especializada con un fuerte sentido transformacional. En un
mundo cambiante donde la tecnologia se desarrolla a un ritmo vertiginoso nosotros somos activos,
evolucionamos y damos respuestas a estas situaciones.

Apostamos por aplicar la innovacién tecnoldgica a todos los niveles en los que se produce la
transmision de conocimiento. Formamos a profesionales altamente capacitados para los trabajos mas
demandados en el mercado laboral; profesionales innovadores, emprendedores, analiticos, con
habilidades directivas y con una capacidad de anadir valor, no solo a las empresas en las que estén
trabajando, sino también a la sociedad. Y todo esto lo podemos realizar con una base sélida sostenida
por nuestros objetivos y valores.
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RANKINGS DE INESEM

INESEM Business School ha obtenido reconocimiento tanto a nivel nacional como internacional debido
a su firme compromiso con la innovacion y el cambio.

Para evaluar su posicién en estos rankings, se consideran diversos indicadores que incluyen la
percepcion online y offline, la excelencia de la institucién, su compromiso social, su enfoque en la
innovacién educativay el perfil de su personal académico.
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BY EDUCA EDTECH

Inesem 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 educacioén 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 altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacién de varios proyectos
multidisciplinares de [+D+i, con participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

: 1. Flexibilidad

@ Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\éd_rll Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacién
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

.5({‘?. Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompahamiento / Seguimiento docente

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

304

3o

5. Innovacion

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

E

6. Excelencia educativa

0. Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece
un aprendizaje practico y significativo, garantizando el desarrollo
profesional.
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INESEM BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESEM

1. Nuestra Experiencia

Mas de 18 afos de experiencia. 25% de alumnos internacionales.

Mas de 300.000 alumnos ya se han for- 97% de satisfaccion

mado en nuestras aulas virtuales .
100% lo recomiendan.

Alumnos de los 5 continentes. Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Inesem.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Inesem cuenta con un equipo humano formado por mas 400 profesionales.
Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura que facilita la mayor
calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE

Estudia cuando y desde donde Pretendemos que los nuevos

quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
Inesem cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del equipo
profesionales que haran de tu estudio una de tutorizacién durante toda tu
experiencia de alta calidad educativa. experiencia como estudiante

inesem
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4. Calidad AENOR

Somos Agencia de Colaboraciéon N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

Nuestros procesos de ensefianza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

GESTION GESTION

.
DELACALIDAD AMBIENTAL :: I Q N E T

1509001 15014001 2 LTD

5. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansién Euroinnova
incluye dentro de su organizacion una editorial y una imprenta digital industrial.
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INESEM BUSINESS SCHOOL

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:
%> educapay

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

@ @ visa Proya

mastercard maestro

4 bizum  amazonpay .'Pay GPay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OXXO! 3%“3”““ piscever (@ efecty (0)Dimchb E&’!E

y muchos mas...
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INESEM BUSINESS SCHOOL

Curso de Seguridad e Higiene en la Industria Alimentaria

DURACION
120 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién Expedida y Avalada por el Instituto Europeo de Estudios Empresariales “Ensefianza no
oficial y no conducente a la obtencién de un titulo con caracter oficial o certificado de
profesionalidad.”

@ inesem

INESEM BUSINESS SCHOOL

como centro acreditado para la imparticion de acciones formativas

expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

on nimero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

NOMBRE DEL CURSO

una duracion de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Inesem Business School

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXKXXXXKX

¥ para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER
Firma del Alumno/a La Direccién Académica

inesem
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Descripcion

La industria alimentaria esta sometida a un fuerte control en materia de seguridad y calidad, pese a
ello, cada ano bate record de producciéon y exportaciones y estd en constante cambio y modernizacion.
Es por ello, que es un sector muy exigente y debe estar dotado de los mejores profesionales. Con esta
formacién, podras aprender los principales procesos, instalaciones y requerimientos tanto higiénicos
como sanitarios en los distintos sectores de la industria, asi como su contextualizacién legal a nivel
nacional e internacional. Un claustro de profesionales y expertos en materia de calidad y seguridad
alimentaria te ayudard a conseguir estos objetivos y obtener el maximo aprovechamiento.

Objetivos

Adquirir formacién y conocimientos sobre seguridad e higiene en la industria alimentaria.
Identificar los diferentes agentes que pueden afectar al producto final, asi como a su cadena
alimentaria.

Analizar las diferentes técnicas de limpieza existentes en el sector de la alimentacién.
Adquirir los conocimientos necesarios sobre la legislacion en laindustria de la alimentacion.

A quién va dirigido

El curso de seguridad e higiene en la industria alimentaria va dirigido a todos aquellos profesionales
del sector. Es la formaciéon complementaria perfecta para recién graduados que quieran saber mas
sobre seguridad e higiene alimentaria. Del mismo modo es la formacion

Para qué te prepara

El Curso en Seguridad e Higiene en la Industria Alimentaria te permite obtener los conocimientos
bésicos sobre los principales procesos y requisitos sanitarios en la industria alimentaria. Conoce todos
los procesos de limpieza, higiene, asi como las medidas de proteccién ambiental. Este curso te prepara
para poder realizar un trabajo seguro conociendo los agentes y factores que producen un impacto
ambiental en la industria alimentaria.

inesem


https://www.euroinnova.com/experto-higiene-industria-alimentaria

INESEM BUSINESS SCHOOL

Salidas laborales

Con el Curso de Seguridad e Higiene en la Industria Alimentaria recibirads la formacién necesaria para
poder acceder a nuevas competencias profesionales relacionadas con el mantenimiento de la
seguridad e higiene durante los ciclos de manipulacién de alimentos. Cualquier trabajador del sector
de la alimentacién debe conocer la normativa sobre seguridad e higiene en el trabajo.
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TEMARIO

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

1.

Alteraciones y contaminacion de los alimentos Fuentes de contaminacion: fisica, quimicay
bioldgica Causas y tipos de la contaminacion de los alimentos

. Los agentes bioldgicos Caracteristicas y tipos
. Microorganismos: Bacterias, virus, parasitos y mohos Factores que determinan el desarrollo de

los microorganismos en los alimentos

. La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del

sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)

UNIDAD DIDACTICA 2. PRINCIPALES PROCESOS, INSTALACIONES Y REQUISITOS HIGIENICO-
SANITARIOS DE LAS DISTINTAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1

2.
3.
4.
5

La industria carnica

La industria de elaborados y conservas
La industria lactea

La industria panaderay pastelera

La industria de bebidas y licores

UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENIZACION EN LAS
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1.
2.

N AW

10.
11.

Estudio del pH Acidos, neutros, alcalinos y disolventes

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

Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes

Desinfectantes: Cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos, peréxidos
Productos de descomposicién bioquimica

Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria

La dosificacion de productos Tipos de dosificaciones

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

. Los productosy la corrosién de los equipos Aleaciones de aluminio Aceros inoxidables

Materiales plasticos
Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria
Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacién de los productos de limpieza

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPAMIENTO. UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE HIGIENIZACION.

1.

2.

3.

Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas

de fregado, cubos

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

aplicaciones

Disposicion y colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza

inesem
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UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E
HIGIENIZACION.

1.

2.
3.

El Plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios o
maquinaria Procesos CIP y SIP

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

Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccién Validacién
Verificacion Manual, con fregadora automatica, con maquina generadora de espuma, con
madquina a presién, con maquina de vapor, con sistema CIP, con ozono

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

desinfecciény enjuague final

. La esterilizacién Generalidades y métodos
. Acciones especiales de higienizacién: desinsectaciéon y desratizacion Medidas preventivas Planes

CIp

UNIDAD DIDACTICA 6. NORMAS Y PRACTICAS DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

AW =

Normativa sobre manipulacién de alimentos

Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria

Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria

Actitudes y habitos higiénicos Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos
La salud del trabajador de la industria alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

AN =

El hombre y el medio ambiente

Desarrollo sostenible Crecimiento insostenible

Problemas medioambientales La atmésfera Quimica del agua Quimica del suelo
Agentesy factores de impacto ambiental de la industria alimentaria

Aspectos basicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 8. RESIDUOS Y CONTAMINANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

N AWM=

Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias
Subproductos derivados y deshechos

Recogida selectiva de residuos

Toma de muestras

Gestion administrativa de residuos peligrosos

Emisiones a la atmosfera

Otros tipos de contaminacién: contaminacién acustica

Normativa en materia de residuos

UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL.

AN =

Importancia de la gestion ambiental
Sistemas de gestién ambiental Normas ISO
Herramientas en la gestién medio-ambiental
Ahorro hidrico y energético

Alternativas energéticas
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6. Sistemas de depuracion de vertidos
7. Medidas de prevenciény proteccion
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iMatricularme ya!

Telefonos de contacto
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@ Q
IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

@

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes:

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

e @ OO
Latino America @
Reublica Dominicana @
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