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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

ALIANZA INESALUD Y UNIVERSIDAD EUROPEA MIGUEL DE
CERVANTES

La colaboracién exitosa entre INESALUD y la Universidad Europea Miguel de Cervantes ha sido
consolidada con éxito. En este sentido, ambas instituciones optan por una educacién innovadora y singular,
accesible para todos y adaptada a las necesidades individuales de cada estudiante.

Tanto INESALUD como la Universidad Cervantes Salud respaldan una ensefianza practica y dinamica,
adaptada a las demandas del actual mercado laboral, promoviendo el crecimiento personal y profesional de
los estudiantes. Todo esto con el objetivo de contribuir a una transformacion social liderada por expertos
especializados en diversas areas de conocimiento.

La democratizaciéon de la educacién es uno de los principales objetivos de INESALUD vy la Universidad
Cervantes Salud, comprometiéndose a llevar la educacién a todas partes del mundo, haciendo uso de las
Gltimas innovaciones tecnolégicas. Adem3s, gracias a un equipo docente altamente cualificado y a
plataformas de aprendizaje equipadas con tecnologia educativa de vanguardia, se ofrece un seguimiento
personalizado durante todo el proceso de formacion.
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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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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 para oposiciones o concursos de la
Administracién Pdblica dependiendo de la dltima
instancia de las bases de cada convocatoria.

METODOLOGIA ONLINE

Apostando claramente por la inmediatez y la
adaptabilidad requeridas en este nuevo paradigma
educacional.
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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
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Diploma Experto en Calidad y Tecnologia de los Alimentos + 29 Créditos ECTS

DURACION
725 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacion

Titulo de Curso de Formacién Permanente en Diploma Experto en Calidad y Tecnologia de los Alimentos
expedido por la Universidad Europea Miguel de Cervantes acreditado con 29 Créditos Universitarios

UNIVERSIDAD EUROPEA
MIGUEL DE CERVANTES

El Rector de la Universidad Europea Miguel de Cervantes
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Gracias a este Diploma Experto en Calidad y Tecnologia de los Alimentos podras conocer de primera mano
los entresijos de la biotecnologia de los alimentos de forma actualizada. Hoy en dia la tecnologia y la
ingenieria estan muy adentradas en los ambitos de la industria alimentaria, sobre todo en aquellos
procesos donde se requiere precision a gran escala. La formacion tratara desde el campo de la Calidad del
alimento durante el proceso de produccién, asi como la tecnologia de los alimentos. Ademas, se estudiara
en profundidad las aplicaciones que tiene biotecnologia alimentaria en el cumplimiento de la seguridad e
higiene alimentaria, asi como todos los procesos que interviene en la cadena alimentaria.

Profundizar en el estudio de la biotecnologia alimentaria actual y su importancia en el sector
alimentario.

Analizar las técnicas existentes en biotecnologia de los alimentos y los principales tipos.

Conocer el sistema de gestién de la calidad 9001

Estudiar las caracteristicas de los alimentos funcionales y su impacto sobre la salud.

Identificar las aplicaciones de la biotecnologia alimentaria en el proceso de la produccién alimentaria.
Investigar en la normativa ISO de Calidad

Este Diplomado en Diploma Experto en Calidad y Tecnologia de los Alimentos esta exclusivamente dirigido
a estudiantes o graduados universitarios que quieran ampliar y actualizar sus conocimientos, competencias
y habilidades formativas o profesionales.

Con este Diploma Experto en Calidad y Tecnologia de los Alimentos obtendras los conocimientos
necesarios para incorporarse como profesionales de la industria alimentaria o como formacién
especializada a la hora de iniciarse en la investigacion, ya que se obtendra una formacién avanzada tanto en
el area de la Calidad como de la tecnologia de los alimentos, necesaria para la trasferencia de tecnologia al
mundo de la industria alimentaria.

Las salidas profesionales de este Diploma Experto en Calidad y Tecnologia de los Alimentos son aquellas
relacionadas con el &mbito de la industria alimentaria y el desarrollo tecnolégico, como farmacéutico,
veterinario, nutricionista, tecnélogo de los alimentos, técnico de calidad alimentaria, farmacéutico. Asi
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INESALUD

como areas laborales en investigacién aplicada a Ciencias.
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INESALUD

PARTE 1. ANALISIS DE LOS ALIMENTOS Y DE LAS NECESIDADES NUTRICIONALES
UNIDAD DIDACTICA 1. NECESIDADES NUTRICIONALES |.

1. Transformaciones energéticas celulares.

2. Unidades de medida de la energia.

3. Necesidades energéticas del adulto sano.

4. Necesidades energéticas totales segtin la FAO.

UNIDAD DIDACTICA 2. NECESIDADES NUTRICIONALES I1.

1. Valor energético de los alimentos.
2. Tablas de composicion de los alimentos.
3. Leydeisodinamiay ley de los minimos.

UNIDAD DIDACTICA 3. COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DE LOS PRINCIPALES GRUPOS DE
ALIMENTOS.

1. Clasificacién de los alimentos.

2. Alimentos de origen animal.

3. Alimentos de origen vegetal.

4. Otros alimentos.

5. Influencia del procesado de los alimentos en su composicidn y valor nutricional.

UNIDAD DIDACTICA 4. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LAS PROTEINAS.

Definicion.

Digestion, absorcion y metabolismo.

Quimica de las proteinas: constitucién, clasificacion y propiedades.
Raciones dietéticas recomendadas.

Aminoacidos esenciales.

Suplementacion y complementacién proteica.

Principal fuente de proteinas.

Deficiencia de proteinas.

Exceso de proteinas.

Métodos de evaluacién de la calidad o valor nutritivo de las proteinas.

OO NOUhWNE

=

UNIDAD DIDACTICA 5. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS LiPIDOS.

1. Definiciény composicion.
2. Distribucion.

3. Funciones.

4. Clasificacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS HIDRATOS DE CARBONO.
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1. Generalidades.
2. Funciones.
3. Clasificacion.

UNIDAD DIDACTICA 7. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS MINERALES.

1. Introduccion.
2. Clasificacion.
3. Funciones generales de los minerales.

UNIDAD DIDACTICA 8. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LAS VITAMINAS.

1. Introduccion.

2. Funciones.

3. Clasificacion.

4. Necesidades reales y complementos vitaminicos.

UNIDAD DIDACTICA 9. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA.

Introduccion.

El agua en el cuerpo humano.

Distribucién de agua en el cuerpo humano.

El aguay soluciones acuosas.

Recomendaciones sobre el consumo de agua.
Balance hidrico.

Trastornos relacionados con el consumo de agua.
Contenido de agua en los alimentos.

©ONoO UL~ WNE

PARTE 2. BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

1. Concepto de biotecnologia
2. Historia de la biotecnologia
3. Biotecnologia: campos de aplicacion
1. - Industria farmacéutica
2. - Industria alimentaria
3. - Industria medioambiental
4. -Industria agropecuaria
5. - Herramientas de diagnéstico
4. Biotecnologia en la actualidad

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Biotecnologia de los alimentos
1. - Historia de la Biotecnologia de los alimentos
2. - Biotecnologia tradicional VS Biotecnologia moderna
3. - Prevencién de intoxicaciones alimentarias
2. Conceptos relacionados
1. - Nuevos alimentos
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2. - Alimentos funcionales

3. - Alimentos probidticos

4. - Alimentos prebidticos

5. - Alimentos transgénicos
3. LaBiotecnologiay los alimentos
4. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

1. Aspectos clave de la Ingenieria Genética en |la Biotecnologia
1. - Breves nociones de genética
2. -EIADN
3. - Herramientas de Ingenieria Genética
. Ingenieria genéticay los alimentos
1. - Modificaciéon de microrganismos
2. - Modificacion de vegetales
3. - Modificaciones de animales
3. Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
1. - Beneficios de la produccién por Ingenieria Genética
2. - Riesgos de la produccion por Ingenieria Genética
4. Genes, alimentaciény salud
5. Genesy proteinas
6. Utilizacién de las enzimas en la alimentacion

N

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
1. - Microbios como alimento
2. - Biomoléculas
3. - Edulcorantes
4. - ;Es malo comer microorganismos?
2. Alimentos fermentados
3. Las fermentaciones de caracter alcohdlico

1. - Arroz
2. -Vino
3. -Cerveza
4. -Cava
4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico
1. - Pan

2. - Encurtidos
UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacién carnica
2. Lafermentacion de los productos lacteos

1. - Quesos
2. -Yogur
3. - Kéfir

3. Lafermentacion de otros productos
1. - Salsade soja
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2. - Queso de tofu
3. -Miso
4. Tecnologia enzimaticay biocatalisis

UNIDAD DIDACTICA 6. MICROORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS. APLICACION EN
LOS ALIMENTOS Y EFECTOS SOBRE LA SALUD Y LA NUTRICION

1. Definicion de OMG

2. OMG y su relacién con los alimentos transgénicos

3. ¢Coémo se sabe si un alimento es transgénico?
1. - ;Comemos genes y proteinas transgénicas cuando ingerimos los alimentos transgénicos?
2. - Olor y sabor de los alimentos transgénicos

4. Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

1. Tipologia de los alimentos transgénicos
2. Alimentos de origen vegetal
1. - Caracteres buscados en la transgénesis de las plantas
2. - Analisis de una planta transgénica utilizada como alimento en la Unién Europea
3. Alimentos de origen animal
4. Microorganismos transgénicos
5. Legislacion en torno a los alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

1. Definicién de alimentos funcionales
1. -;Con quéingredientes cuenta?
2. - ¢Cudles son sus utilidades?
2. Aspectos relacionados con la aplicacion de los alimentos funcionales
1. - Alimentos funcionales en la primera infancia
2. - Alimentos funcionales reguladores del metabolismo
3. - Alimentos funcionales aplicados al estrés oxidativo
4. - Alimentos funcionales cardiovasculares
5. - Alimentos funcionales digestivos
6. - Alimentos funcionales para el rendimiento cognitivo y mental
7. - Alimentos funcionales para el rendimiento y mejora del estado fisico
3. Tipologia de alimentos funcionales
1. - Alimentos funcionales naturales
2. - Alimentos funcionales modificados
4. Normativa relacionada con los alimentos funcionales

UNIDAD DIDACTICA 9. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS PREBIOTICOS, PROBIOTICOS, SIMBIOTICOS
Y ENRIQUECIDOS

1. Alimentos Probidticos

2. Alimentos Prebiéticos

3. Alimentos Simbidticos

4. Alimentos enriquecidos

5. Complementos alimenticios
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UNIDAD DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria
2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos
1. - Componentes del alimento
2. - Compuestos xenobiéticos
3. - Agentes infecciosos
4. - Biotoxinas
5. - Téxicos que aparecen durante el procesamiento de alimentos
3. Areas de aplicacién de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria
4. Técnicas biotecnolégicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 11. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
1. - Principales novedades
2. - Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias
e intolerancias
3. Nuevas normas
1. - Cémo facilitar la informacion al consumidor
4. Legislacién aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 12. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

Decalogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

S e o

PARTE 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. ;Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2. Lacadena 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 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 ala pescay a sus productos derivados
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4. - Referente alos huevos

5. - Sobre productos transgénicos
Productos con denominacion de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

2. - Disposiciones Nacionales y Autondmicas sobre seguridad alimentaria
Productos ecoldgicos

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

Noupwde

9.

Introducciéon 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 aplicacion del sistema APPCC
1. - Directrices parala aplicacién del sistema de APPCC
2. - Aplicacion de los principios del sistema APPCC
Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. - Inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacién

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIAY CONTROL EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1.
2.
3.

©No A

Introduccion
Los peligros y su importancia
Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros biolégicos
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
Elaboracién de planos de instalaciones
Anexo

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

=
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¢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
Identificacion de los puntos de control criticos

Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
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INESALUD

Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
Establecer las acciones correctoras
Verificar el sistema
Revisién del sistema
Documentaciony registro
Anexo. Caso practico
1. - Datos generales del plan APPCC.
2. - Diagrama de flujo
3. - Tablade andlisis de peligros
4. - Determinacién de puntos criticos de control
5. -Tablade control del APPCC

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1.
2.

Introduccion a los Planes Generales de Higiene
Diseno 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 eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
9. - Especificaciones sobre suministros y certificacién a proveedores

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

PO E

5.
6.
7.

Introduccion a laimplantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacién
Equipo paralaimplantacion
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

1.
2.
3.
4.

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicién del ambito de aplicacién

1. - Trazabilidad hacia atras

2. - Trazabilidad de proceso (interna)

3. - Trazabilidad hacia delante
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Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad

Establecer registros y documentacién necesaria

Establecer mecanismos de validacién/verificacién por parte de la empresa

Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas

Establecer procedimiento para localizacion y/o inmovilizacion y, en su caso, retirada de productos

0 0 NOo W

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

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacién 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. Definicion por lotes. Agrupacion de productos
1. - Definicion por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentacion necesaria
3. Automatizacién 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 Manipulaciéon de Alimentos
1. - Definiciones
. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - Lacadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos
. 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. - Lacomposicién de los alimentos
3. - Proceso de nutriciéon
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

N

w
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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. Introduccién a la manipulacién de alimentos
2. Recepcién de materias primas
1. - Condiciones generales
2. -Validaciény control de proveedores
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacién, transporte, recepciény
almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracion y transformacion
2. - Descongelacion
3. - Recepcion de materias primas
4. - Transporte
5. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1. - Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
5. Distribuciény 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
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfecciéon
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

NOo Vv

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciény alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracion y contaminacioén de los alimentos
1. - Alteracién alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Origen de la contaminacion de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmisiéon
1. - Factores que contribuyen a la transmisién
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2. - Principales tipos de bacterias patdgenas

5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacionde las ETA
2. - Prevenciénde las ETA
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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

Reublica Dominicana
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