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SOMOS ESIBE

ESIBE es una instituciéon Iberoamericana de formacion en linea que tiene como finalidad potenciar el
futuro empresarial de los profesionales de Europa y América a través de masters profesionales,
universitarios y titulaciones oficiales. La especializacién que se alcanza con nuestra nueva oferta
formativa se sustenta en una metodologia en linea innovadora y unos contenidos de gran calidad.

Ofrecemos a nuestro alumnado una formacién de calidad sin barreras Fisicas, flexible y adaptada a sus
necesidades con el finde garantizar su satisfaccién y que logre sus metas de aprendizaje mas
ambiciosas. Nuestro modelo pedagdgico se ha llevado a miles de alumnos en toda Europa,
enriqueciendo este recorrido de la mano de universidades de prestigio, con quienes se han alcanzado
alianzas.
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Conectamos Continentes,
Impulsamos conocimiento



QS, sello de excelencia académica
ESIBE: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE ESIBE

ESIBE ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e internacional, gracias
a sus programas de Master profesionales y titulaciones oficiales.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la excelencia académica, la calidad
de lainstitucion, el perfil de los profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

ESIBE 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
interaccion 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 participacion de distintas Universidades
Internacionales que apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo
tecnologico e investigacion.

N ’ 1. Flexibilidad
@ Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
= estudiar donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

rr‘éfﬁl Cercaniay comprension. Democratizando el acceso a la
— educacion trabajando para que todas las personas tengan la

oportunidad de seguir formandose.

3. Personalizacion

SR, Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las
necesidades de cada estudiante.

4. Acompafamiento / Seguimiento docente

Orientacion 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 tecnologicos en permanente evolucion

impulsados por la Al mediante Learning Experience Platform.

6. Excelencia educativa

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




Programas
PROPIOS
UNIVERSITARIOS
OFICIALES
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR ESIBE

1. Formacioén Online Especializada

Nuestros alumnos aceden a un modelo pedagdgico innovador ﬁ
de mas de 20 anos de experiencia educativa con Calidad I
Europea.

2. Metodologia de Educacién Flexible

PLATAFORMA
E 100% ONLINE EDUCATIVA
< = Con nuestra metodologia m Nuestros alumnos tendran
L estudiaran 100% online acceso los 365 dias del afo a
la plataforma educativa.

3. Campus Virtual de Ultima Tecnologia

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado
(_)U a la realidad empresarial, que fomenta la participacion,
interaccion y comunicacion on alumnos de distintos paises.

4. Docentes de Primer Nivel

Nuestros docentes estan acreditados y formados en Universidades
de alto prestigio en Europa, todoss en activo y con amplia
experiencia profesional.

©
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@ 5. Tutoria Permanente

Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
gue brinda atencién personalizada y acompanamiento
durante todo el proceso formativo.

5
i

6. Bolsa de Empleo y Practicas

Nuestros alumnos tienen acceso a ofertas de empleo y practicas, asi como el
acompafnamiento durante su proceso de incorporacion al mercado laboral en
nuestro ambito nacional.

7. Comunidad Alumni

Nuestros alumnos tienen acceso automatico a servicicos
completementarios gracias a una Networking formada con
alumnos en los cincos continentes.

8. Programa de Orientacion Laboral

Los alumnos cuentan con asesoramiento personalizado para mejorar sus skills y
afrontar con excelencia sus procesos de seleccion y promocion profesional.

9. Becas y Financiacion

.D.Dﬂ Nuestra Escuela ofrece Becas para profesionales

/\ latinoamericanos y finaciacion sin intereses y a la
medida, de modo que el factor econémico no sea un
impedimento para que los profesionales tengan acceso a
una formacion internacional de alto nivel.

GESIBE

ESCUELA IBEROAMERICANA
DE POSTGRADO


https://www.euroinnova.com/maestria-calidad-alimentaria

FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro
equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!

25% atomni
Beca
15% emerenoe

B
15% cruro

B
20% D?EEEIFIEIDAD

FUNCIONAL

B

20% pesempLeo
B

15% REEZMI ENDA

B
20% ramiuia

NUMEROSA

=
20% Picl:ii PROFESIONALES,

SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion


https://www.euroinnova.com/maestria-calidad-alimentaria

ESIBE ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

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

@ @ visa peoyra

mastercard maestro

. . s -~
% bizum ey @ Pay G Pay
Nos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE & Pee® pscover @efecty @)omag CMR

Yy muchos mas...
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ESIBE ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO
Maestria Internacional en Calidad Alimentaria
DURACION
® 1500 horas

MODALIDAD
AN | onune

ACOMPANAMIENTO

gﬁ&‘fg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién de Maestria Internacional en Calidad Alimentaria con 1500 horas expedida por ESIBE
(ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO)

ESCUELA
e E I B IBEROAMERICANA
DE POSTGRADO

ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO

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

as, pertenecient lan de Formacién de la Escuela Iberoamericana de Postgrado.

on nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX,

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Fitma del Alumnola La Direccion Académica

DR
%]
Of
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Descripcion

Esta Maestria en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria le ofrece una formacién
especializada en la materia. La formacion en Gestiéon de Sistemas Integrados supone un elemento
fundamental para las organizaciones que ofrecen un servicio basado en la calidad y la excelencia
empresarial. A través de Esta Maestria en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria el alumno
obtendra los conocimientos, habilidades y competencias necesarias para la implantaciéon y gestién de
Sistemas Integrados de la Calidad, Medioambiental y Seguridad Alimentaria.

Objetivos

¢ Dotar a los alumnos de los conocimientos basicos en relaciéon a la Calidad, asi como acerca de la
Implantacién del Sistema de Gestién de la Calidad segun la Norma Internacional UNE

e EN

¢ ISO 9001:2015.

¢ Adquirir los conocimientos necesarios para aplicar la norma para la calidad alimentaria ISO
22.000:2005.

¢ Proporcionar las nociones necesarias para la Gestién Medioambiental segin la UNE

e EN

¢ |SO

¢ 14001.

¢ Conocer en profundidad todo lo relacionado con la seguridad alimentaria, las enfermedades que
se transmiten a través del mal uso o trato de los alimentos, todo ello centrandonos en el marco
normativo vigente que avala todo tipo de actuaciones adecuadas para el mantenimiento de la
seguridad alimentaria y la manipulacién de alimentos.

¢ Capacitar a los alumnos para la realizacién de las auditorias internas anuales en Gestion de la
Calidad y Medioambiental.

A quién va dirigido

Esta Maestria en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria estd dirigida a Profesionales
interesados en actualizar y profundizar sus conocimientos en la gestion directiva eficaz. Titulados
superiores interesados en el ambito del sector alimentario. Asesores o consultores de calidad y
gestion integrada. En general a cualquier persona interesada en formarse en materia de calidad y
gestion de sistemas integrados.

Para qué te prepara

Esta Maestria en Calidad + Medioambiente + Seguridad Alimentaria proporciona a los alumnos los
conocimientos, habilidades y competencias necesarias para la implantacion y gestion de Sistemas
Integrados de la Calidad, Medioambiental y Seguridad Alimentaria, asi como para realizar las auditorias
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internas anuales en cualquier tipo de industria alimentaria.

Salidas laborales

Directivos y trabajadores de empresas del sector alimentario y profesionales del control de calidad y
auditoria en general.
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TEMARIO

PARTE 1. GESTION DE LA CALIDAD (ISO 9001:2015-ISO 19011)
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD

1. Introduccién al concepto de calidad
2. Definiciones de calidad
3. Desarrollo del concepto de calidad
1. - Evolucién
2. - Concepto de calidad total o gestién total de la calidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LA CALIDAD EN LAS ORGANIZACIONES

1. El papel de la calidad en las organizaciones
2. Costes de calidad
3. Beneficios de un sistema de gestion de calidad

UNIDAD DIDACTICA 3. LA GESTION DE LA CALIDAD

1. Los tres niveles de la Calidad
2. Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
1. - Politica de Calidad / Objetivo de la calidad
2. - Planificacién de la calidad
3. - Control de la calidad
4. - Aseguramiento de la Calidad
5. - Mejora continua de la Calidad
6. - La Calidad Total
7. - De la Calidad Total a la Excelencia. Modelo EFQM

UNIDAD DIDACTICA 4. LA PLANIFICACION DE LA CALIDAD

1. Gestion por procesos
1. - Los procesos en la organizacién
2. - Mapa de procesos
3. - Mejora de procesos
2. Disenoy planificacién de la Calidad
1. - La satisfaccién del cliente
2. - Relacion con proveedores
3. El Benchmarking y la Gestién de la calidad
4. Lareingenieria de procesos

UNIDAD DIDACTICA 5. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

1. Introduccién a los principios basicos del Sistema de Gestion de la Calidad
2. Enfoque al cliente
3. Liderazgo
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Compromiso de las personas

Enfoque a procesos

Mejora

Toma de decisiones basada en la evidencia
Gestién de las relaciones

© N A

UNIDAD DIDACTICA 6. HERRAMIENTAS BASICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)
Tormenta de ideas
Diagrama Causa-Efecto
Diagrama de Pareto
Histograma de frecuencias
Modelos ISAMA para la mejora de procesos
1. - Identificar
2. - Seleccionar
3. - Analizar
7. Equipos de mejora
1. - Cualidades de los equipos de mejora
2. - Tipos de equipos de trabajo

ounhkhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 7. HERRAMIENTAS ESPECIFICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

1. Circulos de Control de Calidad

1. - El papel de los Circulos de Calidad

2. - Los beneficios que aportan los Circulos de Calidad
2. Elordeny la limpieza: las 5s

1. - Seiri (Despejar)

2. - Seiton (Ordenar)

3. - Seiso (Limpiar)

4. - Seiketsu (Sistematizar)

5. - Shitsuke (Estandarizacion y Disciplina)
3. Seis SIGMA

UNIDAD DIDACTICA 8. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001:2015

Las normas ISO 9000 y 9001

Introduccién al contenido de la UNE-EN ISO 9001:2015
La norma ISO 9001: Requisitos

Contexto de la organizacién

PN =

UNIDAD DIDACTICA 9. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Documentaciéon de un SGC

Hitos en la implantacién de un SGC

Etapas en el desarrollo, implantacion y certificacion de un SGC
Metodologia y puntos criticos de la implantacion

N =

UNIDAD DIDACTICA 10. METODOLOGIA PARA LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA
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CALIDAD

1. Elandlisis DAFO
1. - Clasificacién de las fortalezas de la organizacion
2. - Andlisis DAFO. Ejemplo
2. El proceso de acreditacion
3. Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestién de la Calidad en la empresa
4. Factores clave para llevar a cabo una buena gestion de la calidad

ANEXO 1. CUESTIONARIOS
ANEXO 2. ENTREVISTA PERSONAL
ANEXO 3. CASOS PRACTICOS

PARTE 2. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA FSSC 22000. ISO 22000 + I1SO
22002-1

UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000

1. Certificacion FSSC 22000
2. Norma ISO 22000; introduccion
3. Norma ISO 22000; desarrollo

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000

1. Norma ISO 22000; conceptualizacién

1. - Otras definiciones
2. Contenidos de la Norma ISO 22000

1. - Cambios introducidos por a segunda versién de la ISO 22000: 2018
3. Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS

Formacion en higiene de los alimentos
Estado de salud

Higiene personal

Actividades adversas

Personal ajeno

Evaluacién periédica

ounphpwnN-~

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

. Recursos estructurales

. Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
. Desaglies

. Limpieza de establecimientos alimentarios

. Aseos para el personal

. Influencia de la temperatura

. Ventilacién en las instalaciones

~Nouih, WN =
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8. Necesidad de iluminacién
9. Instalaciones de almacenamiento

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién a la inocuidad de los alimentos
2. Protocolos y normas de certificacién en el sector agroalimentario
1. - BRC (British retail consortium)
. -BRC/IOP
. -IFS (internacional food Standard)
. - GLOBALG.A.P.
. -1SO 9001:2015
. - Anadlisis de peligros y puntos de control critico APPCC
3. ISO 22000
1. - Requisitos generales
2. - Requisitos de la documentacién
4. Compromiso de la direccién
1. - Politica de Inocuidad de los Alimentos
2. - Planificacion del sistema de gestiéon de la inocuidad de los alimentos
5. Control por parte de la direccién

AU WN

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PAA LA REALIZACION DE
PRODUCTOS INOCUOS

1. Planificacion y desarrollo de procesos para la realizacién de productos inocuos
1. - Planificacién y control operacional

. - Programas de prerrequisitos (PPR)

. - Sistema de trazabilidad

. - Preparacién y respuesta ante emergencias

. - Control de peligros

. - Actualizacion de la informacién preliminar y de los documentos que especifican los PPRy

el plan APPCC

. - Control del seguimiento y la medicién

. - Verificacion relacionada con los PPRYy el plan de control de peligros

. - Control de las no conformidades del producto y proceso

. - Manipulacién de los productos potencialmente no inocuos

AU WN

O OV 0~

1
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION

1. Evaluacién del desempefio
1. - Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion
2. - Auditoria interna
3. - Revisién por la direcciéon

2. Mejoras

UNIDAD DIDACTICA 8. 1SO 22000- IFS-BRC-EFSIS

1. Introduccion a la relacion de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
2. Norma BRC
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1. - ;Qué puntos comunes y que diferencias podemos encontrar, a nivel general, entre la
norma BRCy la norma ISO 22000?
3. IFS
4. Norma EFSIS
1. - ¢Son compatibles estar normas con la norma ISO 22000?

UNIDAD DIDACTICA 9. 1SO 22002-1

1. ISO 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. 1SO 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 la1SO 22002-4

PARTE 3. GESTION Y AUDITORIA MEDIOAMBIENTAL. UNE-EN-ISO-14001
MODULO 1. GESTION MEDIOAMBIENTAL UNE-EN-ISO 14001:2015
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA I1SO-14001

1. (Qué es la I1SO 14001?
2. Modelo de la ISO 14001

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. Introduccién a la gestion medioambiental
2. ;Qué es la gestion ambiental?
3. Opciones para implantar un SGMA

UNIDAD DIDACTICA 3. SENSIBILIZACION. POR QUE Y PARA QUE DE LA GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. Razones para implantar en una empresa un SGMA
2. Beneficios de laimplantacién de un SGMA

UNIDAD DIDACTICA 4. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. Guia para la aplicacién de la Norma UNE-EN-ISO 14001
1. - Preguntas clave antes de la aplicacién del sistema de gestion
2. - Programacion del diseno e implantacion del sistema de gestién
2. Referencias normativas
3. Términosy definiciones
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ESIBE ESCUELA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO

. Contexto de la organizacién

1. - Comprensién de la organizacién y de su contexto

2. - Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas
3. - Determinacion del alcance del sistema de gestién ambiental

4. - Sistema de gestién ambiental

. Liderazgo

1. - Liderazgo y compromiso
2. - Politica ambiental
3. - Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacién

. Planificacién

1. - Acciones para tratar riesgos asociados con amenazas y oportunidades
2. - Objetivos ambientales y planificacién para lograrlos

. Apoyo

1. - Recursos

2. - Competencia

3. - Toma de conciencia

4. - Comunicacion

5. -Informaciéon documentada
. Operacién

1. - Planificaciény control operacional

2. - Preparaciény respuesta ante emergencias
. Evaluacion del desempeno

1. - Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion
2. - Auditoria interna
3. - Revisién por la direccién

Mejora

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES PARA LA IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION
MEDIOAMBIENTAL

ounpkpwNn-=

Preparacion

Planificacion

Evaluacién Medioambiental Inicial
Preparativos para la certificacion
El Proceso de Certificacion
Mejora ambiental continua

UNIDAD DIDACTICA 6. FORMACION

AN =

Introduccién

Responsable de gestién medioambiental
Responsable de Departamento

Personal de operacién

General

UNIDAD DIDACTICA 7. NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA COMUNICACION Y LA INFORMACION

1.

Nuevas Tecnologias y Comunicacién
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MODULO 2. AUDITORIA EN SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL
UNIDAD DIDACTICA 8. AUDITORIAS DE SISTEMAS DE GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. El proceso de la auditoria

1. - Origeny definicién del concepto de auditoria

2. -La Norma ISO
Directrices para la Auditoria de los Sistemas de Gestion
Objetivos de la Auditoria de Sistemas de Gestién
Elementos de un protocolo de auditoria
Disconformidad con la ISO 14001
Auditorias de SGM y auditorias de cumplimiento: relacién
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UNIDAD DIDACTICA 9. RESPONSABILIDADES EN UNA AUDITORIA DE SGM

1. Responsabilidades del auditor
2. Responsabilidad del auditado
1. - Responsabilidades
2. - Cosas que deben y no deben de hacer los auditados

UNIDAD DIDACTICA 10. GUIA PARA PLANIFICAR Y CONDUCIR UNA AUDITORIA INTERNA DE SGM

Programay procedimientos de una auditoria interna de SGM
Conduccién de una auditoria interna de SGM
Objetivos ambientales y planificacién para logarlos
Programa de gestién medioambiental

Soporte

Competencia y toma de conciencia

Comunicacién

Documentaciéon de SGM

Control de la informacién documentada

10. Planificacion y control operacional

11. Preparacion y respuesta ante emergencias

12. Monitorizaciéon y medida

13. Disconformidad y accion preventiva y correctora
14. Auditoriainterna

15. Revision por la direcciéon
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UNIDAD DIDACTICA 11. DESARROLLO DE AUDITORIAS DE REGISTRO

El proceso

Mantenimiento

Registrador

Preparacion de la auditoria de registro
Autodeclaracién

AW =

UNIDAD DIDACTICA 12. CLAVES PARA LA CORRECTA PUESTA EN PRACTICA DE UN PROGRAMA DE
AUDITORIA DEL SGM

1. Elementos necesarios para un programa de auditoria efectivo y eficiente
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Intensificacion de la auditoria de SGM

ANEXO. NORMATIVA RELACIONADA

;Qué es el Reglamento Europeo EMAS?

Elementos principales del Sistema de Gestién Ambiental de la Compania XYZ
Ejemplo de informe de auditoria

ounkwnN

PARTE 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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 seguridad alimentaria
3. Leyes de caracter 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 ecoldgicos

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. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC
8. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. -Inconvenientes del sistema APPCC
9. Capacitacién

NoubkrwnN =

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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1. Introduccién
2. Los peligrosy su importancia
3. 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
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo
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UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccion de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcion 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 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

. 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
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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 Desinfeccion
. - 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 formaciéon de manipuladores.
. - Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
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9. - Especificaciones sobre suministros y certificacion a proveedores

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

PN =

5.
6.
7.

Introduccién a la implantacion 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
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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 agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién 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.
2.

Introducciéon
Definicién por lotes. Agrupacion de productos
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1. - Definicién por lotes

2. - Agrupar los productos

3. - Establecer registros y documentaciéon necesaria
3. Automatizacion de la trazabilidad
4. Sistemas de identificacion

1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
5. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Conceptos bdsicos sobre la Manipulaciéon 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. - Obligacionesy 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 composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricién
5. Recomendaciones alimentarias
1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
6. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién 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. Cumplimentacién 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. Recepcion de materias primas
1. - Condiciones generales
2. - Validaciény control de proveedores
3. Priacticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformaciéon
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
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2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
6. Distribuciény venta

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 desinfeccion
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 contaminacion y alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacioén de los alimentos
1. - Alteracién alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. 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. - Clasificacién de las ETA
2. - Prevencién de las ETA

PARTE 5. LEGISLACION SANITARIA Y LEGIONELOSIS
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria
2. La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
3. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPORTANCIA SANITARIA DE LA LEGIONELOSIS

. Historia de la Legionelosis

. Biologiay ecologia del agente causal

. Cadena epidemioldgica de la enfermedad
. Sistemas de vigilancia epidemiolégica

. Instalaciones de riesgo
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UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA LEGIONELA

1. Legislacién vigente en materia de prevenciéony control de legionelosis
2. Anexos: marco normativo especifico de la legionela

UNIDAD DIDACTICA 4. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION

1. Disefo, funcionamiento y modelos

2. Programa de mantenimiento o tratamiento
3. Toma de muestras

4. Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 5. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Conocimientos generales de la quimica del agua
2. Buenas practicas de limpieza y desinfeccién

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

4. Registro de productos autorizados
5. Otros tipos de desinfeccion. Métodos fisicos y fisicoquimicos

UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacién sobre los riesgos
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UNIDAD DIDACTICA 7. PRACTICAS

Visitas a instalaciones

Toma de muestras y medicion in situ

Interpretacién de la etiqueta de productos quimicos

Preparacion de disoluciones de productos a distintas concentraciones
Cumplimentacion de la hoja de registros de mantenimiento
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Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme yal!

Telefonos de contacto
Espafia  Q  +34900831200 Argentina Q  54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +50222681261
Colombia 3 +57 60150885563 Mexico Q +52-(55)11689600
CostaRica O  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Perd Q  +51117075761
ElSalvador QQ  +503 21130481 Republica Dominicana +18299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

@ WWW.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espafa

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @ @ @ @
Latino America @
Reublica Dominicana @
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https://www.euroinnova.com/maestria-calidad-alimentaria

WESIBE

ESCUELA IBEROAMERICANA
DE POSTGRADO

By

EDUCA EDTECH
Group


https://www.euroinnova.com/maestria-calidad-alimentaria

