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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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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

Master en Ciencias Agroalimentarias + 13 Créditos ECTS

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacién

Titulaciéon multiple:

e Titulo Propio Master en Ciencias Agroalimentaria expedido por el Instituto Europeo de Estudios
Empresariales (INESEM)."Ensefianza no oficial y no conducente a la obtencién de un titulo con
caracter oficial o certificado de profesionalidad.”
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e Titulo Propio Universitario en Calidad, Higiene y Seguridad Alimentaria expedido por la
Universidad Antonio de Nebrija con 8 créditos ECTS

e Titulo Propio Universitario en Implantacién, Gestién y Auditoria de la Norma BRC 9 de Seguridad
Alimentaria expedido por la Universidad Antonio de Nebrija con 5 créditos ECTS
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Descripcion

El sector agroalimentario se consolida como la primera industria en la economia espafola con un
aumento considerable de exportacién alimentaria. Por ello, el mercado laboral necesita profesionales
cada vez mas especializados en el cumplimento de la calidad y seguridad agroalimentaria. Con este
master se pretende colocar a la seguridad alimentaria como el pilar fundamental de la empresa, con
amplios y actualizados contenidos de normativa como BRC e IFS. Aportando una vision global que
comienza en el correcto manejo y técnicas agricolas para finalizar la cadena con un alimento seguro e
inocuo. Con el servicio personalizado de tutorizacién, podra ampliar aspectos que a nivel personal o
laboral te resulten mas necesarios o productivos, realizando un aprovechamiento mucho mas
individualizado.

Objetivos

Capacitar para la formacién de profesionales que ejerzan su labor en el campo de la seguridad
agroalimentaria.

Distinguir los diferentes tipos de suelos, las variables de contaminacién asi como sus medidas
preventivas y correctoras.

Adquirir firmes conocimientos para la gestién y auditoria medioambiental de cualquier empresa
agricola o alimentaria.

Actualizacion de las nuevas técnicas y su aplicacién en el ambito de la biotecnologia alimentaria.
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A quién va dirigido

El Master en Ciencias Agroalimentarias de INESEM esta dirigido a quienes posean un grado o titulo
equivalente en Quimica, Biotecnologia, Biologia, Agronomia técnica o superior o Forestal, Topégrafo,
Tecnologia de los Alimentos... etc., asi como todo/a profesional que desee especializarse en la gestion
de la industria agroalimentaria como ejercicio profesional.

Para qué te prepara

Este Master en Ciencias Agroalimentarias de INESEM te conducird a adquirir los conocimientos
necesarios para un abordaje completo en materia de calidad asi como de seguridad de la Industria
Agroalimentaria, permitiéndote la gestion y auditorias de la misma. Adquiriras los conocimientos
necesarios en cuanto a seguridad alimentaria mediante la aplicacion de la norma BRC e IFS. Igualmente
se formard en manejo y operaciones agricolas.

Salidas laborales

El perfil profesional al que le conduce el Master en Ciencias Agroalimentarias de INESEM est4
orientado a la capacitacion para ejercer en el sector agroalimentario en materias como la gestion,
auditoria y cumplimento de la seguridad. Igualmente, se adquirirdn conocimientos de técnicasy
métodos agricolas conducentes al correcto cumplimiento de la normativa.
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TEMARIO

MODULO 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.
3.

¢Qué se entiende por seguridad alimentaria?
La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”
;Qué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

PN

Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria

Leyes de cardcter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
Leyes de cardcter vertical referentes a la seguridad alimentaria
Productos con denominaciéon de calidad

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

WoNL A WN =

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

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacion

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

N AWM=

Introducciéon

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros en seguridad alimentaria

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

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

AN =

(Qué es el plan APPCC?

Seleccion de un equipo multidisciplinar
Definir los términos de referencia
Descripcién del producto

Identificacién del uso esperado del producto

inesem
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Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de Flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapay las medidas de control
9. Identificacion de los puntos de control criticos

10. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico

11. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

12. Establecer las acciones correctoras

13. Verificar el sistema

14. Revision del sistema

15. Documentaciény registro

0 N

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

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introduccién a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion

Equipo para la implantacién

Sistemas de vigilancia

Registro de datos

Instalaciones y equipos

Mantenimiento de un sistema APPCC

NoubkwnN=

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

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria

Estudio de los sistemas de archivo propios

Consulta con proveedores y clientes

Definiciéon del &mbito de aplicacion

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 localizaciéon y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

WoOoNL A WN =

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

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacion de los alimentos
3. Etiquetado de los productos

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién
2. Definicién por lotes Agrupacion de productos
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3. Automatizacion de la trazabilidad
4. Sistemas de identificacion
5. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos

El manipulador en la cadena alimentaria

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

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

Requisitos de los manipuladores de alimentos

Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

YN RAWN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién a la manipulacién de alimentos

2. Recepcion de materias primas

3. Priacticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos

4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

5. Distribuciény venta

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

Buenas practicas de manipulacién

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

N hAWN =

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion 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

AN =

MODULO 2. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD
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1. Introduccién
2. Trazabilidad y Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (APPCC)

Introduccion

Prerrequisitos del APPCC
Principios del sistema APPCC
Implantaciéon del sistema

PN

UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO

1. Sistemas de envasado
2. Etiquetado de los productos

UNIDAD DIDACTICA 4. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS

1. Introduccién

2. Definicién por lotes Agrupacion de productos
3. Automatizacion de la trazabilidad

4. Sistemas de Identificacion

UNIDAD DIDACTICA 5. 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

nhwpn=

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Buenas practicas de manipulacion

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

N AWM=

MODULO 3. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA FSSC 22000
UNIDAD DIDACTICA 1. APROXIMACION A LA CERTIFICACION FSSC 22000

1. Certificacién FSSC 22000
2. Introduccién
3. Desarrollo

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000

inesem
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1. Conceptualizacion
2. Contenidos
3. Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Formacion en higiene de los alimentos
Estado de salud

Higiene personal

Actividades adversas

Personal ajeno

Evaluacién periédica

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales

Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
Desagies

Limpieza de establecimientos alimentarios

Aseos para el personal

Influencia de la temperatura

Ventilacién en las instalaciones

Necesidad de iluminacién

Instalaciones de almacenamiento

VWO N A WDN =

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Introduccion a la inocuidad de los alimentos

Protocolos y normas de certificacién en el sector agroalimentario
ISO 22000

Compromiso de la direccién

Control por parte de la direcciéon

AN =

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

1. Planificacién y desarrollo de procesos para la realizacién de productos inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION

Introduccién a la evaluacién del sistema de gestion
Adecuacion de las medidas de control
Seguimiento y medicién de la validacién

Verificar el sistema de gestién

Actualizacion y mejora del sistema de gestién

AN =

UNIDAD DIDACTICA 8.1SO 22000 - IFS - BRC - EFSIS

1. Introduccion a la relacion de la ISO 22000- IFS - BRC - EFIS
2. Norma BRC

inesem
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3. IFS
4. Norma EFSIS

UNIDAD DIDACTICA 9.1SO 22002-1

1. Introduccién
2. Estructuray contenidos

MODULO 4. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD (ISO 9001)
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD

Introduccién al concepto de calidad

Definiciones de Calidad

El papel de la calidad en las organizaciones
Costes de calidad

Beneficios de un Sistema de Gestion de la Calidad

nhwn =

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE LA CALIDAD: CONCEPTOS RELACIONADOS

Los tres niveles de la Calidad

Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
Gestién por procesos

Disefo y planificacién de la Calidad

El Benchmarking y la Gestién de la Calidad

La reingenieria de procesos

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 3. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Introduccién a los Siete principios basicos del Sistema de Gestién de la Calidad
Enfoque al cliente

Liderazgo

Compromiso del personal

Enfoque basado en procesos

Mejora Continua

Toma de Decisiones Basada en la Evidencia

Gestion de las Relaciones

N AWM =

UNIDAD DIDACTICA 4. 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
Equipos de mejora

Circulos de Control de Calidad

El ordeny la limpieza: las 5s

Seis SIGMA

inesem
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UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. INTRODUCCION A LA ISO 9001

1. Las normas ISO 9000y 9001
2. La Estructura de Alto Nivel
3. Principales factores de desarrollo de la ISO 9001

UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001

1. Objetoy Campo de Aplicacién
2. Referencias Normativas

3. Términosy Definiciones

4. Contexto de la Organizacién
5. Liderazgo

6. Planificacion

7. Soporte

8. Operacioén

9. Evaluacion del desempeno
10. Mejora

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD (SGC)

Documentacion de un SGC

Hitos en la implantacion de un SGC

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

El analisis DAFO

El Proceso de Acreditacion

N WD =

Factores clave para llevar a cabo una buena gestién de la calidad
MODULO 5. BIOTECNOLOGIA APLICADA A LOS ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

1. Concepto de biotecnologia

2. Historia de la biotecnologia

3. Biotecnologia: campos de aplicacién
4. Biotecnologia en la actualidad

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

Biotecnologia de los alimentos
Conceptos relacionados

La Biotecnologiay los alimentos
Bioquimica nutricional

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

1. Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia
2. Ingenieria genéticay los alimentos

Ver en la web

Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestion de la Calidad en la empresa

inesem
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3. Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
4. Genes, alimentaciény salud

5. Genesy proteinas

6. Utilizacion de las enzimas en la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
2. Alimentos fermentados

3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico

UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacion carnica

2. La fermentacion de los productos lacteos
3. La fermentacion de otros productos

4. Tecnologia enzimatica y biocatalisis

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

Definicién de OMG

OMG y su relacién con los alimentos transgénicos

¢Coémo se sabe si un alimento es transgénico?

Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos

PN

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

Tipologia de los alimentos transgénicos
Alimentos de origen vegetal

Alimentos de origen animal

Microorganismos transgénicos

Legislacién en torno a los alimentos transgénicos

nhwn =

UNIDAD DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

1. Definicion de alimentos Funcionales

2. Aspectos relacionados con la aplicacién de los alimentos funcionales
3. Tipologia de alimentos funcionales

4. Normativa relacionada con los alimentos funcionales

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

Alimentos Probiéticos
Alimentos Prebidticos
Alimentos Simbidticos
Alimentos enriquecidos
Complementos alimenticios

inesem

nhwpn=


https://www.euroinnova.com/master-en-ciencias-agroalimentarias

INESEM BUSINESS SCHOOL

UNIDAD DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria
2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

3. Areas de aplicacion 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

Principios del control de alérgenos

Nuevas normas
Legislaciéon aplicable al control de alérgenos

PN

Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor

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

Decdlogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

ounpkpwN-=

MODULO 6. IMPLANTACION, GESTION Y AUDITORIA DE LA NORMA BRC DE SEGURIDAD

ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. La legislacion en sequridad alimentaria

2. Descripcién del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC

1. La norma BRC

2. Beneficios

3. Aspectos clave de la BRC

4. Origeny evolucién de la norma BRC. Campo de aplicacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC
1. Norma BRC Version 9
UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO

1. El compromiso de la direccién
2. Requisitos

UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC

1. El Codex alimentarius

Ver en la web
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UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CANDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

—_—
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Manual de calidad y gestion alimentaria

Control de la documentacion

Cumplimentaciéon y mantenimiento de registros

Auditorias internas

Aprobacién y seguimiento de proveedores y materias primas
Especificaciones

Medidas correctivas y preventivas

Control de producto no conforme

Trazabilidad

Gestion de reclamaciones

Gestién de incidentes, retirada de productos y recuperacion de productos

UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO

PN

Vo N

Normas relativas al exterior del establecimiento

Proteccion del establecimiento y defensa alimentaria

Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separaciéon de zonas

Estructura de la fabrica, zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado,
envasado y almacenamiento

Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases

Equipos

Mantenimiento

Instalaciones para el personal

Control de la contaminacion fisica y quimica del producto: zonas de manipulacién de materias
primas, preparacion, procesado, envasado y almacenamiento

. Equipos de deteccion y eliminacién de cuerpos extrafnos

. Limpieza e higiene

. Residuos y eliminacién de residuos

. Gestién de excedentes de alimentos y productos para alimentacién de animales
. Gestioén de plagas

. Instalaciones de almacenamiento

. Expediciony transporte

UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

N WN =

Disefio y desarrollo del producto

Etiquetado del producto

Gestién de alérgenos

Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de custodia
Envasado del producto

Inspeccion del producto y analisis en el laboratorio

Distribucién de producto

Alimentos para mascotas

UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS

1.

Control de las operaciones

inesem
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3.
4.
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Control del etiquetado y de los envases
Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades
Calibracion y control de dispositivos de medicién y vigilancia

UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL

1.

3.
4.

Formacion: zonas de manipulacién de materias primas, preparacion, procesado, envasadoy
almacenamiento

. Higiene personal: zonas de manipulaciéon de materias primas, preparacion, procesado, envasado

y almacenamiento
Revisiones médicas
Ropa de proteccién: empleados o personas que visiten las zonas de produccién

UNIDAD DIDACTICA 11. ZONAS DE ALTO RIESGO, CUIDADOS ESPECIALES Y CUIDADOS ESPECIALES A
TEMPERATURA AMBIENTE

1.

ounpkwnN

Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas de alto riesgo,
cuidados especiales y cuidados especiales a temperatura ambiente

Estructura de los edificios en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
Mantenimiento en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

Limpieza e higiene en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

Ropa de proteccién en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales

UNIDAD DIDACTICA 12. REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS MERCADEADQS

unhwN =

Aprobacién y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario mercadeados
Especificaciones

Inspeccién del producto y analisis en el laboratorio

Legalidad del producto

Trazabilidad

MODULO 7. PREVENCION Y MANEJO DE LA SANIDAD DEL AGROECOSISTEMA

UNIDAD DIDACTICA 1. PREVENCION DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN AGRICULTURA ECOLOGICA.

N

10.
11.
12.

N A WN =

Infraestructuras ecolégicas

La importancia de la biodiversidad y diversidad. Practicas culturales
Medios mecanico-fisicos

Recogida de insectos y otros parasitos
Solarizacién y otras medidas fisicas
Medios genéticos

Variedades resistentes

Mejora genética

Ingenieria genética

Medios legislativos

Tipos

Pasaporte fitosanitario

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS ENEMIGOS DE LOS CULTIVOS Y LOS DANOS QUE PRODUCEN.
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Clasificacion de los agentes causantes de dano en los cultivos
Agentes parasitarios

Descripcion biolégica y morfoldgica

Danos e incidencias

Agentes no parasitarios

Factores ambientales

Descripcién e incidencia

Muestreos

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. NORMATIVA BASICA RELACIONADA.

Legislacion de produccién ecolégica

Normativa medioambiental

Normativa sobre seguridad alimentaria en la produccién ecolégica
Normativa de prevencion de riesgos laborales

Fichas y partes de trabajo de los procesos productivos

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 4. LOS ENEMIGOS NATURALES DE LAS PLAGAS Y ENFERMEDADES.

1. Fauna auxiliar: Clasificacion
2. Descripcion: biologia y morfologia

UNIDAD DIDACTICA 5. PRODUCTOS ECOLOGICOS UTILIZADOS EN SANIDAD ECOLOGICA.

Medios biolégicos: definicion
Fauna auxiliar

Ejemplos

Ejemplos

PN

UNIDAD DIDACTICA 6. MAQUINARIA, UTILES Y HERRAMIENTAS DE APLICACION.

Tipos

Clasificacion

Procedimientos de operacion
Preparaciones de los caldos
Preparacion y regulacién de maquinaria:
Trampas de feromonas

ounpkpwNn-=

MODULO 8. MANEJO DEL SUELO, OPERACIONES DE CULTIVO Y RECOLECCION EN EXPLOTACIONES
ECOLOGICAS

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES CULTURALES AGROECOLOGICAS PARA MEJORAR LA
EFICIENCIA DEL AGUA Y LA CONSERVACION DEL SUELO

Mejora del calendario de cultivos para adaptarlos a las precipitaciones estacionales
Policultivos y rotaciones con cultivos adaptados al medio y de mayor rusticidad
Cortavientos vegetales

Cultivos a nivel

Cultivos en terrazas, en caballones, en surcos o pocetas

Acolchados, barbechos semillados, asociaciones de cultivos

inesem
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7. Aumento de los aportes de abonos organicos
8. Siembra directa, eligiendo ciclo y fecha idénea, densidad y distribucién geométrica de las lineas
adaptadas a la finca y orientacion
9. Uso de semillas ecoldgicas certificadas
10. Rotacién de cultivos con alternativas desherbantes
11. Practicas de no laboreo
12. Laboreo en fajas
13. Laboreo reducido
14. Labores basicas

UNIDAD DIDACTICA 2. MANEJO DEL SUELO EN CULTIVOS ECOLOGICOS

El suelo: caracteristicas fisico-quimicas

Influencia de la topografia y del laboreo en el balance hidrico y en la erosion
Objetivos del laboreo

Aperos para labrar

Control de la hierba en presiembra: Trasplante y plantacién de cultivos ecolégicos
Labores bdsicas durante el desarrollo del cultivo ecolégico

Cubiertas vegetales vivas

Cubiertas inertes

Acolchados

. Siembra de cubiertas

. Control de las cubiertas vegetales y de la vegetaciéon espontdnea

. Manejo de cubiertas inertes

. Trituracion de restos de poda

. Preparacion, regulaciéon y conservacién de la maquinaria, aperos y herramientas empleados en el
manejo del suelo

N AWM=
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UNIDAD DIDACTICA 3. FERTILIZACION EN CULTIVOS ECOLOGICOS

Necesidades nutritivas de los cultivos

Los elementos esenciales

Diagnéstico del estado nutritivo: Analisis foliares y toma de muestra de hoja
Estado sanitario del cultivo

Elaboracion de una recomendacion de fertilizaciéon

Tipos de abonos autorizados en agricultura ecoldgica

Fertilizacion

Incidencia medioambiental de las enmiendas y la fertilizacion

Elaboracion y utilizacion de compost ecolégico

WoOoNL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. EL RIEGO EN CULTIVOS ECOLOGICOS
1. Manejo del agua para favorecer el desarrollo radicular en cultivos ecolégicos
UNIDAD DIDACTICA 5. OPERACIONES DE CULTIVO

1. Fisiologia del desarrollo vegetativo
2. Poda
3. Equilibrio entre crecimiento vegetativo y reproductivo

inesem
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Manejo del cuajado y aclareo de frutos
Favorecedores del cuajado

Aclareos manuales

Poda de rejuvenecimiento
Tratamiento de residuos vegetales
Clasificaciéon y aprovechamiento

Reglamento sobre la produccién agricola ecoldgica y ley de prevencién de riesgos laborales

Tratamientos de residuos agricolas

UNIDAD DIDACTICA 6. RECOLECCION DE PRODUCTOS ECOLOGICOS

0

10.
11.
12.
13.

N WD =

El proceso de maduracién

indices de maduracién

La recoleccién de productos agricolas ecolégicos
Recolecciéon manual

Herramientas y utensilios

Recoleccion mecdnica

Recoleccion con cosechadora

Ensiladoras

Ensilado

Henificado

Empacadoras

Cintas transportadoras

Primeros tratamientos de los productos agricolas ecolégicos en campo

UNIDAD DIDACTICA 7. TRANSPORTE DE PRODUCTOS ECOLOGICOS

1.
2.
3.
4.

Transporte y almacenamiento de los productos
Contenedores

Remolques

Vehiculos para la recepcién y transporte

UNIDAD DIDACTICA 8. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS ECOLOGICOS
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Tipos de almacenes

Silos

Secaderos

Sistemas de ventilacion

Equipos de limpieza

Secadoras

Descascarilladoras

Instalaciones de clasificacién y seleccion de productos
Almacenamiento de los productos hasta su comercializacion
Almacenamiento en frio

Almacenamiento en atmésfera controlada

UNIDAD DIDACTICA 9. INVERNADEROS

1.

Estructura de invernaderos y tineles: materiales

Ver en la web
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2. Cubiertas de invernaderosy tineles: materiales
3. Instalacién de riego

4. Control ambiental: Mecanismos

5. Manejo del invernadero

MODULO 9. PROYECTO FIN DE MASTER
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