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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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INESALUD

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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INESALUD
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INESALUD

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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INESALUD

4. CLAUSTRO DE RENOMBRE

Profesores que trabajan en el sector sanitario.

5. FLEXIBILIDAD DE ESTUDIO

Garantizando la calidad y excelencia estés
donde estés o sea cuando sea el momento en
el que decidas estudiar.

6. BECAS Y FINANCIACION

Beneficiate de las mejores becas y de un facil
sistema de financiacion.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles.
jContacta con nuestro equipo experto para saber cudl se adapta mas a tu perfill
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INESALUD

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de;

<2 innovapay

Fracciona el pago de tu curso en cémodos plazos y sin interéres de forma segura.
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MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:
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INESALUD

Master de Formacién Permanente en Nutricién, Calidad y Seguridad
Alimentaria (Titulacién Universitaria + 60 Créditos ECTS)

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacion

Titulo Propio Master de Formacién Permanente en Nutricion, Calidad y Seguridad Alimentaria expedido
por la Universidad Europea Miguel de Cervantes acreditada con 60 ECTS Universitarios (Master
Profesional de la Universidad Europea Miguel de Cervantes)
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INESALUD

UNIVERSIDAD EUROPEA
MIGUEL DE CERVANTES

El Rector de la Universidad Europea Miguel de Cervantes

considerando que, conforme a Ia legislacién y normat

EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL

Descripcion

Enlaeraactual, enla que lasalud y el bienestar se han convertido en prioridades fundamentales, el
conocimiento sobre nutricién, calidad y seguridad de los alimentos se erige como un pilar esencial para
alcanzar una vida plenay saludable y ayudar a la poblacién a asegurar un estado de salud éptimo,
reduciendo riesgos y peligros en la industria alimentaria. Este Master en Nutricion, Calidad y Seguridad
alimentaria se postula como un referente de informacion que te brindara los conocimientos para que
puedas desarrollar tu carrera en esta especialidad de la nutricién. Conocer la legislacion en el ambito
alimentario y su aplicacién, asi como distintos normas y sistemas de gestién es primordial para asegurar la
salud de los consumidores

Objetivos

Profundizar en el conocimiento de la nutricion y la alimentacién saludable
Conocer los requerimientos nutricionales en las distintas etapas de la vida
Adquirir conocimientos sobre la calidad alimentaria

Garantizar la seguridad alimentaria

Estar al tanto de las Ultimas actualizaciones en legislacién alimentaria
Conocer el Sistema de Gestion de Calidad
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INESALUD

Para qué te prepara

Este programa estd exclusivamente dirigido a estudiantes o graduados universitarios que quieran ampliar y
actualizar sus conocimientos, competencias y habilidades formativas o profesionales.?

A quiénvadirigido

Este Master en Nutricién, Calidad y Seguridad alimentaria esta diseiado para proporcionarte una base
solida de conocimientos y habilidades que te permitiran abordar problemas complejos en la industria
alimentaria, la salud publica y la promocion del bienestar. Ademas, tendras la posibilidad de estudiar cémo
se llevan a cabo los principales modelos y sistemas de gestién de la calidad alimentaria.

Salidas laborales

Las salidas laborales de este Master en Nutricion, Calidad y Seguridad alimentaria son muy variadas, por lo
gue podras trabajar en distintos entornos de la nutriciéon, asi como en la industria alimentaria, en
consultoriay asesoramiento en empresas de la alimentacion, en proyectos de investigacion y desarrollo o
en programas de educacion y promocién de la salud.
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INESALUD

MODULO 1. ALIMENTACION SALUDABLE
UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS BASICOS DE DIETETICAY NUTRICION

Bromatologia

La ingestién alimenticia

La importancia de la nutricién
Clasificacion de los alimentos
Clasificacion de los nutrientes
La ciencia de la dietética
¢Qué es unadieta?

:Qué esunaracion?

El concepto del dietista-nutricionista
;Qué es lasalud?

11. :Qué es la enfermedad?

OMONOUAWNE

=

UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS: COMPONENTES ESENCIALES

1. Los alimentos vy su clasificacion
2. Los nutrientes y su clasificacion
3. Guias alimentarias y las necesidades nutricionales

UNIDAD DIDACTICA 3. RELACION DE LA COMPOSICION DE LOS DISTINTOS GRUPOS DE
ALIMENTOSY SU VALOR NUTRICIONAL

El origen de los alimentos: vegetales

La familia de las gramineas y sus derivados
Verduras y Hortalizas: clasificacién y composiciéon
El consumo de setas y algas

Legumbres: estructuray valor nutritivo

Las frutas y frutos secos; clasificacion

Las grasas vegetales: el aceite de oliva

Otros alimentos: edulcorantes y fruitivos

Café, téy cacao: alimentos estimulantes

Los condimentos, las especias y su clasificacion

ONMONOUhAWNE

=

UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES DE LOS ALIMENTOS: NUTRICION Y ENERGIA
1. Latransformacion celular energética
2. ¢Cudles son las unidades de medida de la energia?

3. El adulto sano y sus necesidades energéticas
4. Los alimentosy su valor calérico

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETA EQUILIBRADA

1. Principios basicos
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INESALUD

2. Dieta mediterranea: paradigma de la dieta equilibrada

3. Macronutrientes y su distribucién energética

4. Metodologia de trabajo en la elaboracion de dietas

5. Erroresy creencias mas comunes relacionados con la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS CULINARIAS Y SU EFECTO EN EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS

1. Lavado, pelado y troceado de alimentos
2. El proceso de la coccién en alimentos

UNIDAD DIDACTICA 7. METODOS DE CONSERVACION EN LOS ALIMENTOS

El proceso de la conservacién

Métodos de conservacién segln su naturaleza

Métodos fisicos de conservacion

Métodos quimicos de conservaciéon

Pulsos eléctricos de alta intensidad de campo, altas presiones hidrostaticas y envasado activo
Decalogo del consumidor

Recomendaciones para un consumo responsable

El origen de los habitos alimenticios

N~ OONE

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION DE DIETAS: INGESTAS RECOMENDADAS Y TABLAS DE
COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS. ETIQUETADO NUTRICIONAL

1. Herramientas de estimacién nutricional en la poblacién
2. Requerimientos nutricionales
3. Legislacion en el etiquetado de los alimentos

MODULO 2. ASPECTOS NUTRICIONALES A LO LARGO DE LA VIDA
UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE INSTAURACION DE HABITOS SALUDABLES

1. Origen e importancia de los habitos alimenticios

2. Nuevas tendencias en los habitos alimentarios

3. Reforzar habitos adecuados y eliminar habitos inadecuados
4. Introduccién al Coaching nutricional

UNIDAD DIDACTICA 2. PROYECTOS DE EDUCACION PARA LA SALUD ALIMENTARIA

1. Los proyectos de educacion sanitaria

2. Recogida de datos

3. Métodos de ejecucion de los proyectos para la salud alimentaria
4. La Evaluaciony suimportancia

UNIDAD DIDACTICA 3. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DURANTE EL EMBARAZO

1. Introduccién

2. Cambios fisiolégicos durante el embarazo

3. Necesidades nutricionales en el embarazo
4. Recomendaciones dietéticas en el embarazo
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INESALUD

Complicaciones mas frecuentes en el embarazo

UNIDAD DIDACTICA 4. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DURANTE LA LACTANCIA

NoupwdeE

Cambios fisiolégicos durante la lactancia
Necesidades nutricionales en la lactancia
Recomendaciones dietéticas en la lactancia
Medidas higiénicas y consumo de medicamentos
Tipos de lactancia

Posicion para la lactancia

Duraciény frecuencia en las tomas

UNIDAD DIDACTICA 5. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN EL LACTANTE

1.
2.
3.
4.
5.

Cambios fisiolégicos

Hitos del desarrollo importantes en la nutricién
Necesidades nutricionales del lactante (0-12 meses)
Alimentacion complementaria o Beikost
Recomendaciones para preparar el biberén

UNIDAD DIDACTICA 6. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LA INFANCIA

=

11.
12.

ONvONOUhWNE

Cambios fisiologicos

Hitos del desarrollo del nifio

Factores que influyen en la ingestion de alimentos
Pirdmide nutricional en el nifo

Necesidades nutricionales y recomendaciones dietéticas
Ritmos alimentarios durante el dia

Aprender a comer

Plan semanal de comidas

Importancia de una buena nutricién en la edad infantil
Obesidad: estrategia NAOS

Analisis de los habitos alimentarios del escolar y recomendaciones a seguir
Comedores escolares

UNIDAD DIDACTICA 7. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DE LA ADOLESCENCIA

1.
2.
3.
4.

Introduccion

Cambios fisiolégicos

Necesidades y recomendaciones nutricionales
Adolescentes: consejos de una vida saludable

UNIDAD DIDACTICA 8. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LA TERCERA EDAD

S o

Introduccion

Cambios fisiolégicos, psicolégicos y sociales en el envejecimiento
Necesidades nutricionales en el envejecimiento

Aspectos culinarios en la dieta del anciano

Consejos para la planificacién de los menus en ancianos
Alimentacion béasica adaptada
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7. Menopausia
MODULO 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?

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

4. Productos con denominacién de calidad

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

Introduccion 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

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacion

WOONOULA~WDN

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

Introduccion

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
Elaboracién de planos de instalaciones

Anexo

©ONOo ULk~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

;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

NouUupwWDN PR
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8.

9.
10.
11
12.
13.
14.
15.

INESALUD

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

Revisién del sistema

Documentaciény registro

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

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

NouUuprwWDN PR

Introduccion a la implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para laimplantacion

Equipo paralaimplantacién

Sistemas de vigilancia

Registro de datos

Instalaciones y equipos

Mantenimiento de un sistema APPCC

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

W OONOULAWDN

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria

Estudio de los sistemas de archivo propios

Consulta con proveedores y clientes

Definicién del dmbito de aplicacién

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 localizacién y/o inmovilizacidny, en su caso, retirada de productos

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

1.
2.
3.

Sistemas de envasado
Los métodos de conservacion de los alimentos
Etiquetado de los productos

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1
2.
3.
4.
5.

Introduccion

Definicién por lotes Agrupacién de productos
Automatizacién de la trazabilidad

Sistemas de identificacion

Trazabilidad
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INESALUD

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

=

OO NO LA WNE

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

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.
2.
3.

4.
5.

Introduccion a la manipulacién de alimentos

Recepcidn de materias primas

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacion, transporte, recepcién y
almacenamiento de los alimentos

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

Distribuciéony venta

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

©ONO Uk~ WNE

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 desinfeccién

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1
2
3
4
5

. Concepto de contaminacién y alteracion de los alimentos

. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos

. Origende la contaminacion de los alimentos

. Los microorganismos y su transmision

. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

MODULO 4. TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD

1
2

. Introduccién
. Trazabilidad y Seguridad

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

1. Introduccién

2. Prerrequisitos del APPCC

3. Principios del sistema APPCC
4. Implantacién del sistema

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. Definicion 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

1. Conceptos

2. Marco Normativo

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

5. Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Buenas practicas de manipulacién

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
Limpiezay desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos
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MODULO 5. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA FSSC UNIDAD DIDACTICA 1.
EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000

1. Certificacion FSSC 22000
2. Norma ISO Norma ISO

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000

1. Norma ISO Contenidos de la Norma ISO 22000
2. Normas ISO

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE ALIMENTOS

1. Formacion en higiene de los alimentos
2. Estadodesalud
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3. Higiene personal

4. Actividades adversas
5. Personal ajeno

6. Evaluacién periodica

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Recursos estructurales

Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
Desagties

Limpieza de establecimientos alimentarios

Aseos para el personal

Influencia de la temperatura

Ventilacion en las instalaciones

Necesidad de iluminacién

Instalaciones de almacenamiento
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UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién a lainocuidad de los alimentos

2. Protocolos y normas de certificacién en el sector agroalimentario
3. 1SO 22000

4. Compromiso de ladireccién

5. Control por parte de la direccion

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

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

1. Evaluacion del desemperio
2. Mejoras

UNIDAD DIDACTICA 8.1SO INTRODUCCION A LA RELACION DE LA ISO NORMA BRC

1. IFS
2. Norma EFSIS

UNIDAD DIDACTICA 9.1SO I1SO ISO
UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002
1. ISOISO ISO
MODULO 6. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD (I1SO 9001)
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD

1. Introduccién al concepto de calidad
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Definiciones de Calidad
El papel de la calidad en las organizaciones

4. Costes de calidad

5.

Beneficios de un Sistema de Gestién de la Calidad

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

S e o

Los tres niveles de la Calidad

Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
Gestidn por procesos

Diseno y planificacion de la Calidad

El Benchmarking y la Gestién de la Calidad

La reingenieria de procesos

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

UNIDAD DIDACTICA 4. HERRAMIENTAS BASICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

=

ONMONO>UhAWNE

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

Elordeny lalimpieza: las 5s
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UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. INTRODUCCION A LA 1SO 9001

1.
2.
3.

Las normas ISO 2000y 9001
La Estructura de Alto Nivel
Principales factores de desarrollo de la ISO 9001

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

1.
2.
3.

Objeto y Campo de Aplicacién
Referencias Normativas
Términos y Definiciones

4. Contexto de la Organizacién
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Liderazgo

Planificaciéon

Soporte

Operacion

Evaluacion del desempefio
10. Mejora
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UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD (SGC)

Documentacién de un SGC

Hitos en laimplantacién de un SGC

Etapas en el desarrollo, implantacién y certificacion de un SGC

Metodologia y puntos criticos de laimplantacién

El andlisis DAFO

El Proceso de Acreditacién

Pasos paraintegrar a los colaboradores del Sistema de Gestion de la Calidad en la empresa
Factores clave para llevar a cabo una buena gestiéon de la calidad
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MODULO 7. PROYECTO FINAL DE MASTER

“nesalud


https://www.euroinnova.com/master-nutricion-y-seguridad-alimentaria

& GGG GGG

INESALUD

Telefonos de contacto
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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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