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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.

Mas de un

920%

Mas de

18

tasa de
empleabilidad

anos de
experiencia

Hasta un

50%

de los estudiantes
repite

() inesem


https://www.euroinnova.com/master-tecnologia-industria-alimentaria

1 13

Leaders driving change
Elige Inesem






INESEM BUSINESS SCHOOL

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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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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Master en Tecnologia e Industria Alimentaria + 8 Créditos ECTS

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacién

Doble Titulaciéon: « Master en Tecnologia e Industria Alimentaria . Expedida por el Instituto Europeo de
Estudios Empresariales (INESEM). “Ensefanza no oficial y no conducente a la obtencién de un titulo
con cardcter oficial o certificado de profesionalidad.” « Titulacién Propia Universitaria en Calidad,
Higiene y Seguridad Alimentaria. Titulacién Propia Expedida por la Universidad Antonio de Nebrija con
8 créditos ECTS.
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@ inesem

INESEM BUSINESS SCHOOL

como centro acreditado para la imparticién de acciones formativas

expide el pr
5 NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

NOMBRE DEL CURSO

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

te titulo propio

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

Con una calificacion XXXXXXXXNNNX

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

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Firma del Alumno/a La Direceién Académica

Descripcion

La industria alimentaria no s6lo estd sometida a un fuerte control en materia de seguridad y calidad,
sino que ademas, debe estar en constante desarrollo e innovacién. Quiza por estas peculiaridades cada
ano bate record de produccién y exportaciones, necesitando estar en constante cambioy
modernizacion. Es por ello, que es un sector muy exigente y debe estar dotado de los mejores
profesionales. Con esta formacion, podras aprender los principales requerimientos en cuanto a la
seguridad alimentaria, asi como conocer la biotecnologia alimentaria mas utilizada en la actualidad. Un
claustro de profesionales y expertos en materia de calidad, seguridad y desarrollo alimentario te
ayudard a conseguir estos objetivos y obtener el maximo aprovechamiento.

Objetivos

¢ Definir el concepto de seguridad alimentaria asi como los procesos que implica.

Aprender los prerrequisitos necesarios para la implantaciéon y mantenimiento de un APPCC.
Fijar las principales técnicas analiticas microbiolégicas en muestras alimentarias.
Profundizar en la produccién de alimentos que requieren de fermentaciones.

Desarrollar el concepto de biotecnologia enfocado a alimentos funcionales.

e Disenar un correcto plan de higiene para una industria alimentaria.
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A quién va dirigido

El Master en Tecnologia en la Industria Alimentaria de INESEM esta dirigido a quienes posean un grado
o titulo equivalente en Quimica, Biotecnologia, Biologia, Ingeniero Agronomo o Industrial, Veterinaria,
Farmacia... etc., asi como cualquier profesional que desee especializarse en el tecnologia de los
alimentos y su entorno como ejercicio.

Para qué te prepara

Este master ONLINE en Tecnologia de la Industria Alimentaria te conducird a adquirir los
conocimientos tedricos y practicos que a dia de hoy se utilizan en el sector. Profundizaras en la
seguridad alimentaria como pilar base de cualquier proceso conducente a obtener productos
alimentarios de calidad. Entre dicho barrido, estara el andlisis de la biotecnologia utilizada para
alimentos como probidticos, prebiéticos o transgénicos.

Salidas laborales

Las salidas profesionales de esta formacién estan orientadas a la capacitacion para ejercer en el sector
alimentario en materia de calidad, seguridad y desarrollo. Podras aprender no sélo como se gestiona la
calidad y seguridad en una empresa alimentaria sino también desde un punto de vista mas innovador,
la produccién de nuevos alimentos y la biotecnologia necesaria para ello.
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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
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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

inesem
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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
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

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

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

inesem
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3. Norma EFSIS
UNIDAD DIDACTICA 9. ISO

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

AN =

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

Los tres niveles de la Calidad

Conceptos relacionados con la Gestién de la Calidad
Gestién por procesos

Disefo y planificacién de la Calidad

El Benchmarking y la Gestiéon de la Calidad

La reingenieria de procesos

oaunpkhwn=

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

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

N WD =

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

Vv NoUnh~WN =

—_—
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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 2. AUDITOR DE SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD
UNIDAD DIDACTICA 1. INFRAESTRUCTURA DE LA CALIDAD.

1. Introduccién. ;Qué es un sistema de gestion?
2. Normalizacion, certificacion, homologacién y acreditacion.
3. Sistemas de gestion.

UNIDAD DIDACTICA 2. AUDITORIAS.

1. Generalidades de la auditoria.
2. Tipos de auditoria.
3. Elementos de la auditoria.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. PLANIFICACION Y PREPARACION DEL PROGRAMA DE LA AUDITORIA.

1. El equipo auditor.
2. Programa de auditoria.
3. Técnicas de auditoria.

Ver en la web
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UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO DE LA AUDITORIA.

1. El proceso de auditoria.
2. Informe de auditoria.
3. Seguimiento de auditoria.

UNIDAD DIDACTICA 5. AUDITORIA INTERNA Y EXTERNA, AUDITORIA DE SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD.

1. Auditoria internay externa.
2. Auditoria de sistemas de gestion de la calidad.

UNIDAD DIDACTICA 6. AUDITORIA DE SISTEMAS DE GESTION DE MEDIOAMBIENTE Y PREVENCION.

1. Auditoria de sistemas de gestién de medioambiente.
2. Auditoria de sistemas de seguridad y salud en el trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 7. AUDITORIA DE SISTEMAS DE GESTION DE I+D+l Y RESPONSABILIDAD SOCIAL
EMPRESARIAL.

1. Auditoria sistemas de gestion de 1+D+i.
2. Auditoria de Responsabilidad Social Empresarial.

UNIDAD DIDACTICA 8. PRODUCTOS Y SERVICIOS.

1. Clientes misteriosos.
2. Certificacion de productos.
3. Otros sistemas de gestion.

UNIDAD DIDACTICA 9. LA AUDITORIA EN EL SECTOR.
MODULO 3. MODELO DE CALIDAD EFQM: GESTION DE LA EXCELENCIA EMPRESARIAL
UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS BASICOS DEL MODELO EFQM

1. Estructura del Modelo EFQM
2. La calidad total (TQM) y el Model EFQM
3. Principios Fundamentales de la Excelencia

UNIDAD DIDACTICA 2. CRITERIOS DE DIRECCION DEL MODELO EFQM

1. Propésito, vision y estrategia
2. Cultura de la organizacién y liderazgo

UNIDAD DIDACTICA 3. CRITERIOS DE EJECUCION DEL MODELO EFQM

1. Implicar a los grupos de interés
2. Crear valor sostenible
3. Gestionar el funcionamiento y la transformacién

UNIDAD DIDACTICA 4. CRITERIOS RESULTADOS DEL MODELO EFQM
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1. Percepcién de los grupos de interés
2. Rendimiento estratégico y operativo

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION DE LA MEJORA CONTINUA A LA ORGANIZACION

El concepto REDER

Aplicacién de la metodologia REDER a Direccién y Ejecucion
Aplicacién de la metodologia REDER a Resultados

Matrices de analisis y puntuacion

Esquema general del proceso de evaluacién

Etapas clave del proceso de evaluacion

Modelo adaptado

Ultimas novedades del modelo EFQM de excelencia

N AWM=

UNIDAD DIDACTICA 6. RECONOCIMIENTOS BASADOS EN EL MODELO EFQM DE EXCELENCIA

Visiéon general

El proceso del premio

Proceso del sello CGC

Convalidacién con el reconocimiento de EFQM
El nuevo enfoque de evaluacion de la EFQM

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. APLICACIONES PRACTICAS DEL MODELO EFQM DE EXCELENCIA

1. Laimportancia del cuestionario de autoevaluacion
2. Herramienta de guia y soporte a la metodologia de autoevaluacién

MODULO 5. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE DISTINTOS TIPOS DE MUESTRAS EN ALIMENTACION
UNIDAD DIDACTICA 1. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS ALIMENTARIAS

Microorganismos que se encuentran en los alimentos habitualmente
Enfermedades transmisibles en los alimentos y Bacterias patégenas
Microorganismos existentes en la descomposicion de los alimentos
Contaminacién de los alimentos

Generalidades sobre la temperaturay aditivos para la conservacion de alimentos
Alteraciones de los alimentos

Bacterias entéricas que indican contaminacion fecal

Conocimiento de la legislacion alimentaria

Normas microbioldgicas

Reglamentacién técnico sanitaria

Vv NoUnh~WLN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS AMBIENTALES

1. Contenido microbiano del aire de un espacio confinado y abierto

2. Procesos para el analisis microbiolégico del aire

3. Métodos para el control de los microorganismos del aire: radiaciones UV, agentes quimicos,
filtraciéon y flujo laminar

4. Legislacion
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN AGUAS

Calidad sanitaria del agua

Microorganismos principales en aguas superficiales y residuales

Microorganismos coliformes y patégenos en aguas residuales

DBOy DQO

Microorganismos utilizados como indicadores de contaminacion

Determinacién de aerobios meséfilos, aerobios totales, psicrofilos, enterobacterias, Ecoli,
clostridios sulfito reductores, Salmonella, Shigella, Listeria y Legionella

7. Legislacion y reglamentacion técnico sanitaria sobre abastecimiento y control de calidad

ounpkpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. OTROS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

1. Otros Andlisis aplicados a productos farmacéuticos
2. Generalidades sobre microorganismos presentes en sistemas de limpieza, refrigeraciény
sistemas de aire acondicionado
1. - Prevencion de la legionelosis
3. Existencia de Microorganismos en papel y cartén

MODULO 6. TECNICAS BIOQUIMICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA EN LOS ALIMENTOS

1. Estructura del agua
2. Propiedades del agua
3. Elagua en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS

Aminodacidos

Péptidos

Proteinas

Andlisis de aminoacidos

Propiedades funcionales de las proteinas
Alteracién de las proteinas

ounpkpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS

Enzimas: nomenclatura y clasificacion

Cinética quimica

Andlisis de enzimas

Factores que influyen en la actividad enzimética

Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas
Analisis de enzimas en los alimentos

Utilizacién de enzimas en la industria alimentaria

NouvbkwnN =

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LOS LiPIDOS

1. Clasificacién de lo lipidos
2. Andlisis de lipidos
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Lipidos en los alimentos
Alteraciones de los lipidos
Quimica del proceso de grasas

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE LOS CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS

—_—
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Estructuray propiedades

Monosacaridos derivados

Enlace glocosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
Andlisis de carbohidratos

Papel de los carbohidratos en los alimentos
Monosacaridos

Oligosacaridos

Derivados de los carbohidratos

Polisacaridos

Reacciones de los carbohidratos en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS

ounpkpwN-~

Vitaminas

Minerales

Pigmentos

Aditivos alimentarios
Edulcorantes no caléricos
Levaduras

MODULO 7. BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

1.
2.
3.
4.

Concepto de biotecnologia

Historia de la biotecnologia
Biotecnologia: campos de aplicacién
Biotecnologia en la actualidad

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

PN

Biotecnologia de los alimentos
Conceptos relacionados

La Biotecnologiay los alimentos
Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

ounpkwn-=

Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia

Ingenieria genéticay los alimentos

Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
Genes, alimentacién y salud

Genesy proteinas

Utilizacién de las enzimas en la alimentacion

Ver en la web
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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. Fermentacién 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 relacion 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

Legislacion en torno a los alimentos transgénicos

AN =

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 Probidticos
Alimentos Prebidticos
Alimentos Simbidticos
Alimentos enriquecidos
Complementos alimenticios

AN =

UNIDAD DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

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

Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
Nuevas normas

Legislacién aplicable al control de alérgenos

PN

UNIDAD DIDACTICA 12. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas prdacticas ambientales

Decalogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

ounpwN-=

MODULO 8. HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Alteracionesy contaminacion de los alimentos. Fuentes de contaminacion: fisica, quimicay
bioldgica. Causas y tipos de la contaminacién de los alimentos

2. Los agentes bioldgicos. Caracteristicas y tipos

3. Microorganismos: Bacterias, virus, parasitos y mohos. Factores que determinan el desarrollo de
los microorganismos en los alimentos

4. Lalimpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del
sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)

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

La industria carnica

La industria de elaborados y conservas
La industria lactea

La industria panadera y pastelera

La industria de bebidas y licores

AN =

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

1. Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes

2. Elagua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice
de Langelier

Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes

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

Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria

inesem
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7. La dosificacion de productos. Tipos de dosificaciones
8. Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de
superficies y al método de utilizacion
9. Los productosy la corrosion de los equipos. Aleaciones de aluminio. Aceros inoxidables.
Materiales plasticos
10. Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria
11. Condicionesy lugares de almacenamiento y colocacién de los productos de limpieza

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPAMIENTO. UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE HIGIENIZACION

1. Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas
de fregado, cubos

2. Magquinaria: Barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presiéon, maquinas de vapor,
maquinas generadoras de espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Usos y
aplicaciones

3. Disposiciony colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza

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

1. EL Plan de higiene y saneamiento segln instalaciones, dependencias, superficies, utensilios o
maquinaria. Procesos CIP y SIP

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

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

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

desinfeccién y enjuague final

. La esterilizacién. Generalidades y métodos

6. Acciones especiales de higienizacién: desinsectaciéon y desratizacion. Medidas preventivas.
Planes CIP

ol

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

Normativa sobre manipulacién de alimentos

Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria

Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria

Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos
La salud del trabajador de la industria alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

El hombre y el medio ambiente

Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible

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

Aspectos basicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria

A e

UNIDAD DIDACTICA 8. RESIDUOS Y CONTAMINANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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Origeny caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias
Subproductos derivados y deshechos

Recogida selectiva de residuos

Toma de muestras

Gestién administrativa de residuos peligrosos

Emisiones a la atmdsfera

Otros tipos de contaminacién: contaminacién acustica

Normativa en materia de residuos

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL

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

Alternativas energéticas

Sistemas de depuracién de vertidos

Medidas de prevenciény proteccion

Nouvhkrwdn=

MODULO 9. PROYECTO FIN DE MASTER
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