OLy
OSOLIC S
9 7
>
o || @

d. 85 UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

ONLINE

Titulacién certificada por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Experto Universitario en Calidad y Tecnologia de
los Alimentos + 30 CREDITOS UNIVERSITARIOS
ECTS

www.euroinnova.edu.es



A€1Y EUROINNOVA
QB[EY reamarions owune eovcaron
’a’m om‘*@

@ UCAM
UNIVERSIDAD
QT Y crroucae morcia

Experto Universitario en Calidad y Tecnologia de los Alimentos + 30 solicitainformacion gratis

CREDITOS UNIVERSITARIOS ECTS

Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L
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‘A 6’6 INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Experto Universitario en Calidad y Tecnologia de los Alimentos + 30 CREDITOS
UNIVERSITARIOS ECTS

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

4

DURACION
0750 horas

MODALIDAD
0Online

CREDITO
030 ECTS

CENTRO DE FORMACI()N:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Titulacién Universitaria Certificada de Experto Universitario en Calidad y Tecnologia de los
Alimentos con 750 horas y 30 créditos ECTS por la Universidad Catélica de Murcia

. MASTER OFICIAL

R Titulacién Expedida por . . . -
an EUROINNOVA Euroinnova International CAM Titulacién Universitaria
‘5‘%{- INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education UN I VERSI DA D certlﬁcada

CATOLICA DE MURCIA

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulaciéon incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

gue avalan la formacidn recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

AENOR || AENOR [scE
www.euroinnova.edu.es {IQNE
[sosom | [sorom | = LTD
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DESCRIPCION

Si trabaja en el sector de la dietética y la nutricion y desea conocer los aspectos esenciales
sobre la biotecnologia de los alimentos y seguridad alimentaria este es su momento, con el
Curso de Experto en Tecnologia de los Alimentos podra adquirir los conocimientos
necesarios para desenvolverse de manera profesional en este entorno. Gracias a este
Experto Universitario en Calidad y Tecnologia de los Alimentos conocera las distintas
técnicas de biotecnologia alimentaria y los principales tipos de alimentos.

OBJETIVOS

Los objetivos establecidos para este Curso Experto Universitario en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos son los siguientes: Definir las necesidades nutricionales en las distintas etapas
de la vida, estados fisioldgicos y enfermedades mas comunes sobre las que una intervenciéon
nutricional puede mejorar el diagnéstico. Presentar la importancia de la educacién
nutricional como generadora de pautas saludables de alimentacién. Ofrecer los
conocimientos necesarios para participar en la planificacion de menus equilibrados en su
aporte energético y nutritivo para colectividades. Conocery valorar los distintos trastornos
de la conducta alimentaria. Anorexia nerviosa, bulimia nerviosa y obesidad. Conseguir
buenos habitos en seguridad alimentaria. Conocer el sistema APPCCy sus fases. Adquirir
conocimientos acerca de limpieza y desinfeccién de manera adecuada. Analizar la
biotecnologia desde sus diferentes campos de aplicacion, centrdndonos en mayor medida en
lo que respecta a la biotecnologia de los alimentos. Analizar el impacto de los alimentos
transgénicos y de los alimentos funcionales en la alimentacién actual.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este Curso Experto Universitario en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos esta dirigido a
Licenciados o graduados en Biologia, Enfermeria, Medicina, Farmacia, Quimica, Biomedicina
y Bioquimica

PARA QUE TE PREPARA

www.euroinnova.edu.es
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Este Curso Experto Universitario en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos le prepara para
conocer a fondo el entorno de la seguridad alimentaria, ademas de poder especializarse en
la tecnologia de los alimentos y aplicar procesos para tratar trastornos alimentarios.

SALIDAS LABORALES

Una vez finalizada la formacion en el presente Curso Experto Universitario en Cienciay
Tecnologia de los Alimentos, habras adquirido los conocimientos y habilidades necesarias
para ejercer profesionalmente en Centros Sanitarios Publicos o Privados y Laboratorios.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS

B

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

Manual tedrico: Analisis de los Alimentos y
de las Necesidades Nutricionales

Manual tedrico: Gestion de la Seguridad
Alimentaria

Manual tedrico: Biotecnologia de los
Alimentos

Paquete SCORM: Gestién de la Seguridad
Alimentaria

Paquete SCORM: Biotecnologia de los
Alimentos

Paquete SCORM: Analisis de los Alimentos y
de las Necesidades Nutricionales

AENOR || AENOR [RERSEEEN
www.euroinnova.edu.es sooe | {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

7~ 47 ki

4,7 kKA 8.582
J 2.625 opiniones

0) 5.856
12.842 opiniones suscriptores

suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

000
AENOR | AENOR ..-.f;-,-.'.:.’:....
A0
f) (.‘l (]
bEtacaLDAD | | AMBiENTAL :IQNET

L]
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA

ONLINE

www.euroinnova.edu.es
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
[EETHE | CITT

{|IQNET
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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Your technology partner
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for Education
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Programa Formativo

PARTE 1. ANALISIS DE LOS ALIMENTOS Y DE
LAS NECESIDADES NUTRICIONALES

UNIDAD DIDACTICA 1. NECESIDADES NUTRICIONALES |.

1. Transformaciones energéticas celulares.

2. Unidades de medida de la energia.

3. Necesidades energéticas del adulto sano.

4. Necesidades energéticas totales segun la FAO.

UNIDAD DIDACTICA 2. NECESIDADES NUTRICIONALES II.

1. Valor energético de los alimentos.
2. Tablas de composicién de los alimentos.
3. Ley deisodinamiay ley de los minimos.

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

Clasificacion de los alimentos.

Alimentos de origen animal.

Alimentos de origen vegetal.

Otros alimentos.

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

vhwwnNn =

UNIDAD DIDACTICA 4. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LAS PROTEINAS.

Definicion.

Digestién, absorcion y metabolismo.

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

Aminoacidos esenciales.

Suplementacién y complementacién proteica.

Principal fuente de proteinas.

Deficiencia de proteinas.

Exceso de proteinas.

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

COVXNOULA~WN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 5. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS LiPIDOS.

1. Definicion y composicion.

www.euroinnova.edu.es
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2. Distribucion.
3. Funciones.
4. Clasificacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS HIDRATOS DE CARBONO.

1. Generalidades.
2. Funciones.
3. Clasificacion.

UNIDAD DIDACTICA 7. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LOS MINERALES.

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

UNIDAD DIDACTICA 8. ASPECTOS NUTRICIONALES DE LAS VITAMINAS.

1. Introduccién.

2. Funciones.

3. Clasificacion.

4. Necesidades reales y complementos vitaminicos.

UNIDAD DIDACTICA 9. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA.

Introduccion.

El agua en el cuerpo humano.

Distribucién de agua en el cuerpo humano.

El aguay soluciones acuosas.

Recomendaciones sobre el consumo de agua.
Balance hidrico.

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

PARTE 2. BIOTECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

N kWD =

1. Concepto de biotecnologia
2. Historia de la biotecnologia
3. Biotecnologia: campos de aplicacién
1. - Industria fFarmacéutica
2. - Industria alimentaria
3. - Industria medioambiental
4. -Industria agropecuaria

www.euroinnova.edu.es
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5. - Herramientas de diagndstico
4. Biotecnologia en la actualidad

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Biotecnologia de los alimentos
1. - Historia de la Biotecnologia de los alimentos
2. - Biotecnologia tradicional VS Biotecnologia moderna
3. - Prevencién de intoxicaciones alimentarias
2. Conceptos relacionados
1. - Nuevos alimentos
2. - Alimentos funcionales
3. - Alimentos probiéticos
4. - Alimentos prebioticos
5. - Alimentos transgénicos
3. La Biotecnologiay los alimentos
4. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

1. Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia
1. - Breves nociones de genética
2. -ELADN
3. - Herramientas de Ingenieria Genética

2. Ingenieria genéticay los alimentos
1. - Modificaciéon de microrganismos
2. - Modificacién de vegetales
3. - Modificaciones de animales

3. Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
1. - Beneficios de la produccién por Ingenieria Genética
2. - Riesgos de la produccién por Ingenieria Genética

4. Genes, alimentaciény salud

5. Genesy proteinas

6. Utilizacién de las enzimas en la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

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

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

UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacién cdrnica
2. Lafermentacion de los productos lacteos

1. - Quesos
2. -Yogur
3. - Kéfir

3. La fermentacion de otros productos
1. - Salsa de soja
2. - Queso de tofu
3. - Miso

4. Tecnologia enzimatica y biocatalisis

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

1. Definicion de OMG
2. OMGy su relacion con los alimentos transgénicos
3. ;Como se sabe si un alimento es transgénico?
1. - ;Comemos genes y proteinas transgénicas cuando ingerimos los alimentos
transgénicos?
2. - Olory sabor de los alimentos transgénicos
4. Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

1. Tipologia de los alimentos transgénicos
2. Alimentos de origen vegetal
1. - Caracteres buscados en la transgénesis de las plantas

2. - Andlisis de una planta transgénica utilizada como alimento en la Unién Europea
3. Alimentos de origen animal

4. Microorganismos transgénicos
5. Legislacién en torno a los alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

1. Definicién de alimentos funcionales
1. - ;Con qué ingredientes cuenta?
2. - ;Cudles son sus utilidades?
2. Aspectos relacionados con la aplicacién de los alimentos funcionales
1. - Alimentos funcionales en la primera infancia
2. - Alimentos funcionales reguladores del metabolismo
3. - Alimentos funcionales aplicados al estrés oxidativo
4. - Alimentos funcionales cardiovasculares
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5. - Alimentos funcionales digestivos

6. - Alimentos funcionales para el rendimiento cognitivo y mental

7. - Alimentos funcionales para el rendimiento y mejora del estado fisico
3. Tipologia de alimentos funcionales

1. - Alimentos Funcionales naturales

2. - Alimentos funcionales modificados
4. Normativa relacionada con los alimentos funcionales

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

Alimentos Probiéticos
Alimentos Prebidticos
Alimentos Simbidticos
Alimentos enriquecidos
Complementos alimenticios

RARE I ol e

UNIDAD DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

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

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

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

UNIDAD DIDACTICA 12. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

PN =
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5. Decalogo de buenas practicas en la vida diaria
6. Simbolos de reciclado

PARTE 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. ;{Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2. La cadena alimentaria: “"del Campo a la Mesa”

3. ;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién a la normativa sobre sequridad alimentaria
2. Leyes de cardcter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3. Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria

1. - Sobre productos de carne de vacuno

2. - Referente a productos lacteosy a la leche

3. - Referente a la pescay a sus productos derivados

4. - Referente a los huevos

5. - Sobre productos transgénicos
4. Productos con denominacién de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
5. Productos ecolégicos

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

Introduccién al APPCC
;Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacién del sistema de APPCC
2. - Aplicacion de los principios del sistema APPCC
8. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. -Inconvenientes del sistema APPCC
9. Capacitacién

NouhkhwnNn-=

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

1. Introduccién
2. Los peligros y su importancia
3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros biolégicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

© N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccién de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcién del producto

Identificacién del uso esperado del producto
Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de Flujo
Identificar los peligros asociados a cada etapay las medidas de control
Identificaciéon de los puntos de control criticos
Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
. Establecer las acciones correctoras

. Verificar el sistema

. Revision del sistema

. Documentacién y registro

. Anexo. Caso practico

1. - Datos generales del plan APPCC.

2. - Diagrama de flujo

3. - Tabla de analisis de peligros

4

5

N kWD =

_ e A A A
AU hWN= OV

. - Determinacion de puntos criticos de control
. - Tabla de control del APPCC

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

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
2. - Plan de Limpieza y Desinfeccién
3. - Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion
4. - Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
5. - Mantenimiento de la cadena del frio
6. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
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7. - Plan de formacién de manipuladores.

8. - Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al
consumo humano

9. - Especificaciones sobre suministros y certificaciéon a proveedores

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introduccién a la implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacién
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
5. Registro de datos
6. Instalacionesy equipos
7. Mantenimiento de un sistema APPCC

PN =

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
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicion de criterios para la agrupacion de productos en relacién 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

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

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacioén fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
3. Etiquetado de los productos
1. - Alimentos envasados
2. - Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por
menor
3. - Alimentos sin envasar
4. - Etiquetado de los huevos
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5. - Marcas de salubridad

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién
2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentaciéon necesaria
3. Automatizacion de la trazabilidad
4. Sistemas de identificacion
1. - Automatizacioén de la trazabilidad alimentaria con c6digos de barras
5. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos
1. - Definiciones
2. Elmanipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos
3. Concepto de alimento
1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. -Tipos de alimentos
4. Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - La composiciéon de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
5. Recomendaciones alimentarias
1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
6. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol
7. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1. - Alimentos de alto riesgo
9. Requisitos de los manipuladores de alimentos
10. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién a la manipulacién de alimentos
2. Recepcion de materias primas
1. - Condiciones generales
2. - Validacion y control de proveedores
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte,
recepcién y almacenamiento de los alimentos
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1. - Requisitos en la elaboracién y transformacién
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. - Transporte
1. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1. - Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
6. Distribuciény venta

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

—

. Buenas practicas de manipulacion
. Higiene del manipulador
1. -Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfecciéon
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

N
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UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciény alteracién de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracién alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Origen de la contaminacion de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmision
1. - Factores que contribuyen a la transmisiéon
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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