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SOMOS EUROINNOVA

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 estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon 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.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



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

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova 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 educacién 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 Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

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

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} 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 EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova 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 ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

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

o/ B 0/ Beca
25 /n A‘:.‘ITMI‘" 20 /ﬂ DESEMPLEO
07 Beca 0/ Beca
15 O EMPRENDE 1 5 O RECOMIENDA
B B
15% G:ﬁpg 20% FE::ILIA
NUMEROSA
0/ Beca 0/ Beca
20 /n DIVERSIDAD 20 ‘/n PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,

COLEGIADOS/AS

<

®

—AY
I-'\-' ﬁ ‘:l

=

Solicitar informacién



https://euroinnova.edu.es/master-direccion-laboratorios-industria-alimentaria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

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

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Madster en Direccién de Laboratorios de la Industria Alimentaria + Doble
Titulacién Universitaria

DURACION
850 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
@ 10 ECTS

= M E @2

Titulacion

Titulacién Multiple: - Titulacion de Master en Direccién de Laboratorios de la Industria Alimentaria con
600 horas expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacion
online por QS World University Rankings - Titulacién Universitaria en Seguridad Alimentaria con 5
Créditos Universitarios ECTS - Titulacién Universitaria de Gestién de la Calidad ISO 9001:2015 con 5
Créditos Universitarios ECTS
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

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

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Este Master Laboratorio de Industrias Alimentarias le ofrece una formacién especializada en la
materia. La industria de alimentos esta sujeta a normas particularmente estrictas en materia de
calidad y seguridad de los productos. Y con razén: si alimentos contaminados llegaran al mercado, las
consecuencias podrian ser muy serias y no solamente para los consumidores. Este Master Laboratorio
de Industrias Alimentarias ofrece la formacién necesaria para llevar la direcciéon de laboratorios de la
industria alimentaria, profundizando en aspectos como la gestion directiva del laboratorio, la
bioseguridad y salud laboral de los trabajadores en laboratorios de la industria alimentaria, la
implantacion, gestiéon y auditoria del sistema de Calidad ISO 9001 + I1SO 17025, la seguridad
alimentaria, la implantacién y gestion de la norma BRC e IFS, y la prevencién de riesgos laborales y
medioambientales en el laboratorio.

Objetivos

Los objetivos que se pretenden alcanzar en el presente Master Laboratorio de Industrias Alimentarias
son los siguientes: Mostrar el funcionamiento de un laboratorio de anadlisis clinicos, su distribuciéony
los Factores basicos a tener en cuenta. Aplicar técnicas de limpieza, desinfeccién, esterilizaciony
conservaciéon de los materiales, reactivos y equipos basicos del laboratorio. Conocer las normas de
higiene en el laboratorio. Aportar al alumno de un modo rdpido y sencillo todos aquellos
conocimientos, habilidades y competencias que el mundo de la empresas exige en relacién a la
implantacion de sistemas de calidad. Planificar el trabajo del laboratorio siguiendo los sistemas de
calidad establecidos. Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria. Conocer qué es la Norma
Mundial de Seguridad Alimentaria BRCy a qué empresas se aplica. Conocer qué es la Norma IFSV.6y a
qué empresas se aplica. Conocer el objeto y el ambito de aplicacién de la Ley de Prevencion de Riesgos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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laborales.

A quién va dirigido

Este Master Laboratorio de Industrias Alimentarias esta dirigido a Jefes de Laboratorio, Responsables
de Personal en Laboratorios de Industria Alimentaria, Técnicos de Calidad, Medioambiente o
Prevencion de Riesgos Laborales de la Industria Alimentaria, Técnicos de Laboratorio que deseen
ascender en su carrera profesional, Responsables de Productos en Industrias Alimentarias, o cualquier
persona que quiera formarse en la tematica del Master.

Para qué te prepara

El siguiente Master Laboratorio de Industrias Alimentarias le preparar para poder llevar la direccién de
un laboratorio de la industria alimentaria, profundizando en aspectos como la gestién directiva del
laboratorio, la bioseguridad y salud laboral de los trabajadores en laboratorios de la industria
alimentaria, la implantacién, gestion y auditoria del sistema de Calidad ISO 9001 + ISO 17025, la
seguridad alimentaria, la implantaciéon y gestién de la norma BRC e IFS, y la prevencién de riesgos
laborales y medioambientales en el laboratorio.

Salidas laborales

Una vez finalizada la formacion en el presente master, habras adquirido las competencias
profesionales que aumentaran tus expectativas laborales en los Laboratorios pertenecientes a la
Industria Alimentaria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. PRINCIPIOS BASICOS DEL LABORATORIO CLINICO

UNIDAD DIDACTICA 1. EL LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO

AN =

Caracteristicas generales del laboratorio de analisis clinicos.

Funciones del personal de laboratorio.

Seguridad y prevencion de riesgos en el laboratorio de andlisis clinicos.
Eliminacién de residuos.

Control de calidad.

UNIDAD DIDACTICA 2. SECCIONES DEL LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO

—_—

SoovYeNOURWDN =

Seccion de toma de muestras.

Seccion de recepcidn y registro de muestras.
Seccién de siembra de muestras.

Seccién de medios de cultivo.

Seccion de almacén de productos y reactivos.
Seccioén de bacteriologia.

Seccién de micobacterias.

Seccion de micologia.

Seccion de antibiéticos.

Seccién de inmunologia o serologia.

Otras secciones: virologia y biologia molecular.

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIALES, REACTIVOS Y EQUIPOS BASICOS

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMAS DE HIGIENE EN EL LABORATORIO CLINICO. LIMPIEZA,

Materiales de laboratorio.

Instrumentos y aparatos del laboratorio de andlisis clinico.
Material volumétrico.

Equipos automaticos.

Reactivos quimicos y bioldgicos.

DESINFECCION, ESTERILIZACION Y CONSERVACION DEL MATERIAL

ounpkpwNn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS BASICAS UTILIZADAS EN UN LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO

1.

Normas bdsicas de higiene en el laboratorio.
Limpieza del material e instrumental clinico.
Desinfeccion del material e instrumental clinico.
Esterilizacion del material e instrumental clinico.
Conservacion y mantenimiento de los equipos.
Normas de orden y mantenimiento en el laboratorio.

Medidas de masa y volumen.
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2. Preparacion de disoluciones y diluciones. Modo de expresar la concentracion.
3. Filtracién. Centrifugacién.

UNIDAD DIDACTICA 6. TRATAMIENTO DE MUESTRAS

Recogida de muestras.

Identificacién y etiquetado de muestras.

Transporte de muestras.

Almacenamiento y conservacion de muestras.

Normas de calidad y criterios de exclusién de muestras.
Preparacion de muestras.

ounhkwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 7. ENSAYOS ANALITICOS BASICOS

Principios elementales de los métodos de andlisis clinicos.
Fotometria de reflexion.

Analitica automatizada.

Aplicaciones.

Expresion y registro de resultados.

Proteccion de datos personales.

ounhkhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 8. CONSTANTES BIOLOGICAS

1. Interpretacién de sus variaciones.
2. Interferencias de los medicamentos con los parametros biolégicos analizados.

PARTE 2. IMPLANTACION Y GESTION DEL SISTEMA DE CALIDAD ISO 9001 +1SO 17025 EN EL
LABORATORIO

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

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

UNIDAD DIDACTICA 2. LA CALIDAD EN LAS ORGANIZACIONES

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

UNIDAD DIDACTICA 3. LA GESTION DE LA CALIDAD

1. Los tres niveles de la Calidad
2. Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
1. - Politica de Calidad / Objetivo de la calidad

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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2. - Planificacién de la calidad

3. - Control de la calidad

4. - Aseguramiento de la Calidad

5. - Mejora continua de la Calidad

6. - La Calidad Total

7. - De la Calidad Total a la Excelencia. Modelo EFQM

UNIDAD DIDACTICA 4. LA PLANIFICACION DE LA CALIDAD

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

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

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

Liderazgo

Compromiso de las personas

Enfoque a procesos

Mejora

Toma de decisiones basada en la evidencia

Gestion de las relaciones

N A WN =

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

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

ounpwN-~

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

1. Circulos de Control de Calidad
1. - El papel de los Circulos de Calidad

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

1. - Seiri (Despejar)

2. - Seiton (Ordenar)

3. - Seiso (Limpiar)

4. - Seiketsu (Sistematizar)

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

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

1. Las normas ISO 9000 y 9001

2. Introduccioén al contenido de la UNE-EN ISO 9001:2015
3. Lanorma ISO 9001: Requisitos

4. Contexto de la organizacién

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

1. Documentacion de un SGC

2. Hitos en laimplantacion de un SGC

3. Etapas en el desarrollo, implantaciény certificacién de un SGC
4. Metodologiay puntos criticos de la implantacion

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

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

ANEXO 1. CUESTIONARIOS

ANEXO 2. ENTREVISTA PERSONAL

ANEXO 3. CASOS PRACTICOS

MODULO 2. CALIDAD EN EL LABORATORIO

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE UN SISTEMA DE CALIDAD EN UN LABORATORIO.

1. Elaboracién de un procedimiento normalizado de trabajo, de acuerdo con los protocolos de un
estudio determinado

2. Garantia de calidad. Procedimientos normalizados de trabajo. Normas y Normalizacién.
Certificaciéon y Acreditacién.

3. Técnicas y métodos de evaluacion de trabajos de laboratorio.

4. Concepto de Proceso y mapas de proceso.

5. Diagramas de los procesos de trabajo.

EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 2. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EN EL LABORATORIO.

1. Principios bdsicos de calidad. Calidad en el laboratorio. Control de la calidad. Calidad total.
Manuales y sistemas de calidad en el laboratorio (ISO 9000, ISO 17025, BPL,etc.).
2. Manejo de manuales de calidad y reconocer procedimientos normalizados de trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LAS TECNICAS ESTADISTICAS Y DOCUMENTALES PARA EL
ANALISIS, CONTROL Y CALIDAD DE PRODUCTOS EN EL LABORATORIO.

Técnicas de documentaciéon y comunicacién.

Técnicas de elaboracién de informes

Materiales de referencia.

Calibracion. Conceptos sobre calibracion de instrumentos (balanza, pHmetro, absorciéon atémica,
pipetas, etc.).

Calibrar equipos y evaluar certificados de calibracién

Control de los equipos de inspeccion, medicion y ensayo

Ensayos de significacion. Evaluacién de la recta de regresion: residuales y bandas de confianza.
Realizar ensayos de significacion y construir una recta de regresion.

Graficos de control por variables y atributos. Interpretacién de los graficos de control.

PN
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UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DEL TRABAJO EN FUNCION DE LOS MEDIOS Y RECURSOS
DISPONIBLES, SIGUIENDO CRITERIOS DE CALIDAD, RENTABILIDAD ECONOMICA Y SEGURIDAD.

1. Relaciones humanasy laborales.
PARTE 3. EXPERTO EN 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

-_—

. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
. Leyes de cardcter 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
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UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

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

NoubkhwnN=

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

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

© N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccion 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
Identificacién de los puntos de control criticos

. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

. Establecer las acciones correctoras

. Verificar el sistema

. Revision del sistema

. Documentacién y registro

. Anexo. Caso practico

1. - Datos generales del plan APPCC.
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2. - Diagrama de flujo

3. - Tabla de analisis de peligros

4. - Determinacion de puntos criticos de control
5. - 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
- Plan de Limpieza y Desinfeccion
- Plan de control de plagas: desinsectacién y desratizaciéon
- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
- Mantenimiento de la cadena del frio
. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
- Plan de formacién de manipuladores.
- Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
. - Especificaciones sobre suministros y certificaciéon a proveedores

N hAWN
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UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introduccién a la implantaciéon 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. Instalaciones y equipos
7. Mantenimiento de un sistema APPCC

PN =

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

1. Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
2. Estudio de los sistemas de archivo propios
3. Consulta con proveedoresy clientes
4. Definicién del dmbito de aplicaciéon
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicidn de criterios para la agrupacién de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacién/verificacién 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

Vo NWL

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/master-direccion-laboratorios-industria-alimentaria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 conservacion 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
5. - Marcas de salubridad

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién
2. Definicién por lotes. Agrupacién 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. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
5. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Conceptos basicos sobre la Manipulaciéon de Alimentos
1. - Definiciones
2. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos
. Concepto de alimento
1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. - Tipos de alimentos
4. Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
5. Recomendaciones alimentarias
1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
. 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
1. - Alimentos de alto riesgo
. Requisitos de los manipuladores de alimentos
10. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
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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, recepciéony
almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformaciéon
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. - Transporte
1. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1. - Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
6. Distribuciény venta

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

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccion
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos
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UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

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

PARTE 4. IMPLANTACION Y GESTION DE LA NORMA BRC (GLOBAL FOOD STANDARD OF THE BRITISH
RETAIL CONSORTIUM)

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. La legislacién en seguridad alimentaria
2. Descripciéon del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria
1. - Higiene de los productos alimenticios
2. - Sistema de creacién y asignacion de identificadores Gnicos a los organismos modificados
genéticamente
3. - Higiene de la produccién y comercializacion de los productos alimenticios
4. -Indicacién de los ingredientes presentes en los productos alimenticios
5. - Principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria
6. - Informacién alimentaria facilitada al consumidor

UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC

1. Lanorma BRC
2. Beneficios
3. Aspectos clave de la BRC
4. Origeny evolucién de la norma BRC. Campo de aplicacion
1. - Origen
2. - ;(Por qué surge?
3. - Alcance de la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC

1. Norma BRC Version
1. - Estructura BRC V7
2. - Estructura BRCVS8

UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO

1. El compromiso de la direccién
2. Requisitos
1. - Compromiso del equipo directivo y mejora continua
2. - Estructura organizativa, responsabilidades y autoridad de gestion

UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC

1. El Codex alimentarius

- Formacién del equipo de seguridad alimentaria del APPCC.

. - Programas de prerrequisitos.

- Descripcién del producto.

- Determinacién del uso previsto.

- Elaboracién de un diagrama de flujo del proceso.

- Verificacién de los diagramas de flujo.

- Enumeracion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase del proceso,
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realizacion de un andlisis de peligros y estudio de las medidas destinadas a controlar los
peligros identificados.
8. - Determinacion de los puntos criticos de control (PCC).
9. - Establecimiento de limites criticos para cada PCC.
10. - Establecimiento de un sistema de vigilancia de cada PCC.
11. - Establecimiento de un plan de medidas correctivas.
12. - Establecimiento de procedimientos de verificacion.
13. - Documentacién y registro del APPCC.
14. - Revision del plan APPCC.

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 documentacién.

Cumplimentacién 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 =
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Normas relativas al exterior del establecimiento.

Proteccién del establecimiento y defensa alimentaria.

Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas.

Estructura de la fabrica, zonas de manipulaciéon 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, preparaciéon, procesado, envasado y almacenamiento.

. Equipos de deteccion y eliminacién de cuerpos extranos.

. Limpieza e higiene.

. Residuos y eliminacién de residuos.

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

. Instalaciones de almacenamiento.

. Expediciény transporte.

UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

1.
2.

Disefno y desarrollo del producto.
Etiquetado del producto.
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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.
2.
3.
4.

Control de las operaciones

Control del etiquetado y de los envases

Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades
Calibracién 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 manipulacién de materias primas, preparacién, procesado, envasado

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

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

1.
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6.

Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacién 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.
1. - Residuos y eliminacion de residuos 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 MERCADEADOS
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Aprobaciény seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario mercadeados.
Especificaciones.

Inspeccion del producto y andlisis en el laboratorio.

Legalidad del producto.

Trazabilidad.

PARTE 5. IMPLANTACION Y GESTION DE LA NORMA IFS (INTERNATIONAL FOOD STANDARD)

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU RELACION CON IFS

1.
2.

3.

Legislacion, normas y protocolos
Definicién del sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
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4. Descripcion de los principios APPCC

5. Principios de aplicacion del sistema APPCC

6. Responsabilidades para la aplicacién de APPCC
7. Aplicaciones de APPCC

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION Y CONCEPTOS BASICOS SOBRE LA NORMA IFS

Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria y norma IFS
La Historia del Internacional Food Standard

Estructura de la Norma V7

Tipos de auditorias

Determinacién del alcance entre IFS Food y otras Normas
Aplicacion de las diferentes Normas IFS

«Integrity Program» de IFS

Principales cambios entre las versiones 6 y 7 de la Norma IFS

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

1. Etapas o procesos para obtener la certificacién
2. El proceso de certificaciéon

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTION DEL
SISTEMA DE CALIDAD

Requisitos que establece la Norma IFS-V7
Responsabilidad de la direccién

Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimenticia
Gestion de los recursos

Planificacion y proceso de produccién

Mediciones, Andlisis, Mejoras

«Food Defense» e inspecciones externas
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UNIDAD DIDACTICA 5. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENRE IFS, BRC E ISO 22000

Breve repaso

Norma BRC

Norma ISO 22000

Comparacion de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)
Beneficios de implementar las normas BRC e IFS

kN =

ANEXO 1. GLOSARIO
ANEXO 2. PUNTUACION, CONDICIONES PARA EL INFORME Y LA EMISION DEL CERTIFICADO

PARTE 6. BIOSEGURIDAD Y SALUD LABORAL DE LOS TRABAJADORES EN LABORATORIOS DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

MODULO 1. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

UNIDAD DIDACTICA 1. DEFINICIONES. LEY DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
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Definiciones

Ley 31/1995 de 8 de Noviembre, de prevencién de riesgos laborales

Servicio de prevencion y participacion de los trabajadores

Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion

Protecciones individuales

6. Protecciones colectivas

PN

b

UNIDAD DIDACTICA 2. RIESGOS FiSICOS. RIESGOS QUIMICOS. RIESGOS BIOLOGICOS

Introduccién

Riesgos Fisicos

Riesgos quimicos

Riesgos bioldgicos

Riesgos psiquicos y sociales

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. BARRERAS FiSICAS. BARRERAS QUIMICAS. BARRERAS BIOLOGICAS. BARRERAS
EDUCATIVAS

Introduccion
Barreras fisicas
Barreras Quimicas
Barreras bioldgicas
Barreras educativas
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UNIDAD DIDACTICA 4. INOCULACION ACCIDENTAL, DERRAMES Y SALPICADURAS

1. Condiciones generales de conservaciéon de muestras bioldgicas
2. Transporte de muestras bioldgicas

MODULO 2. GESTION DE RESIDUOS
UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE RESIDUOS SANITARIOS EN LAS COMUNIDADES AUTONOMAS

Generalidades

Gestioén de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Andalucia
Gestion de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Aragén
Gestién de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Canarias
Gestion de residuos de la comunidad auténoma de Cantabria

Gestién de residuos de la comunidad auténoma de Castillay Leén
Gestion de residuos sanitarios en la Generalitat de Catalufa

Gestién de residuos sanitarios de la comunidad auténoma de Extremadura
Gestién de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Galicia
10. Gestion de residuos sanitarios de la comunidad auténoma de la Rioja
11. Gestion de residuos de la comunidad auténoma de Madrid

12. Gestion de residuos de la comunidad auténoma de Navarra

13. Gestion de residuos de la comunidad Valenciana

14. Gestion de residuos de la comunidad auténoma del Pais Vasco
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PARTE 7. APLICACION DE LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE EN EL LABORATORIO
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UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE LA ACCION PREVENTIVA.

1. ldentificacion de peligros e identificacion de riesgos asociados. Clasificacion de los riesgos:
higiénicos, de seguridad y ergonémicos.

2. Andlisis de riesgos. Determinacién de la evitabilidad del riesgo.

Evaluacién de riesgos no evitables: Determinacion de la tolerabilidad de los riesgos. Requisitos

legales aplicables.

Planificacion de las acciones de eliminacién de los riesgos evitables.

Planificacion de acciones de reduccién y control de riesgos.

Planificacion de acciones de proteccién (colectiva e individual).

Plan de emergencias: Identificaciéon de los escenarios de emergencia, organizacién del abordaje

de la emergencia, organizacion de la evacuacion, organizacion de los primeros auxilios.

w
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UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE LA ACCION PREVENTIVA.

1. Informacion y comunicacién interna de los riesgos asociados a las diferentes actividades del
laboratorio.

2. Informacién y comunicacion de las medidas de eliminacion, reduccion, controly proteccién de
riesgos.

3. Formacion del personal en aspectos preventivos fundamentales de las diferentes actividades
del laboratorio. Riesgo quimico: preparacién, manipulacién, transporte, riesgo eléctrico,
Interpretaciéon de procedimientos e instrucciones de prevencion de riesgos.

4. Formaciony adiestramiento en el uso y mantenimiento de los Equipos de Proteccién Colectiva
(cabinas de aspiracién) e Individual (mdascaras de polvo, de filtro de carbén activo, etc.).

5. Formacion y adiestramiento en el Plan de Emergencias del Laboratorio (uso de extintores, uso
de bocas de incendio equipadas, uso de absorbentes quimicos, conocimientos bdsicos sobre
primeros auxilios).

6. Consultay participacion de los trabajadores en las actividades preventivas.

7. Andlisis e investigacién de incidentes incluyendo accidentes (terminologia de la especificacion
Técnica Internacional OHSAS 18001:2007, que acaba de modificar en este sentido el concepto
de accidente).

UNIDAD DIDACTICA 3. CHEQUEO Y VERIFICACION DE LA ACCION PREVENTIVA.

1. Control y seguimiento de los planes de accién establecidos: andlisis de causas de incumplimiento
y replanificacién en su caso.

Auditorias internas y externas de prevencion.

Control de la documentacién y los registros.

Vigilancia de la salud de los trabajadores expuestos a riesgos.

Analisis de los indicadores de incidentes.

vhwn

UNIDAD DIDACTICA 4. EVALUACION Y PROPUESTAS DE MEJORA DE LA ACCION PREVENTIVA.

1. Evaluacion de la eficacia y efectividad del sistema de gestion preventivo por la direccién.
2. Propuestas de objetivos de mejora en prevencion.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREVENCION DE RIESGOS AMBIENTALES EN EL LABORATORIO.

1. Residuos de laboratorio.
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2. Técnicas de eliminaciéon de muestras como residuos.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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