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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
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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!
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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 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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Master de Director de Produccién en la Industria Alimentaria + Titulacién
Universitaria

DURACION
710 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
@ 4 ECTS

= M E @2

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacion de Master de Director de Produccién en la Industria Alimentaria expedida
por Euroinnova Business School y Avalada por la Escuela Superior de Cualificaciones Profesionales. -
Titulacién Universitaria en Food Industry Management con 4 Créditos Universitarios ECTSy 110 horas.

Formacién Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la Administracion
Publica.
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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

Si tiene interés en el mundo de las industrias alimentarias y desearia especializarse en las funciones de
gestion de este sector este es sumomento, con el Master de Director de Produccién en la Industria
Alimentaria podra adquirir los conocimientos necesarios para desenvolverse con éxito en este sector.
El 3mbito de la industria alimentaria es muy amplia, por lo que para los profesionales es necesario
conocer la mayor parte posible del sector para que puedan desempenar su trabajo con
profesionalidad. Gracias a la realizacion de este Master de Director de Produccién en la Industria
Alimentaria conocera las técnicas oportunas sobre preparacién de materias primas, ademas de prestar
atencién a al mantenimiento de la maquinaria y la higiene de la industria alimentaria. También
conocerd las normas las normas necesarias para poder mantener la calidad de los productos y las
instalaciones.

Objetivos

« |dentificar las caracteristicas basicas de las materias primas y auxiliares entrantes y ayudar en su
recepcioén, control y valoracién.

e Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparacién y el acondicionamiento de las materias
primas como primer paso de la elaboracién.

e Ayudar a mejorar las condiciones de seguridad en el puesto de trabajo, colaborando en el
cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene especifica.

¢ Auxiliar en las operaciones de preparaciéon y mantenimiento de equipos e instalaciones de
elaboraciény tratamiento de productos alimentarios, siguiendo instrucciones recibidas.

¢ Contribuir a la realizacion de las operaciones de recogida, depuracién y vertido de residuos que
garanticen la proteccion del medio ambiente.

e Realizar correctamente todas aquellas acciones que conllevan a la gestién de todos los procesos

EUROINNOVA
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incluidos en el proceso productivo de la Industria Alimentaria.

Llevar a cabo de manera correcta todas aquellas acciones que conllevan la gestién de los
recursos humanos que constituyen los equipos de trabajo en las Industrias Alimentarias
Elaborar todas aquellas acciones conducentes a aplicar los controles de calidad establecidos
para los productos y procesos, asegurando la Seguridad Alimentaria en los productos
elaborados, asi como a realizar una adecuada aplicaciéon de todos los recursos disponibles para
que funcionen de manera correcta los sistemas de proteccién del medio ambiente y prevencién
de riesgos y accidentes en el trabajo.

Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

Conocer el sistema APPCC y sus fases.

Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfeccién de manera adecuada.

Identificar los peligros y puntos de control criticos.

Adquirir conocimientos técnicos y teéricos

Analizar programas de compras y de aprovisionamiento, segin un plan de logistica debidamente
caracterizado.

Evaluar los sistemas de gestion de existencias de materias primas, auxiliares y productos
alimentarios semiy elaborados segun el plan de logistica.

Analizar los procesos de almacenaje, distribucién interna y manipulacién de los diversos
suministros de la industria alimentaria, de acuerdo con el procedimiento operativo establecido.
Caracterizar modelos de planes de recepcion, expedicion y transporte, de aplicaciéon en la
industria alimentaria, en base a las guias establecidas.

Aplicar las técnicas adecuadas en la negociacién de las condiciones de compraventay en la
selecciény evaluacién de los clientes/proveedores, de acuerdo con el procedimiento de
homologacion.

Analizar las distintas modalidades de ventas en la industria y el comercio alimentarios y su
importancia, segun el plan de mercado.

Obtener informacién acerca de productos, distribuidores y mercados del sector alimentario,
haciendo una primera interpretacién y valoraciéon de los mismos en base a las condiciones
contractualesy a las instrucciones establecidas por la empresa.

Caracterizar las acciones publicitarias, de promocién y de animacién del punto de ventay los
objetivos que pretenden, segln la politica y estrategia de la empresa alimentaria.

A quién va dirigido

El presente curso esta dirigido a todas aquellas personas que quieran desempenar funciones de
direccion de produccién dentro de la industria alimentaria. Ademas puede ser un complemento para
todas aquellas personas que quieran desempenar dichas funciones.

Para qué te prepara

Este Master de Director de Produccién en la Industria Alimentaria le prepara para tener una visiéon
amplia y precisa del entorno de la industria alimentaria, prestando atencién a diversos campos del
sector como son la preparacion de materias primas, el mantenimiento de instalaciones y equipos y las

EUROINNOVA
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técnicas de higiene esenciales. También, a través de este Master de Director de Produccién en la
Industria Alimentaria el alumno conocera en profundidad todo lo relacionado con la seguridad
alimentaria. Conoceremos como se llevan a cabo las buenas practicas en torno a la limpiezay
desinfeccién, asi como las claves para la implantacién y mantenimiento de un sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC), asi como el conocimiento de las normas ISO 22000.

Salidas laborales

Industria alimentaria / Mantenimiento de instalaciones y equipos en la industria alimentaria /
Transporte interno / Empresas alimentarias / Hosteleria / Cocina / Restaurantes / Camareros /
Supermercados / Pequenos comercios alimentarios / Laboratorios / Sanidad

EUROINNOVA
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TEMARIO

PARTE 1. FOOD INDUSTRY MANAGEMENT
MODULO 1. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Industria alimentaria: procesos
1. - Manipulacion
2. - El almacenamiento de materias primas
3. - Extraccién
4. - Procesos de conservacion
5. - Envasado
2. Sectores de la industria alimentaria
1. - Industria carnica
2. -Industria de elaborados y conservas
3. -Industria pesquera
4. -Industria lactea
5. -Industria de las bebidas

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Alimentos
1. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
2. - Tipos de alimentos

2. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: pescados y mariscos

1. - Pescados
2. - Mariscos

3. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: hortalizas y verduras

1. - Distintas formas de clasificacion
2. - Especies mas utilizadas
4. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: carnes y aves
1. - Carnes
2. - Aves
5. Materias primas empleadas en la industria alimentaria: reposteria
1. - Harina: distintas clases y usos
2. - Mantequilla y otras grasas
3. - Distintos tipos de azucary otros edulcorantes
4. - Cacaoy derivados

6. Otras materias primas empeladas en la industria alimentaria: huevos y ovoproductos

UNIDAD DIDACTICA 3. CALIDAD Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
1. Calidad en la industria alimentaria

1. - Certificacién
2. - Tendencias de la certificacién alimentaria
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3. - Programas de calidad alimentaria europeos
2. Introduccioén a la seguridad alimentaria
- ;Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2. - La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
- ;Qué se entiende por trazabilidad?
4. - La legislacién en seguridad alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE ALERGENOS

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacion 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. - Coémo facilitar la informacién al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. CERTIFICACION ALIMENTARIA

1. Certificacién FSSC 22000
2. Introducciéon a la Norma ISO 22000
1. - Desarrollo de la Norma ISO 22000
3. Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario

UNIDAD DIDACTICA 6. FABRICACION DE ALIMENTOS

1. Planificacién y desarrollo de procesos para la fabricacion de productos inocuos
1. - Programas de prerrequisitos (PPR)
2. - Pasos preliminares para permitir el analisis de peligros
3. - Andlisis de peligros
4. - Actualizacién de la informacién preliminar y de los documentos que especifican los PPRy
el plan APPCC
5. - Planificacién de la verificacion
6. - Sistema de trazabilidad
7. - Control de conformidades
2. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Definicion de manipulador de alimentos
3. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
4. - Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 7. PROBLEMATICA LEGAL ALIMENTARIA

1. Laimportancia de la seguridad, calidad e inocuidad en la industria alimentaria
2. Legislaciéon aplicada a seguridad alimentaria

MODULO 2. GESTION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 8. EMPRESA, ORGANIZACION Y LIDERAZGO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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1. Las pymes como organizaciones
1. - Laimportancia de las organizaciones
2. - Aproximacién conceptual a la organizacién
3. - Tipos de organizaciones
4., -Laestructura
2. Liderazgo
1. - Estilos de liderazgo
2. - Otra clasificacién de tipos de liderazgo
3. - El papel del lider
4. - Funciones administrativas del liderazgo
3. Un nuevo talante en la Direccién

UNIDAD DIDACTICA 9. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE MERCADO EN EL SECTOR ALIMENTARIO

1. Introduccién al plan de empresa
2. Utilidad del Plan de Empresa
1. - Laintroduccién del plan de empresa
2. - Objetivos del Plan de Empresa
3. - Caracteristicas del Plan de Empresa
4. - Elaboracién del Plan de Empresa
5. - Contenidos del Plan de Empresa
3. Descripcién del negocio. Productos o servicios
4. Estudio de mercado
1. - Analisis interno
2. - Andlisis externo
3. -Ejemplo de empresa

UNIDAD DIDACTICA 10. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LAS AREAS DE GESTION COMERCIAL,
MARKETING Y PRODUCCION DEL SECTOR ALIMENTARIO

1. Gestion comercial
2. Marketing
1. - Producto
2. - Distribuciéon o comercializacién
3. - Precio
4. - Comunicacién

UNIDAD DIDACTICA 11. PLANIFICACION Y GESTION DE INFRAESTRUCTURA, RR.HH Y RECURSOS
FINANCIEROS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Planificaciény gestion de infraestructura
1. - Analisis del entorno general PEST/EL
2. - Andlisis del entorno especifico
3. - Andlisis DAFO
2. Planificaciéon de Recursos Humanos
1. - Funciones del departamento de Recursos Humanos
2. - Posicion del departamento de Recursos Humanos en la organizacion
3. - Estrategia de RRHH
3. Recursos financieros

EUROINNOVA
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4. Perspectiva de futuro en la industria alimentaria
PARTE 2. ENCARGADO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. GESTION DE LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Seguridad, higiene y proteccién medioambiental en la Industria Alimentaria
1. - Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable a la Industria
Alimentaria
2. - Higiene alimentaria y buenas practicas de manipulacién
3. - Limpiezay desinfeccién; concepto, métodos, equipos y productos
4. - Plan de analisis de peligros y puntos criticos de control. Fundamento y desarrollo
5. - Métodos y medios de control de plagas: desratizacién y desinsectacién
6. - Situaciones de riesgo: medidas de prevencién y sefalizaciéon. Medidas generales de
prevencion colectivas e individuales
7. - Situaciones de emergencia y accidentes. Procedimientos de actuacién. Primeros auxilios
8. - Residuos generados en las actividades. Clasificaciéon y almacenamiento
9. - Buenas practicas ambientales
2. Procesos de aprovisionamiento de materas primas y materias auxiliares
1. - Deteccion de necesidades de materas primas y auxiliares
2. - Caracteristicas generales de las materias primas en la Industria alimentaria: leche,
productos de la carne, huevos, uva, frutos secos, patatas, etc.
3. - Seleccién de proveedores. Evaluacién continua
4. - Procedimientos basicos: ciclo de aprovisionamiento
5. - Gestion de la recepcion de almacenes: fases, documentacion
3. Gestién del almacenamiento de las materias primas, materiales auxiliares y productos
alimentarios terminados
1. - Sistemas de almacenaje, tipos de almacenes
2. - Division de almacén: criterios de division, zonificacion
3. - Organizacion de la distribucion interna: puntos de entrega y recogida, recorridos,
senalizacion
4. - Ubicacion de mercancias. Facilidad de identificacion y aprovechamiento de recursos
5. - Condiciones generales de manipulaciéon y conservacion de mercancias
6. - Control de existencias/inventarios: tipos, rotaciones
7. - Métodos de conservacién de materias primas y materas auxiliares
8. - Métodos de conservacion del producto terminado
9. - Condiciones de almacenamiento en frio
10. - Control, regulacién, mantenimiento y limpieza y desinfeccién a nivel de usuarios, de las
camarasy equipos de frio
11. - Equipos de maquinaria de transporte y manipulacién de cargas (productos alimentarias)
12. - Manipulaciéon manual de cargas
13. - Manipulacién automatica de cargas
4. Programaciény control de procesos productivos de la Industria Alimentaria
1. - Programacién de la produccion: fuentes de informacion, elaboracién y seguimiento
2. - Elaboracién de productos alimentarios: alimentacién o cargas de lineas, control de los
procesos, ejecucion de las operaciones de produccién
3. - Procesos productivos: tareas, control, andlisis, mejora, informes, requisitos
reglamentarios
4. - Instalaciones, maquinaria y equipos: requisitos y control
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5. - Operaciones de mantenimiento basicas: programas de mantenimiento preventivo
6. - Productos alimentarios elaborados: caracteristicas generales
7. - Normativa de etiquetado de productos alimentarios
8. - Productividad. Ratios, mejora
5. Expedicion de producto terminado
1. - Logistica: conceptos basicos y partes que la integran
2. - Procesos bdasicos de la expedicién: ciclo de expedicion
3. - Documentacién de expedicion
4. - Medios y condiciones de transporte: protecciéon de producto, condiciones ambientales,
embalaje, etiquetado, etc.
5. - Criterios de identificaciéon del producto alimentario: lote, cédigo, Fecha de caducidad

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE LOS EQUIPOS DE TRABAJO: LIDERAZGO, COORDINACION Y
MOTIVACION

1. Gestion del personal. Equipos humanos
1. - Liderazgo, Coordinacién y Motivacién
2. - Sistemas de motivacién del personal
3. - Principios del Derecho Laboral. Representatividad y sindicaciéon. Negociaciéon Colectiva
4. - Distribuciéon de la carga de trabajo
5. - Horario y turnos de trabajo. Rotacion de puestos de trabajo
6. - Gestion de desempeno
2. Gestién de Equipos de Trabajo
1. - Definicién de equipo. Tipos de equipos
2. - Caracteristicas de un equipo
3. - Proceso de formacién de un equipo. Constitucién de equipos
4. - Eficaciay eficiencia de un equipo
5. - Técnicas grupales
6. - Técnicas de intervencién para conductores de grupos
7. - Técnicas de reuniones
3. Relaciones y comunicaciones internasy externas en el marco empresarial
1. - Comunicacion. Sistemas y métodos
2. - Técnicas de negociacion
3. - Gestién de conflictos

UNIDAD DIDACTICA 3. REALIZACION DE ACTIVIDADES DE CONTROL DE CALIDAD, EL
MEDIOAMBIENTE, LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Sistema de autocontrol APPCC
1. - El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
2. - Principios basicos. Disefo, elaboracion y sequimiento
3. - Acciones de emergencia ante alarmas sanitarias
2. Sistemas de trazabilidad
1. - Trazabilidad. Conceptos
2. - Sistemas y métodos de identificacion y trazabilidad de materias y productos en la
Industria Alimentaria
3. - Reglamentacién técnico-sanitaria de etiquetado, presentaciéon y publicidad de productos
alimentarios
4. - Procesos de la industria Alimentaria. Verificaciones y controles

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com.ar/master-director-produccion-industria-alimentaria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

5. - Expedicién de productos. Requisitos de identificacién de productos
3. Seguridad, higiene y proteccion medioambiental
1. - Buenas practicas de manipulacion, proteccién y seguridad
2. - Buenas practicas medioambientales
3. - Sensibilizacién al trabajador en materia medioambiental
4. - Residuos generados en las actividades. Clasificaciéon y almacenamiento
4. Caracteristicas de calidad de materas primas y productos terminados. Equipos e instalaciones
1. - Parametros y requisitos de calidad de materias y productos de la Industria Alimentaria
2. - Toma de muestras. Andlisis de materias primas y productos terminados
3. - Caracteristicas y requisitos de instalaciones, maquinaras y equipos
4. - Toma de muestras medioambientales. Emisiones
5. Procesos productivos. Control de calidad. Objetivos, verificacién y ensayos. Mediacién de
pardmetros
- Caracteristicas de calidad en los procesos productivos y en los productos alimentarios
2. - Planes de control de calidad. Disefo, aplicacién, supervision
3. - Ensayos de andlisis. Métodos, sistemas y equipos
4. - Calibracién y validacion de equipos de analisis
6. Sistema de gestién de una organizacién. Normativa de referencia
1. - Disefo de estructura documental del sistema de gestiéon: manual, procedimientos,
instrucciones, registros, etc.
2. - Elaboracién de documentaciéon e implantacion de actividades
3. - Sistemas de comunicacién
7. Seguridad e Higiene en el trabajo
1. - Legislacion y normativa en materia de prevencion de riesgos laborales
2. - Normas de seguridad en la manipulacion de productos nocivos, téxicos y peligrosos
3. - Medidas preventivas colectivas e individuales. Seguimiento de las medidas preventivas
4. - Operaciones de limpieza y mantenimiento de uso de los equipos y material
5. - Formacién en materia de prevencion de riesgos laborales
8. Situaciones de emergencia
1. - Situaciones de emergencia. Riesgos
2. - Actuacion ante situaciones de emergencia. Organizacién y responsabilidades
3. - Primeros auxilios. Botiquin de primeros auxilios

PARTE 3. NORMA FSSC 22000. ISO 22000 + I1SO 22002-1
UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000

1. Certificacién FSSC 22000
2. Norma ISO 22000; introduccion
3. Norma ISO 22000; desarrollo

UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA ISO 22000

1. Norma ISO 22000; conceptualizaciéon
2. Norma ISO 22000; contenidos
3. Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
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Formacion en higiene de los alimentos
Estado de salud

Higiene personal

Actividades adversas

Personal ajeno

Evaluacién periédica

ounhkhwn-=

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 AWDN =

UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Introduccioén 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 gestion

Actualizacion y mejora del sistema de gestién

kN =

UNIDAD DIDACTICA 8.1SO 22000 - IFS - BRC - EFSIS

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

IFS

Norma EFSIS

PN =

UNIDAD DIDACTICA 9. 1SO 22002-1

1. 1SO 22002-1; introduccién
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2. 1SO 22002-1; estructura y contenidos
UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002

1. 1SO 22002-2
2. 1SO 22002-3
3. 1SO 22002-4

UNIDAD DIDACTICA 11. ANEXO EJEMPLO DE REGISTROS

Modelo de Registro de Identificacion de Peligros

Modelo de Registro de Seguimiento de un PPR Operativo
Modelo de Registro de Seguimiento de Plan APPCC
Modelo de Registro de Producto No Conforme

Modelo de Registro de Actividades Formativas

vnhwn=

PARTE 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA EMPRESA. SISTEMA APPCC
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 seguridad alimentaria
2. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3. 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 denominacion 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

NounbkhwnN=
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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

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

1. Introduccién
2. Los peligros y su importancia
3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros bioldgicos
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
. Documentacion y registro
. Anexo. Caso practico
1. - Datos generales del plan APPCC.
- Diagrama de flujo
- Tabla de andlisis de peligros
- Determinacién de puntos criticos de control
- Tabla de control del APPCC

N A WN =
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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
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. - Plan de control de agua apta para el consumo humano

. - Plan de Limpieza y Desinfeccién

. - Plan de control de plagas: desinsectacién y desratizacién

. - 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 eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano

9. - Especificaciones sobre suministros y certificacion a proveedores

O ~NOYULT D WN =

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

PN =

5.
6.
7.

Introduccién a la implantacién 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
Registro de datos
Instalaciones y equipos
Mantenimiento de un sistema APPCC

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

PN

VN

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relaciéon 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 localizacion y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

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

1.
2.

3.

Sistemas de envasado
Los métodos de conservacién de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
Etiquetado de los productos
1. - Alimentos envasados
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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. Agrupacion de productos
1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentacién necesaria
3. Automatizacién 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 Manipulacién 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
3. Concepto de alimento
1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. - Tipos de alimentos
4. Nociones del valor nutricional
- Concepto de nutriente
2. - La composicién 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 prevencion y los sistemas de autocontrol
7. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
- 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
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3. Priacticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracion 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

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

NouvhkWw

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciony alteracién de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
- 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 transmision
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
- Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de las ETA

PARTE 5. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Conceptos basicos.
2. Partes que la integran.
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. Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisionamiento.

Ciclo de expedicién. Determinacion cualitativa del pedido.

. Determinacién cuantitativa del pedido: Sistemas de revisién continua. Sistemas de revision

periddica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos.

. Previsiéon de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia. Modelos

estacionales. Modelos de regresién.
Condiciones de presentacién y tramitacion de los pedidos.

. Factores basicos a tener en cuenta en la seleccién de materias primas, materias auxiliares 'y

demds materiales.
Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

N A WN =

Planificacion de las necesidades de materiales MRP |.

Planificacion de las necesidades de distribucién. DRP.

Gestién de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.
Catalogacion de productos y localizacion.

Calculo de costes de almacenamiento.

Evaluacién y catalogacion de suministros.

Registros de entrada y negociacién con el proveedor.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.

1.
2.

W

6.

Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Proteccién de envios.
Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte. Rotulacién. Simbolos.
Significado. Indicaciones minimas.

. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.

Transporte y distribucién internos: Planificaciéon de rutas. Carga y descarga de mercancias.

. Organizacién de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad. Costo

minimo.
Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1
2
3
4
5

O OV o0~

Planificacion.

Division del almacén. Zonificacién. Condiciones.

Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza, subproductos,
residuos, envases y embalajes).

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacion.

Danos y defectos derivados del almacenamiento.

Distribucion y manipulaciéon de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Flujos y recorridos internos de productos. Optimizacion del espacio, del tiempo y del uso de los
productos.
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Célculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

nhwn=

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
Valoracion de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
Andlisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

NounbkhwnNn=

Conceptos bdsicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcion de ventas. Caracteristicas Venta personal.
Estilos de ventay su relacién con la linea de productos alimentarios.

El agente de ventas. Funciones.

Contratos mas frecuentes en la Industria Alimentaria.

Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

ounpkpwn-=

Conceptos basicos.

Planificacion.

Prospeccion y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicacién en el proceso de negociacion y compraventa: Funcion de la comunicacién. El
proceso de comunicacion. El plan de comunicacion. Barreras en la comunicacion. Canales de
comunicacién entre clientes y proveedores.

7. Desarrollo de la negociacién. Técnicas negociadoras.
8.

9.
10.
11.
12.

Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

Control de los procesos de negociaciéon y compraventa.

Poder de negociacion de los clientes y proveedores. Factores que influyen.
Tipos de clientes y proveedores.

Seleccion de clientes y proveedores.

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
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El mercado, sus clases.

El consumidor/comprador.

Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocion de ventas. Relaciones
publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucién.

Canales de distribucion.

El productoy el canal.
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9. Relaciones con los distribuidores.
10. Asesoramiento en la distribuciéon. Seguimiento del producto postventa.
11. Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de distribuciéony

venta de sus productos.
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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 +57 60150885563
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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https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
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