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SOBRE INESEM

INESEM Business School como Escuela de
Negocios Online tiene por objetivo desde su
nacimiento trabajar para fomentar y contribuir
al desarrollo profesional y personal de sus
alumnos. Promovemos una ensenanza
multidisciplinar e integrada, mediante la
aplicacién de metodologias innovadoras de
aprendizaje que faciliten la interiorizacion de
conocimientos para una aplicacidn practica
orientada al cumplimiento de los objetivos de
nuestros itinerarios formativos.

En definitiva, en INESEM queremos ser el lugar
donde te gustaria desarrollar y mejorar tu
carrera profesional. Porque sabemos que la
clave del éxito en el mercado es la "Formacion
Prdctica" que permita superar los retos que
deben de afrontar los profesionales del futuro.
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Entidad impartidora:

1795 € §i-R INESEM
R BUSINESS SCHOOL
Master en Ciencias Agroalimentarias + 13 Ontine
Créd |tOS ECTS Programa de Becas / Financiacion 100% Sin Intereses

Titulacion Masters Profesionales

Titulacién maltiple:

- Titulo Propio Master en Ciencias Agroalimentaria expedido por el
Instituto Europeo de Estudios Empresariales (INESEM).“Ensenanza
no oficial y no conducente a la obtencion de un titulo con caracter
oficial o certificado de profesionalidad.”

- Titulo Propio Universitario en Calidad, Higiene y Seguridad
Alimentaria expedido por la Universidad Antonio de Nebrija con 8
creditos ECTS

- Titulo Propio Universitario en Implantacion, Gestion y Auditoria de la
Norma BRC 8 de Seguridad Alimentaria expedido por la
Universidad Antonio de Nebrija con & créditos ECTS

Master en Ciencias Agroalimentarias + 13 Créditos ECTS [ 6 | INESEM BUSINESS SCHOOL Master en Ciencias Agroalimentarias + 13 Créditos ECTS [ 7 | INESEM BUSINESS SCHOOL


https://www.inesem.es/
https://www.inesem.es/

Resumen Objetivos

El sector agroalimentario se consolida como la primera industria en la economia espanola con

un aumento considerable de exportacién alimentaria.Por ello, el mercado laboral necesita Con el Masters Profesionales Master en Ciencias Agroalimentarias + 13
profesionales cada vez mas especializados en el cumplimento de la calidad y seguridad Créditos ECTS usted alcanzara los siguientes objetivos:
agroalimentaria.Con este master se pretende colocar a la seguridad alimentaria como el pilar

fundamental de la empresa, con amplios y actualizados contenidos de normativa como BRC e

IFS. Aportando una visién global que comienza en el correcto manejo y técnicas agricolas para e Capacitar para ejercer labor profesional en el campo de la seguridad
finalizar la cadena con un alimento seguro e inocuo.Con el servicio personalizado de agroalimentaria.

tutorizacién, podra ampliar aspectos que a nivel personal o laboral te resulten mas necesarios

o productivos, realizando un aprovechamiento mucho més individualizado. Distinguir los diferentes tipos de suelos, las variables de contaminacién

asi como sus medidas preventivas y correctoras.

e Adquirir firmes conocimientos para la gestion y auditoria
medioambiental de cualquier empresa agricola o alimentaria.

® Actualizacién de las nuevas técnicas y su aplicacion en el ambito de la
biotecnologia alimentaria.

A quién va dirigido
El Master en Ciencias Agroalimentarias online esta dirigido a todo aquel titulado en el ambito
agroalimentario o medioambiental: Quimica, Biotecnologia, Biologia, Agronomia técnica o

superior o Forestal, Topégrafo, Tecnologia de los Alimentos, etc., asi como a todo aquel
profesional titulado que desee formarse en el ambito de gestion de la industria
agroalimentaria.
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., Por qué elegir INESEM?

Nuestro modelo de aprendizaje se adapta a las necesi-
dades del alumno, quién decide coémo realizar el proce-
so de aprendizaje a través de itinerarios formativos que

permiten trabajar de forma auténoma y flexible.

El alumno
es el

protagonista

Ofrecemos un servicio de orientacion profesional y pro-

, : Innovacion ramas de entrenamiento de competencias con el que
Para que te prepara Salidas Laborales y Calidad gyudamos a nuestros alumnos a c?rearyoptimizar(s]u
perfil profesional. 02

El Master en Ciencias Agroalimentarias La realizacion del Master en Ciencias
te formara para asegurar la seguridad Agroalimentarias te capacita para _Y ' N _
alimentaria, aplicando para ello las ejercer en el sector agroalimentario en _ )
normas BRC e IFS, asi como para la puestos de gestion, auditoriay control Empleabilidad = Ofrecemos l C(.mten'do e :_actual JIO T IeSho;

.. . o . i diendo a la realidad empresarial y al entorno cambiante
ges.tlon i re_allzaCI_on auditorias de de: cumpll.mlento de la. seguridad y desa!’ro//o con una alta rigurosidad académica combinada con for-
calidad medioambiental dentro de la alimentaria y de la calidad profeS/ona/ macion practica.

industria agroalimentaria. Ademas,
adquiriras conocimientos sobre el
manejo de la sanidad del

medioambiental de empresas agricolas
o alimentarias, tanto del sector publico
como privado. Ademas, adquiriendo

03

Ofrecemos una asistencia complementaria y personalizada

que impulsa la carrera de nuestros alumnos a través de nu-

estro Servicio de Orientacion de Carrera Profesional permi-

tiendo la mejora de competencias profesionales mediante 04

agroecosistemay operaciones en
explotaciones ecolégicas. En definitiva,
te prepara para una completay
profesional gestion de la industria
agroalimentaria.

conocimientos de técnicas agricolas
para el cumplimiento de la normativa.

INESEM
Orienta

programas especificos.

Ofrecemos a nuestros alumnos facilidades para la rea-
lizacion del pago de matriculas 100% sin intereses asi
como un sistema de Becas para facilitar el acceso a
nuestra formacion.

Facilidades
Economicas
y Financieras
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Master en Ciencias Agroalimentarias + 13 Créditos ECTS
Modulo 1. Seguridad alimentaria

Maodulo 2. Trazabilidad y seguridad alimentaria

Modulo 3. Calidad alimentaria implantacion de la norma fssc 22000

Modulo 4. Sistemas de gestion de la calidad (iso 9001)

Modulo 5. Biotecnologia aplicada a los alimentos

Modulo 6: implantacion, gestion y auditoria de la norma brc 8 de seguridad
alimentaria .

Modulo 7. Prevencidon y manejo de la sanidad del agroecosistema

Maodulo 8. Manejo del suelo, operaciones de cultivo y recoleccidon en
explotaciones ecoldgicas

Maodulo 9. Proyecto fin de master
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Master en Ciencias Agroalimentarias + 13 Créditos ECTS

Modulo 1.

Seguridad alimentaria

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?

Legislacion y normativa en seguridad
alimentaria

Sistema de analisis de peligro y puntos de
control criticos

Etapas de un sistema de appcc

1. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria

2. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad
alimentaria

3. Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad
alimentaria

4. Productos con denominacién de calidad
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. Introduccion al APPCC

. ¢Qué es el sistema APPCC?

. Origen del sistema APPCC

. Definiciones referentes al sistema APPCC

. Principios del sistema APPCC

. Razones para implantar un sistema APPCC

. La aplicacion del sistema APPCC

. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
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. Capacitacion

Puntos criticos importancia y control en
seguridad alimentaria

1. Introduccion

2. Los peligros y su importancia

3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
4. Metodologia de trabajo

5. Formacién del equipo de trabajo

6. Puntos de control criticos y medidas de control en
seguridad alimentaria

7. Elaboracion de planos de instalaciones
8. Anexo

. ¢Qué es el plan APPCC?
. Seleccién de un equipo multidisciplinar
. Definir los términos de referencia

. Descripcion del producto

1
2
3
4
5. Identificacion del uso esperado del producto
6. Elaboracion de un diagrama de flujo

7. Verificar “in situ” el diagrama de flujo

8

. Identificar los peligros asociados a cada etapay las
medidas de control

9. Identificacién de los puntos de control criticos

10. Establecimiento de limites criticos para cada punto de
control critico

11. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
12. Establecer las acciones correctoras

13. Verificar el sistema

14. Revision del sistema

15. Documentacion y registro

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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Implantacién y mantenimiento de un sistema
appcc

Implantacién de un sistema de trazabilidad en
seguridad alimentaria

Registro de los productos en seguridad
alimentaria

1. Introduccién a la implantacién y mantenimiento de un
sistema APPCC

2. Requisitos para la implantacion
3. Equipo para la implantacion

4. Sistemas de vigilancia

5. Registro de datos

6. Instalaciones y equipos

7. Mantenimiento de un sistema APPCC

1. Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
2. Estudio de los sistemas de archivo propios

3. Consulta con proveedores y clientes

4. Definicién del ambito de aplicacion

5. Definicion de criterios para la agrupaciéon de productos
en relacion con la trazabilidad

6. Establecer registros y documentacién necesaria

7. Establecer mecanismos de validacién/verificacién por
parte de la empresa

8. Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas

9. Establecer procedimiento para localizaciéon y/o
inmovilizacién y, en su caso, retirada de productos

Envasado, conservacion y etiquetado en
seguridad alimentaria

1. Introduccion

2. Definicion por lotes Agrupacién de productos
3. Automatizacion de la trazabilidad

4. Sistemas de identificacion

5. Trazabilidad

La manipulacién de alimentos

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacién de los alimentos
3. Etiquetado de los productos
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1. Conceptos basicos sobre la Manipulacion de Alimentos
2. El manipulador en la cadena alimentaria

3. Concepto de alimento

4. Nociones del valor nutricional

5. Recomendaciones alimentarias

6. El nuevo enfoque del control basado en la prevenciony
los sistemas de autocontrol

7. Manipulador de alimentos de mayor riesgo

8. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos
de alto riesgo

9. Requisitos de los manipuladores de alimentos

10. Cumplimentacién e importancia de la documentacion de
los sistemas de autocontrol: trazabilidad

El proceso de manipulaciéon de alimentos

1. Introduccion a la manipulacion de alimentos
2. Recepcién de materias primas

3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion,
transformacién, transporte, recepcién y almacenamiento de
los alimentos

4. Requisitos de los materiales en contacto con los
alimentos

5. Distribucién y venta

Medidas higiénicas en la manipulacion de
alimentos y seguridad alimentaria

. Buenas practicas de manipulaciéon

. Higiene del manipulador

. Habitos del manipulador

. Estado de salud del manipulador

. Higiene en locales, Gtiles de trabajo y envases
. Limpieza y desinfeccion

. Control de plagas
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. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos
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Alteracién y contaminacion de los alimentos

1. Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacién de los alimentos
3. Origen de la contaminacion de los alimentos

4. Los microorganismos y su transmision

5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los
alimentos
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Modulo 2.

Trazabilidad y seguridad alimentaria

Trazabilidad y seguridad

Registro de los productos

1. Introduccién
2. Trazabilidad y Seguridad

Analisis de peligros y puntos de control criticos
(appcc)

1. Introduccion
2. Prerrequisitos del APPCC
3. Principios del sistema APPCC

4. Implantacion del sistema

Envasado y etiquetado

1. Introduccién
2. Definicion por lotes Agrupacién de productos
3. Automatizacion de la trazabilidad

4. Sistemas de ldentificacion

Salud publica y salud laboral seguridad e
higiene laboral

1. Sistemas de envasado

2. Etiquetado de los productos

1. Conceptos
2. Marco Normativo

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

4. Medidas preventivas

5. Informacién sobre los riesgos
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Modulo 3.

Calidad alimentaria implantacion de la norma fssc 22000

Medidas higiénicas en la manipulacién de

alimentos

1. Buenas practicas de manipulacion Aproximacién a la certificacion fssc 22000 Profesionales de la higiene de los alimentos
2. Higiene del manipulador

3. Habitos del manipulador 1. Certificacion FSSC 22000 1. Formacion en higiene de los alimentos

4. Estado de salud del manipulador 2 Introduccién 2. Estado de salud

5. Higiene en locales, Gtiles de trabajo y envases 3. Desarrollo 3. Higiene personal

6. Limpieza y desinfeccién 4. Actividades adversas

7. Control de plagas 5. Personal ajeno

8. Practicas peligrosas en la manipulaciéon de alimentos Aproximaci()n alaiso 22000 6. Evaluacion periddica

1. Conceptualizacién
2. Contenidos
3. Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria
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Establecimientos alimentarios

. Recursos estructurales

. Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
. Desagues

. Limpieza de establecimientos alimentarios

. Aseos para el personal

. Influencia de la temperatura

. Ventilacién en las instalaciones

. Necesidad de iluminacion
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. Instalaciones de almacenamiento

Inocuidad de los alimentos

Planificaciéon y desarrollo de los procesos para
la realizacion de productos inocuos

Iso 22002-1

1. Planificacion y desarrollo de procesos para la realizaciéon
de productos inocuos

Evaluacién del sistema de gestion

1. Introduccién a la inocuidad de los alimentos

2. Protocolos y normas de certificaciéon en el sector
agroalimentario

3.1S0 22000
4. Compromiso de la direccion
5. Control por parte de la direccién

1. Introduccién a la evaluacion del sistema de gestién
2. Adecuacion de las medidas de control

3. Seguimiento y medicién de la validacion

4. Verificar el sistema de gestion

5. Actualizacién y mejora del sistema de gestion

Iso 22000 - ifs - brc - efsis

1. Introduccién a la relacion de la ISO 22000- IFS - BRC -
EFIS

2. Norma BRC
3. IFS
4. Norma EFSIS
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1. Introduccién
2. Estructura y contenidos
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Modulo 4.

Sistemas de gestion de la calidad (iso 9001)

Fundamentos del concepto de calidad

1. Introduccion al concepto de calidad

2. Definiciones de Calidad

3. El papel de la calidad en las organizaciones

4. Costes de calidad

5. Beneficios de un Sistema de Gestién de la Calidad

La gestion de la calidad: conceptos relacionados

Principios clave de un sistema de gestion de la
calidad

Herramientas basicas del sistema de gestién de
la calidad

Sistemas de gestion de la calidad iso 9001

1. Los tres niveles de la Calidad

2. Conceptos relacionados con la Gestién de la Calidad
3. Gestion por procesos

4. Disefo y planificacion de la Calidad

5. El Benchmarking y la Gestion de la Calidad

6. La reingenieria de procesos

1. Introduccioén a los Siete principios basicos del Sistema de
Gestion de la Calidad

2. Enfoque al cliente

3. Liderazgo

4. Compromiso del personal

5. Enfoque basado en procesos

6. Mejora Continua

7. Toma de Decisiones Basada en la Evidencia
8. Gestion de las Relaciones
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. Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)

. Tormenta de ideas

. Diagrama Causa-Efecto

. Diagrama de Pareto

. Histograma de frecuencias

. Modelos ISAMA para la mejora de procesos
. Equipos de mejora

. Circulos de Control de Calidad

.El ordeny la limpieza: las 5s

10. Seis SIGMA
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Sistema de gestion de la calidad introduccidn a
laiso 9001

. Objeto y Campo de Aplicacion
. Referencias Normativas
. Términos y Definiciones

. Contexto de la Organizacion

1

2

3

4

5. Liderazgo
6. Planificacion

7. Soporte

8. Operacidn

9. Evaluaciéon del desempeno
10. Mejora

Implantacién de un sistema de gestion de la
calidad (sgc)

1. Las normas ISO 9000 y 9001
2. La Estructura de Alto Nivel
3. Principales factores de desarrollo de la ISO 9001

1. Documentacién de un SGC
2. Hitos en la implantacion de un SGC

3. Etapas en el desarrollo, implantacion y certificacién de un
SGC

4. Metodologia y puntos criticos de la implantacion
5. El anélisis DAFO
6. El Proceso de Acreditacion

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

8. Factores clave para llevar a cabo una buena gestién de la
calidad
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Modulo 5.

Biotecnologia aplicada a los alimentos

Introduccién a la biotecnologia

Genética alimentaria

Productos alimentarios fermentados

1. Introduccién

2. Origenes

3. Aplicacién practica

4. Situaciéon de la biotecnologia a dia de hoy

Bases genéticas y bioquimicas para la
comprension de la biotecnologia

1. Ingenieria Genética

2. Técnicas genéticas en alimentacion

3. Consecuencias en la Ingenieria Genética
4. Coédigo genético

5. Catalizadores biologicos

Microbiologia industrial

1. ELADN
2. ELARN v la expresion génica
3. 3.De ARN a proteinas

4. Principios inmediatos

1. Grupos taxondmicos mas utilizados en microbiologia
industrial

2. Produccion de bebidas alcohélicas mediante el uso de

diferentes estirpes de levaduras
3. Produccion de vinagre y las bacterias acéticas
4. Otros alimentos fermentados

5. Nuevos alimentos probiéticos
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1. Técnicas de fermentacién en carne

2. Técnicas de fermentacion en lacteos

3. Técnicas de fermentacion en otros productos
4. Tecnologia enzimatica y biocatalisis

Aplicaciones genéticas en alimentacion omg

1. ¢Qué son los organismos Modificados Genéticamente?

2. Técnicas moleculares utilizadas para la edicion genéticay
la transformacién

3. Falsos mitos sobre los OMG

Transgénicos

1. Ejemplos de transgénicos vegetales
2. Ejemplos de transgénicos animales
3. Microorganismos transgénicos

4. Normativa referente a los organismos transgénicos

Tecnologia aplicada a las propiedades de los
alimentos

1. Alimentos funcionales
2. Alimentos funcionales
3. Funcionalidad de los alimentos

4. Legislacion

Prebidticos, probioticos y otros

1. Biotecnologia en Probioticos

2. Biotecnologia en Prebioticos

3. Biotecnologia en alimentos Simbidticos

4. Biotecnologia en alimentos enriquecidos

5. Biotecnologia en complementos alimenticios

Control de alérgenos

1. Conceptos en el control de alérgenos
2. Normativa para el consumidor
3. Normativa aplicable

4. Normativa en materia de alérgenos
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Nuevos horizontes en el sector alimentario

1. Inmovilizaciéon de enzimas

2. Aprovechamiento de carnes o pescados poco atractivos
comercialmente

3. Carnes artificiales cultivadas en laboratorio: ¢Una
alternativa sostenible a la produccion convencional de
carne?

4. Produccién de alimentos derivados de insectos ¢Una
necesidad actual?

5. Produccion de alimentos para alimentacion vegana
6. Conservantes y aditivos ;Amigos o enemigos?

Trazabilidad alimentaria

Modulo 6: implantacion, gestion y auditoria de la norma

orc 8 de seguridad alimentaria .

Requisitos legales basicos de seguridad
alimentaria

Estructura de la norma brc

1. La legislacién en seguridad alimentaria

2. Descripcion del marco legislativo en materia de
seguridad alimentaria

Qué es la norma brc

1. Norma BRC Versiéon

Compromiso del equipo directivo

1. ;Qué es la trazabilidad?
2. ¢Es ibérico mijamoén?: Los SNPs y sus aplicaciones en la
industria agroalimentaria

3. Que no te den gato por liebre: Genes utilizados para
determinar la trazabilidad de la carne
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1. La norma BRC

2. Beneficios

3. Aspectos clave de la BRC

4. Origen y evolucién de la norma BRC. Campo de aplicacién

1. El compromiso de la direccién
2. Requisitos

El plan de seguridad alimentaria: appcc

1. El Codex alimentarius
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Sistema de gestion de la candad y seguridad
alimentaria

Normas relativas al establecimiento

Control del producto

Personal

1. Manual de calidad y gestion alimentaria.

2. Control de la documentacion.

3. Cumplimentacién y mantenimiento de registros.
4. Auditorias internas.

5. Aprobacion y seguimiento de proveedores y materias
primas.

6. Especificaciones.

7. Medidas correctivas y preventivas.
8. Control de producto no conforme.
9. Trazabilidad.

10. Gestién de reclamaciones.

11. Gestion de incidentes, retirada de productos y
recuperacién de productos.

1. Normas relativas al exterior del establecimiento.
2. Proteccién del establecimiento y defensa alimentaria.

3. Disposicién de las instalaciones, flujo de productos y
separacién de zonas.

4. Estructura de la fabrica, zonas de manipulacion de
materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento.

5. Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros
gases.

6. Equipos.
7. Mantenimiento.
8. Instalaciones para el personal.

9. Control de la contaminacién fisica y quimica del
producto: zonas de manipulacién de materias primas,
preparacion, procesado, envasado y almacenamiento.

10. Equipos de deteccién y eliminacion de cuerpos
extranos.

11. Limpieza e higiene.
12. Residuos y eliminacion de residuos.

13. Gestion de excedentes de alimentos y productos para
alimentacion de animales.

14. Gestion de plagas.
15. Instalaciones de almacenamiento.

16. Expedicion y transporte.
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1. Diseno y desarrollo del producto.
2. Etiquetado del producto.
3. Gestion de alérgenos.

4. Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de
custodia.

5. Envasado del producto.
6. Inspeccion del producto y analisis en el laboratorio.
7. Distribucion de producto.

8. Alimentos para mascotas.

Control de procesos

1. Formacion: zonas de manipulacién de materias primas,
preparacion, procesado, envasado y almacenamiento

2. Higiene personal: zonas de manipulacion de materias
primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento

3. Revisiones médicas

4. Ropa de proteccién: empleados o personas que visiten
las zonas de produccion.

Zonas de alto riesgo, cuidados especiales y
cuidados especiales a temperatura ambiente

1. Control de las operaciones

2. Control del etiquetado y de los envases

3. Cantidad: control de peso, volumen y nimero de
unidades

4. Calibracién y control de dispositivos de medicion y
vigilancia.

1. Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y
separacion de zonas de alto riesgo, cuidados especiales y
cuidados especiales a temperatura ambiente.

2. Estructura de los edificios en las zonas de alto riesgo y
cuidados especiales

3. Mantenimiento en las zonas de alto riesgo y cuidados
especiales.

4. Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo
y cuidados especiales.

5. Limpieza e higiene en las zonas de alto riesgo y cuidados
especiales.

6. Ropa de proteccion en las zonas de alto riesgo y cuidados
especiales.
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Requisitos aplicables a los productos
mercadeados

1. Aprobacion y seguimiento de fabricantes o envasadores
de productos alimentario mercadeados.

2. Especificaciones.

3. Inspeccion del producto y anadlisis en el laboratorio.
4. Legalidad del producto.

5. Trazabilidad.
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Modulo 7.

Prevencion y manejo de la sanidad del agroecosistema

Prevencién de plagas y enfermedades en
agricultura ecologica

Los enemigos de los cultivos y los dafos que
producen

1. Infraestructuras ecologicas

2. La importancia de la biodiversidad y diversidad. Practicas
culturales

. Medios mecanico-fisicos

. Recogida de insectos y otros parasitos
. Solarizacién y otras medidas fisicas

. Medios genéticos

. Variedades resistentes

. Mejora genética
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. Ingenieria genética
10. Medios legislativos
11. Tipos

12. Pasaporte fitosanitario

1. Clasificacion de los agentes causantes de dafio en los
cultivos

. Agentes parasitarios

. Descripcion biolégica y morfolégica
. Dafos e incidencias

. Agentes no parasitarios

. Factores ambientales

. Descripcion e incidencia
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. Muestreos
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Normativa basica relacionada

Maquinaria, Gtiles y herramientas de aplicacion

1. Legislacion de produccion ecologica
2. Normativa medioambiental

3. Normativa sobre seguridad alimentaria en la produccion
ecologica

4. Normativa de prevencion de riesgos laborales
5. Fichas y partes de trabajo de los procesos productivos

Los enemigos naturales de las plagas y
enfermedades

1. Fauna auxiliar: Clasificacion

2. Descripcion: biologia y morfologia

Productos ecolégicos utilizados en sanidad
ecologica

1. Medios biolégicos: definicidn
2. Fauna auxiliar

3. Ejemplos

4. Ejemplos

. Tipos

. Clasificacion

. Procedimientos de operacién
. Preparaciones de los caldos

. Preparacion y regulacion de maquinaria:
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. Trampas de feromonas
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Modulo 8.

Manejo del suelo, operaciones de cultivo y recoleccion en explotaciones

ecolégicas

Operaciones culturales agroecolégicas para
mejorar la eficiencia del agua y la conservacion
del suelo

Manejo del suelo en cultivos ecolégicos

1. Mejora del calendario de cultivos para adaptarlos a las
precipitaciones estacionales

2. Policultivos y rotaciones con cultivos adaptados al medio
y de mayor rusticidad

3. Cortavientos vegetales
4. Cultivos a nivel
5. Cultivos en terrazas, en caballones, en surcos o pocetas

6. Acolchados, barbechos semillados, asociaciones de
cultivos

7. Aumento de los aportes de abonos organicos

8. Siembra directa, eligiendo ciclo y fecha idénea, densidad
y distribucion geométrica de las lineas adaptadas a la finca
y orientacién

9. Uso de semillas ecologicas certificadas

10. Rotacién de cultivos con alternativas desherbantes
11. Practicas de no laboreo

12. Laboreo en fajas

13. Laboreo reducido

14. Labores basicas

1. El suelo: caracteristicas fisico-quimicas

2. Influencia de la topografia y del laboreo en el balance
hidrico y en la erosién

3. Objetivos del laboreo
4. Aperos para labrar

5. Control de la hierba en presiembra: Trasplante y
plantacion de cultivos ecologicos

6. Labores basicas durante el desarrollo del cultivo
ecologico

7. Cubiertas vegetales vivas
8. Cubiertas inertes

9. Acolchados

10. Siembra de cubiertas

11. Control de las cubiertas vegetales y de la vegetacion
espontanea

12. Manejo de cubiertas inertes
13. Trituracién de restos de poda

14. Preparacion, regulacién y conservacién de la
maquinaria, aperos y herramientas empleados en el manejo
del suelo
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Fertilizacion en cultivos ecolégicos

Operaciones de cultivo

1. Necesidades nutritivas de los cultivos
2. Los elementos esenciales

3. Diagnostico del estado nutritivo: Analisis foliares y toma
de muestra de hoja

4. Estado sanitario del cultivo

5. Elaboracién de una recomendacién de fertilizacién
6. Tipos de abonos autorizados en agricultura ecologica
7. Fertilizacion

8. Incidencia medioambiental de las enmiendas y la
fertilizacién

9. Elaboracion y utilizacién de compost ecolégico

El riego en cultivos ecolégicos

1. Manejo del agua para favorecer el desarrollo radicular en
cultivos ecolégicos

. Fisiologia del desarrollo vegetativo

. Poda

. Equilibrio entre crecimiento vegetativo y reproductivo
. Manejo del cuajado y aclareo de frutos

. Favorecedores del cuajado

. Aclareos manuales

. Poda de rejuvenecimiento
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. Tratamiento de residuos vegetales
9. Clasificacion y aprovechamiento

10. Reglamento sobre la produccién agricola ecolégica y ley
de prevencién de riesgos laborales

11. Tratamientos de residuos agricolas
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Recoleccién de productos ecologicos

Almacenamiento de productos ecologicos

. El proceso de maduracién

. Indices de maduracién

. La recoleccién de productos agricolas ecolégicos
. Recoleccién manual

. Herramientas y utensilios

. Recoleccién mecénica

. Recoleccién con cosechadora

. Ensiladoras
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. Ensilado
10. Henificado
11. Empacadoras

12. Cintas transportadoras

13. Primeros tratamientos de los productos agricolas

ecolégicos en campo

Transporte de productos ecolégicos

1. Transporte y almacenamiento de los productos
2. Contenedores
3. Remolques

4. Vehiculos para la recepcion y transporte

. Tipos de almacenes

. Silos

. Secaderos

. Sistemas de ventilacién
. Equipos de limpieza

. Secadoras

. Descascarilladoras
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. Almacenamiento de los productos hasta su
comercializaciéon

10. Almacenamiento en frio

11. Almacenamiento en atmésfera controlada

Invernaderos

. Instalaciones de clasificacién y seleccion de productos

1. Estructura de invernaderos y tineles: materiales
2. Cubiertas de invernaderos y tineles: materiales
3. Instalacién de riego

4. Control ambiental: Mecanismos

5. Manejo del invernadero
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Modulo 9.

Proyecto fin de master
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metodologia de aprendizaje

La configuracién del modelo pedagégico por el que apuesta INESEM,
requiere del uso de herramientas que favorezcan la colaboraciény
divulgacion de ideas, opiniones y la creacion de redes de conocimiento mas
colaborativo y social donde los alumnos complementan la formacién
recibida a través de los canales formales establecidos.

I

Con nuestra metodologia de aprendizaje online, el alumno comienza su andadura en INESEM Business School a través de un campus
virtual disenado exclusivamente para desarrollar el itinerario formativo con el objetivo de mejorar su perfil profesional. EL alumno

debe avanzar de manera auténoma a lo largo de las diferentes unidades didacticas asi como realizar las actividades y
autoevaluaciones correspondientes.

El equipo docente y un tutor especializado haran un Nuestro sistema de aprendizaje se fundamenta en cinco
seguimiento exhaustivo, evaluando todos los progresos del pilares que facilitan el estudio y el desarrollo de
alumno asi como estableciendo una linea abierta para la competencias y aptitudes de nuestros alumnos a través
resolucién de consultas. de los siguientes entornos:
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Secretaria Campus Virtual

Sistema que comunica al alumno directamente Entorno Personal de Aprendizaje que

con nuestro asistente virtual permitiendo permite gestionar al alumno su itinerario

realizar un seguimiento personal de todos sus formativo, accediendo a multitud de re-

trdmites administrativos. cursos complementarios que enriquecen

el proceso formativo asi como
la interiorizacion de conoci-
mientos gracias a una
formacion practica,

Revista
Digital

social y colaborativa.

Espacio de actualidad/
donde encontrar
publicaciones
relacionadas con su

Comunidad

area de formacion.

Un excelente grupo Espacio de

de colabradores y encuentro que

redactores, tanto Comunidad pemite el contacto

internos como externos, de alumnos del

ue aportan una dosis :
q P mismo campo para

de su conocimiento =
y la creacion de

experiencia a esta . .
P vinculos profesionales.

red colaborativa Un punto de intercambio

de informacioén. . .. .
de informacion, sugerecias

Webinars

. . . . experiencias de
Pildoras formativas mediante el formato audiovisual y-£xp

- ; . miles de usuarios.
para complementar los itinerarios formativos y una

practica que acerca a nuestros alumnos a la realidad
empresarial.
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SERVICIO DE
Orientacionde Carrera

Nuestro objetivo es el asesoramiento para el desarrollo de tu carrera
profesional. Pretendemos capacitar a nuestros alumnos para su adecuada
adaptacion al mercado de trabajo facilitandole su integracién en el mismo.
Somos el aliado ideal para tu crecimiento profesional, aportando las
capacidades necesarias con las que afrontar los desafios que se presenten
en tu vida laboral y alcanzar el éxito profesional. Gracias a nuestro
Departamento de Orientacién de Carrera se gestionan mas de 500
convenios con empresas, lo que nos permite contar con una plataforma
propia de empleo que avala la continuidad de la formacion y donde cada
dia surgen nuevas oportunidades de empleo. Nuestra bolsa de empleo te
abre las puertas hacia tu futuro laboral.
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INESEM continGa ampliando su programa de
becas para acercar y posibilitar el
aprendizaje continuo al maximo nimero de
personas. Con el fin de adaptarnos a las
necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.
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Impulsamos tu carrera profesional

INESEM

BUSINESS SCHOOL

WWW.INESEM.ES
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958 05 02 05 formaCiOﬂ@iﬂeSGm es Gestionamos acuerdos con mas de 2000

empresas Yy tramitamos mas de 500 ofertas
profesionales al ano.

Facilitamos la incorporacion y el desarrollo de
los alumnos en el mercado laboral a lo largo
de toda su carrera profesional.



http://www.youtube.com/user/inesembusinesschool
http://twitter.com/inesem
http://www.linkedin.com/company/2370697
http://www.facebook.com/inesem.business.school

	Índice
	Sobre INESEM
	Información del Masters Profesionales
	Temario
	Metodología
	Orientación
	Financiación y Becas

