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Presentacion

En un contexto en el que, periédicamente, los consumidores reciben noticias
de alertas alimentarias de muy diversos origenes, existe una gran sensibilizacién
sobre cémo conseguir que los alimentos que se van a consumir sean inocuos para
su salud.

Este curso obedece a las necesidades de dar respuesta a un tema tan solicitado hoy
en dia como es la consecucién de alimentos y, por extension, de piensos que no
representen un peligro para la salud de los consumidores.

Para ello recorre los aspectos més relevantes en lo concerniente a los mecanismos,
organismos, normas y legislacién tendientes a alcanzar el nivel de seguridad
alimentaria que la sociedad demanda.

La Educacidon On-line

La formacion continua es una necesidad para todo profesional que quiera estar
al dia en un entorno tan cambiante como el actual. La modalidad virtual de la
educacion a distancia es una oportunidad para ello.

Tras 15 afios de experiencia formando a directivos y profesionales, Iniciativas
Empresariales presenta sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales
en activo, expertos en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y
eminentemente practicos, orientados a ofrecer herramientas de anilisis y ejecucion
de aplicacién inmediata en el puesto de trabajo.

Los cursos e-learning de Iniciativas Empresariales le permitirdn:
<> La posibilidad de escoger el momento y lugar mas adecuado.

= Interactuar con otros estudiantes enriqueciendo la diversidad de visiones y
opiniones y su aplicacién en situaciones reales.

<> Trabajar con mis y diversos recursos que ofrece el entorno on-line.

= Aumentar sus capacidades y competencias en el puesto de trabajo en base al
estudio de los casos reales planteados en este curso.
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Método de Ensenanza

El curso se realiza on-line a través de la plataforma e-learning de Iniciativas
Empresariales que permite, si asi lo desea, descargarse los médulos didécticos junto
con los ejercicios pricticos de forma que pueda servirle posteriormente como un
efectivo manual de consulta.

A cada alumno se le asignard un tutor que le apoyard y dard seguimiento durante
el curso, asi como un consultor especializado que atenderd y resolverd todas las
consultas que pueda tener sobre el material docente.

El curso incluye:

Aula @ Tutor Flexibilidad @ Pruebas de E
Virtual \SZ/ personal de horarios \&/ Autoevaluacion \.=/

Contenido y Duracién del Curso

El curso tiene una duracién de 100 horas y el material diddctico consta de:

Manual de Estudio

Corresponde a todas las materias que se imparten a lo largo de los 7 médulos de
formacién préctica de que consta el curso Gestién de la Seguridad Alimentaria.

Material Complementario

Incluye ejemplos, casos reales, tablas de soporte, etc. sobre la materia con el objetivo
de ejemplificar y ofrecer recursos para la resolucion de las problematicas especificas
de la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena de suministro.

Ejercicios de Seguimiento
Corresponden a ejercicios donde se plantean y solucionan determinados casos
referentes a la gestion del riesgo en la seguridad alimentaria.

Pruebas de Autoevaluacién
Para la comprobacién préctica de los conocimientos que Ud. va adquiriendo.

Curso Bonificable
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Este curso le permitira saber y conocer:

® Qué se entiende por Seguridad Alimentaria y los factores y elementos que
influyen en ella.

e Como se realiza la evaluacion de la seguridad de la cadena de suministro.

e Cuiles son los mecanismos basicos de la Seguridad Alimentaria y cémo se
aplican en la industria alimentaria.

® Qué mecanismos se emplean, tanto por los organismos oficiales como por las
propias empresas, para la resolucién y control de las alertas y crisis alimentarias.

e Como conocer con fiabilidad los riesgos y amenazas a los que estd expuesta su
empresa.

® Como evaluar el entorno de seguridad en el que opera su cadena de suministro.

® Cémo profundizar en la consecucién de la Seguridad Alimentaria a nivel
empresarial mediante el conocimiento de las principales normas de certificacién

de calidad y seguridad.

e Cuil es el marco legal sobre el cual, tanto a nivel comunitario como nacional,
se sustentan los principios y mecanismos de la Seguridad Alimentaria.

e Cémo un correcto andlisis de riesgos nos detectard las dreas criticas de la cadena
de suministro.

Evalie el entorno de seguridad en que trabaja su empresa y
determine si es preciso implementar nuevas medidas de seguridad.

Dirigido a:

Todos aquellos profesionales de la industria alimentaria que deseen tener una
amplia visién y los conocimientos necesarios para desempefiar funciones de
desarrollo, implantacién y mejora de los mecanismos de seguridad alimentaria en
la industria relacionada con alimentos o piensos para animales.

También, ademds, para aquellos expertos en alimentacién que tengan
responsabilidades de auditoria interna en sus propias empresas o externas con
proveedores.
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Contenido del curso

> MODULO 1. Perfil econémico de la
industria alimentaria

8 horas

La industria alimentaria es la mayor industria manufacturera del pais y se
encuentra en las primeras posiciones en los principales paises de la Unién
Europea. Este primer médulo del curso nos permitira tener una aproximacién
a la realidad de esta industria en niimeros, a la realidad del consumo
alimentario y a las tendencias futuras.

1.1. Principales indicadores y composicién de la oferta en la industria
alimentaria.

1.2. Consumo de productos alimentarios y canales de comercializacion:
1.2.1. Los condicionantes de nuestra alimentacion.

1.2.2. Los retos de la industria alimentaria espafiola.

1.2.3. El consumo alimentario en Espaiia.

1.2.4. Los canales de comercializacién.

1.2.5. Los circuitos de comercializacién en la industria ecoldgica.

1.2.6. Los canales alternativos en la industria alimentaria.

1.3. La industria alimentaria en la Unién Europea.

> MODULO 2. Seguridad alimentaria:
consideraciones importantes

20 horas

“Existe Seguridad Alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento
acceso fisico y econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos
a fin de llevar una vida activa y sana”.

2.1. La seguridad de los alimentos: una preocupacién permanente:

2.1.1. ;Qué es la Seguridad Alimentaria?

2.1.2. Evolucidn del concepto de Seguridad Alimentaria.

2.1.3. El papel de los medios de comunicacion en la Seguridad Alimentaria.

2.2. Elementos fundamentales para conseguir la Seguridad Alimentaria:
2.2.2.1. Planteamiento global e integrado.

2.2.2.2. Responsabilidades de cada agente de la cadena alimentaria.

2.2.2.3. Trazabilidad.

2.2.2.4. Politica de transparencia.

2.2.2.5. Anilisis del riesgo como base de la seguridad alimentaria.
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Contenido del curso

2.2.2.6. Principio de precaucidn o cautela.

2.2.2.7. Sistemas de alerta (RASFF para alimentos / piensos y RAPEX para
productos de consumo).

2.2.2.8. Organismo Europeo tnico en materia de seguridad alimentaria (EFSA).
2.2.3. Organizacién de la Seguridad Alimentaria en Espafia.

2.3. Riesgos biolégicos:

2.3.1. Origen bacteriano.

2.3.2. Origen virico.

2.3.3. Origen fungico y micotoxinas.
2.3.4. Origen parasitario.

2.4. Riesgos quimicos.

2.5. Riesgos fisicos:
2.5.1. ¢Cémo implantar un procedimiento de prevencién de contaminacién por

cuerpos extraios?

> MODULO 3. Marco juridico de la

. . . 4 horas
seguridad alimentaria
3.1. Codex Alimentarius.
3.2. Union Europea.
3.3. Nacional.
> MODULO 4. El sistema de riesgosy

puntos criticos de control (APPCC)

Todas las empresas del sector alimentario deben garantizar la seguridad de sus
productos en las fases de la cadena alimentaria de las que sean responsables,
desde la produccion hasta la venta al consumidor final. Este médulo analiza los
aspectos practicos de implantacién del Plan APPCC en la Industria Alimentaria
(prerrequisitos y criterios de decision de puntos criticos).

4.1. El autocontrol y el sistema APPCC.

4.2. Definiciones.
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Contenido del curso

4.3. Requisitos previos y planes de apoyo.

4.4. Prerrequisitos:

4.4.1. Control del agua.

4.4.2. Plan de limpieza y desinfeccion.

4.4.3. Plan de formacién y control de manipuladores.
4.4.4. Plan de mantenimiento.

4.4.5. Plan de control de plagas.

4.4.6. Plan de control de proveedores.

4.4.7. Plan de control de trazabilidad.

> MODULDO 5. Trazabilidad en la
industria alimentaria

10 horas

La trazabilidad es un requisito fundamental para la gestién de la empresa
alimentaria que requiere procedimientos documentados orientados a la
identificacién de todo producto que se encuentre bajo la responsabilidad de
cada operador. A lo largo de este médulo conoceremos todos los elementos
necesarios para implantar, evaluar y auditar un plan de trazabilidad en la
Industria Alimentaria.

5.1. Introduccién.

5.2. Definicion de trazabilidad y aspectos legislativos.
5.3. Beneficios del sistema de trazabilidad.

5.4. Responsabilidades.

5.5. Implantacién de un sistema de trazabilidad en la industria alimentaria:
5.5.1. Estudio de los mecanismos y sistemas de archivos propios.

5.5.2. Consulta con proveedores y clientes.

5.5.3. Definir el ambito de aplicacidn:

5.5.3.1. Trazabilidad hacia atrds.

5.5.3.2. Trazabilidad de proceso (interna).

5.5.3.3. Trazabilidad hacia delante.

5.5.4. Definici6n de criterios para la agrupacién de productos en relacién con
la trazabilidad (tamafio, identificacion / vinculacién entre producto que entra'y
producto que sale).

5.5.5. Establecer registros y documentacién necesaria.

5.5.6. Establecer mecanismos de validacion y verificacidn.

5.5.7. Establecer mecanismos de comunicacién inter-empresa.
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Contenido del curso

5.5.8. Establecer procedimientos para la localizacién y / o inmovilizacién y
retirada de productos (procedimientos de Recall).

> MODULO 6. Los sistemas de gestién
de la seguridad alimentaria

10 horas

En este médulo conoceremos los elementos de juicio necesarios para poder
tomar la decisién de implantar y certificar su Sistema de Seguridad Alimentaria
(BRC, ISO, IFS), asi como establecer una comparativa entre ellos.

6.1. Elementos del sistema de Seguridad Alimentaria.

6.2. Sistema de gestion de Seguridad Alimentaria Normalizado o No
Normalizado.

6.3. Las Normas de Certificacion de la Seguridad Alimentaria:

6.3.1. IFS.

6.3.2. BRC.

6.3.3. BRC IoP (Packaging Alimentario en contacto directo con el alimento).
6.3.4. ISO 22000:2005.

6.3.5. Comparacion entre BRC, IFS e ISO 22000:2005.

> MODULO 7. Requisitos higiénicos
sanitarios en las empresas alimentarias

24 horas

La calidad de un producto alimentario depende de un conjunto de factores,
ligados entre otros al entorno de la produccidn, a los equipos, a la higiene, a las
operaciones de limpieza y desinfeccién, asi como a la existencia de un sistema de
aseguramiento de la calidad.

Este mddulo aporta informacién sobre todas las medidas que se han de tomar
para cumplir satisfactoriamente con el grado de calidad requerido.

7.1. Introduccién.

7.2. Disefio y acabado de los locales de produccion:

7.2.1. Los suelos y desagiies.

7.2.2. Las paredes.

7.2.3. Elementos suspendidos y techos (canalizaciones, limparas ...).
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Contenido del curso

7.2.4. Puertas y ventanas.

7.2.5. Suministro de agua y vapor.

7.2.6. La iluminacion.

7.2.7. Los residuos.

7.2.8. La ventilacién.

7.2.9. Instalaciones del personal: vestuarios y lavabos.
7.2.10. Exteriores de fibrica.

7.2.11. Lay out y flujo de produccién.

7.3. Planta y equipo de fabricacién:

7.3.1. Los materiales.

7.3.2. Generalidades.

7.3.3. Las energfas.

7.3.4. Recursos.

7.3.5. Reparacién y mantenimiento.

7.3.6. Prevencidn y control de legionella en instalaciones de alto riesgo.

7.4. Seguridad Alimentaria.

7.5. Higiene:

7.5.1. Higiene del personal.

7.5.2. Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.
7.5.3. Control de plagas (Pest Control).

7.5.4. Condiciones de los vehiculos de transporte.

7.6. Produccién y control:

7.6.1. Recepcion de materias primas y packaging.
7.6.2. Almacenaje de materiales.

7.6.3. Produccion: utilizacién de los materiales.
7.6.4. Produccion: control de calidad.
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Autor

El contenido y las herramientas pedagégicas del curso Gestién de la Seguridad
Alimentaria han sido elaboradas por un equipo de especialistas dirigidos por:

= Patricio Garrido

Licenciado en Veterinaria, especialidad en Higiene Alimentaria. PDD por
IESE, cuenta con una amplia experiencia en el sector alimentario como
Director de Calidad y Medio Ambiente en diferentes empresas. En la
actualidad dirige varios proyectos relacionados con la alimentacién como son
el disefio de equipos y procesos alimentarios o el disefio, venta y produccién
Food Packaging.

El autor y su equipo de colaboradores estardn a disposicién de los alumnos
para resolver sus dudas y ayudarles en el seguimiento del curso y el logro de
objetivos.

Titulacion

Una vez realizado el curso el alumno recibird el diploma que le acredita como
experto en Gestion de la Seguridad Alimentaria. Para ello, deberd haber
realizado la totalidad de las pruebas de evaluacién que constan en los diferentes
apartados. Este sistema permite que los diplomas entregados por Iniciativas
Empresariales y Manager Business School gocen de garantia y seriedad dentro del
mundo empresarial.

3 BUSINESS
P ol

DIPLOMA

Ta Manager Busi
ANTONIO MANUEL GARCIA FALCON

que D. | Dia.

Mo superado satisactoriamente el curso de:
GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Habiendo demostrada el dominio de las materias impartidas mediante.
a superacion de Ias prucbas de evaluacion y examen del mismo
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