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1. Objetivos.

Introduccion.

Modulo I: Bromatologia de los alimentos.

Modulo II. Conservacion y contaminacion de los alimentos.

Modulo III. Control de calidad en industria alimentaria.

Modulo IV. Implantacion de la seguridad en los alimentos.

Modulo V. Gestion de la calidad. Norman UNE-EN-ISO 9001 2008

Modulo VI. Gestion de la seguridad alimentaria. Referenciales BRC, IFS (V5), norma ISO.

® N kv

9. Inscripciones y consultas
10. Condiciones generales.

11. Boletin de inscripcion.

OBJETIVOS.

El objetivo de este master es que los alumnos consigan la experiencia necesaria y unos conocimientos
profundos en la aplicacion los conceptos relativos a la implantacion de sistemas destinados a asegurar la
calidad en los procesos de obtencion, distribucion, comercializacion y analisis de los alimentos asi como
garantizar las condiciones relativas a la seguridad sanitaria en dichos procesos.

INTRODUCCION.

Las pasadas “crisis alimentarias™ han concienciado a productores y a consumidores acerca de la necesidad de
la implantacion de sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad en los procesos de obtencion,
transformacion, distribucion, comercializacién y consumo de productos alimentarios. Esta filosofia basada
en la prevencion y constante vigilancia de procesos se asienta en una base normativa (libro blanco de la
salud alimentaria y “paquete de higiene”) y analitica (normas ISO 45000, etc.).

A través de los diferentes modulos que componen el presente master pretendemos ofrecer una formaciéon
eminentemente practica a los alumnos a través de la posibilidad de colaborar dentro de una EMPRESA en
alguna de las tareas profesionales para las que estan siendo preparados, contar con un tutor personal dentro
de la empresa a la que acuden para que les guie profesionalmente en la realizaciéon de las tareas
encomendadas; conocer el funcionamiento y disciplina interna de una empresa en su dia a dia conviviendo
con el personal de esta y, en definitiva, aquilatar una experiencia con la que enriquecer su curriculum vitae.

Los aspectos que se abordaran a lo largo de este master se centran en:
A. Busqueda y manejo de documentacion cientifica y fuentes de informacion.
B Observancia de aspectos basicos de seguridad e higiene en el trabajo.
C. Obtencion y tratamiento de datos.
D

Técnicas basicas de laboratorio.
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Modulo I

BROMATOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

Los alimentos presentan multitud de reacciones durante las etapas de produccion, procesado,
almacenamiento, distribucioén y cocinado. Dichas reacciones, deseadas o no deseadas, producen alteraciones
en los mismos que estan influenciadas por una gran diversidad de parametros. Para obtener un conocimiento
mas profundo de estas reacciones es necesario descomponer el alimento y determinar sus componentes,
mayoritarios o minoritarios, que aislados nos indicardn su comportamiento ante distintos parametros.

1. Descripcion de los Alimentos. Composicion Quimica
Aspectos Generales de los Alimentos-Bromatologia
Productos Carnicos.

Leche y Productos Lacteos.

Ovoproductos.

Cereales y Productos Derivados.

Grasas y Aceites Comestibles.

Otros Alimentos.

e T L o

Tablas de Composicion Nutricional de los Alimentos.

Modulo |I.
CONSERVACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Uno de los aspectos mas importantes en alimentacion es su conservacion ya que en muchos de los casos el
consumo de los alimentos no es inmediato tras su elaboracion. Por ello es necesario conocer los riesgos de
una inadecuada conservacion que, fundamentalmente y, ademas de producir alteraciones en su composicion
quimica, pueden verse afectados por contaminacion de microorganismos que pueden llegar a graves riesgos
para la salud de los consumidores.

1. Nociones de microbiologia de los alimentos.
M¢étodos de conservacion de los alimentos.
Contaminacion de los alimentos: toxicos naturales.
Microorganismos de interés sanitario.

Toxiinfecciones alimentarias

A O T

Manipulacién higiénica de los alimentos.
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V4
Modulo 111,

CONTROL DE CALIDAD EN INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Los sistemas de control en la elaboracion de alimentos y productos alimenticios son estrictamente necesarios
debido a que el consumidor exige unos minimos de calidad, que si no se cumplen van a impedir su
comercializacion; ademds los organismos oficiales vigilan para garantizar la seguridad de los alimentos y
exigen el cumplimiento de la normativa, que garantiza la salubridad de los productos para el consumo
humano, vigente en cada momento.

Concepto Calidad.

Glosario de Términos de Calidad.
Sistemas y Manuales de Calidad.
Control Estadistico de la Calidad.
Control de Proveedores.
Herramientas de la Calidad.
Evaluacion de la Calidad.

Analisis Quimico de los Alimentos.

S A G o e

Analisis Microbiologico de los Alimentos.

10. Control de Calidad de Leche y Productos Lacteos.
11. Control de Calidad de Carne y Productos Carnicos.
12. Control de Calidad de Cereales y Derivados.

Modulo 1V.
IMPLANTACION DE LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS.

La Union Europea mediante su normativa aplicada establece la implantacion de sistemas continuos de
seguridad basados en el autocontrol en las fases de produccion, distribucion y venta de alimentos.

1. El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC): Conceptos.
Fases del Estudio del APPCC.

Verificacion del Sistema de APPCC.

Inspeccion y Control de Alimentos.

Autocontrol en la Industria Carnica.

A O T i

Autocontrol en la Elaboracion de Productos de Reposteria
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7. Autocontrol en las Empresas Alimentarias.
8. Autocontrol en Comedores Colectivos.
9. Higiene en Establecimientos Alimentarios.

10. Legislacion Alimentaria.

Modulo V.
GESTION DE LA CALIDAD. NORMA UNE-EN-ISO 9001: 2008

En los ultimos afios estamos viviendo un proceso de cambio continuo en las empresas, orientado a los
nuevos objetivos de competitividad, basados en la calidad de los productos y servicios y en la productividad
de los procesos, bajo UNE-EN-ISO 9001:2008.

1. Antecedentes Historicos de las Normas de Calidad.
La Actividad de Normalizacion.
Documentacion de los Sistemas de Calidad.
Principios de la Gestion de la Calidad.
Enfoque Basado en Procesos.
Las Nuevas Normas ISO 9001:2008.
Requisitos de Documentacion de la Norma ISO 9001:2008.
Directrices para la Aplicacion de la Norma ISO 9001:2008.
Norma ISO 9001:2008 (I). Responsabilidad de la Direccion y Gestion de los Recursos.
. Norma ISO 9001:2008 (IT). Realizacion del Producto.
. Norma ISO 9001:2008(I1I). Medicioén, Andlisis y Mejora.

e T L o
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. Auditorias del Sistema de Calidad. Ejemplos practicos.

. Certificacion del Sistema de Calidad.

[a—
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Modulo VI

GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA. REFERENCIALES BRC, IFS
(V.5), NORMA 1SO 22000.

Se introduciran en los estandares y referenciales de sistemas de gestion de seguridad alimentaria,
proporcionando una excelente base para la implantacion de un sistema de gestion, definiendo cada uno de
los requisitos de un sistema de gestion de seguridad alimentaria.

1. Calidad y seguridad alimentaria.

Introduccidn a las Normas de Calidad en la Industria Alimentaria (APPCC, ISO 9001, BRC, IFS...)
Requerimientos Técnicos de la Norma ISO 22.000 (I)

Requerimientos Técnicos de la Norma ISO 22.000 (II)

Referencial BRC. Caracteristicas, requerimientos...

Referencial IFS (V.5). Caracteristicas, requerimientos...

Integracion de referenciales BRC, IFS... en un sistema de Seguridad Alimentaria. Ejemplo Practico.

® N kv DD

Ejemplo de auditoria de proveedores de marca blanca de hipermercados segin IFS v5.

INSCRIPCIONES Y CONSULTAS

Para inscribirse en cualquiera de los cursos debe rellenar el boletin de inscripcioén y remitirlo A/a. Félix
Martin -Responsable de formacion on line: online@analizacalidad.com

Director del master: Luis Gallego Brogeras.

ANALIZA CONTROL DE CALIDAD.

CEEI mod. 28-29. Aeropuerto de Burgos. 09007 — BURGOS
Ttno. 947 041 479.

http://www.analizacalidad.com

CONDICIONES GENERALES.

El master en CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA se realizara:
v" Modalidad on line, pudiéndose impartir determinados contenidos de forma semipresencial.
v La inscripcion puede llevarse a cabo de modo individual o en grupo.

v' Moddulo de practicas. De las 3 opciones siguientes se tiene que seleccionar una que estara de acuerdo
con las necesidades del alumno, las observaciones del profesorado y el grado de aprovechamiento:

0 Précticas en empresas, segun ubicacion geografica.

0 Practicas en grupo de investigacion
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0 Proyecto final del Master
v" Precio por Médulo: 150 €/Médulo
v’ Precio master completo: 720 €

Para la realizacion de practicas en empresa, las condiciones generales que se llevan a cabo en los
diferentes procesos son las siguientes:

v' Las tareas a desempefiar en la empresa deben tener relacion directa con las materias que se imparten
en el master, para ello desde el Dpto. de Formacidn se envia a la empresa el programa formativo del
master via mail.

v Debe haber un tutor del alumno en la empresa: esta persona es la encargada de supervisar y guiar al
alumno durante su periodo de précticas.

v El periodo minimo es de 15 dias y el maximo de 3 meses. La empresa decide la duracion del
convenio entre estos limites. Hay posibilidad de prorrogar hasta 6 meses si tanto la empresa como el
alumno estan de acuerdo.

v El horario es de unas 4-6 horas diarias: normalmente en horario de mafiana, aunque adaptandose
siempre al horario de cada organizacion.

v Al final del periodo de practicas los alumnos entregaran una MEMORIA DE PRACTICAS que
tendra caracter de evaluable.

v' ANALIZA CALIDAD tiene concertado un seguro de accidentes que cubre al alumno durante su
estancia en la empresa.

v Analiza Calidad promocionara el contenido de todo o parte del PROYECTO a través de foros y
publicaciones cientificas y técnicas. La propiedad intelectual de los proyectos sera exclusiva de
Analiza Calidad.

v La organizacidn ofrece una beca de 300 € a aquel proyecto de final de Master mejor valorado por el
comité de expertos del Master. Este galardon se entregara en el acto de entrega de diplomas de la
jornada de final de Master.

v’ Este Master puede ser financiado por Entidades Bancarias. Posibilidad de financiacion, a través del
Banco Popular Espanol (sucursal Urbana 2, Burgos. Teléfono 947-470277 preguntar por Pedro)

Aquellos alumnos que realicen el PROYECTO tendran en cuenta que el tema sera original, debera estar
relacionado con alguno de las materias abordadas en el master y consistird en un trabajo mecanizado de:

1) un minimo de 50 hojas y un maximo de 200 en formato A4
2) Fuente “Times New Roman” de tamafio 12.

3) Justificacion: izquierda.

4) Numeracién en el extremo inferior derecho.

5) Interlineado sencillo.

6) Margenes (cm.)
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a) Superior: 2,5.

b) Izquierdo: 3,0

¢) Inferior: 2,5

d) Derecho: 2,5
7) Epigrafes:

a) Introduccion.

b) Desarrollo.

¢) Conclusiones.

d) Bibliografia consultada.

e) Autory fecha.
ANALIZA CALIDAD promocionara el contenido de todo o parte del PROYECTO a través de foros y

publicaciones cientificas y técnicas. Dicho proyecto sera evaluado por el Comité Técnico del master,
contribuyendo en un 50% a la calificacion total obtenida.
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BOLETIN DE INSCRIPCION:
CURSOS EN LOS QUE SE DESEA INSCRIBIRSE:

O Modulo I: BROMATOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

Modulo II. CONSERVACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
Moédulo III. CONTROL DE CALIDAD EN INDUSTRIA ALIMENTARIA.
Modulo IV. IMPLANTACION DE LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS.
Médulo V. GESTION DE LA CALIDAD. NORMA UNE-EN-ISO 9001: 2008.

Moédulo VI. GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA. REFERENCIALES BRC, IFS
(V.5), NORMA ISO 22000.

O000aO0

DATOS PERSONALES:

DATOS DE LA EMPRESA:
NOMBRE. ...

FORMA DE PAGO ELEGIDA:
O En metalico
O Cheque nominativo

O Transferencia bancaria (en el momento de formalizar la inscripcion, se le facilitaran los datos para
hacer la transferencia).
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