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Guia del Curso

Curso en Trazabilidad Alimentaria

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Es innegable el caracter creciente de la especializacién de la Industria Alimentaria en nuestro
pafs, asi como la importancia que ostenta dicha industria dentro del tejido empresarial actual.
Es por ello, que el principal objetivo de este curso es la preparacion del alumno para afrontar
retos profesionales relacionados con la consultoria y asesoramiento en materia de calidad
alimentaria, pudiendo garantizar la trazabilidad de productos, contacto con proveedores, asi
como su inocuidad microbiolégica mediante la definicién de peligros y puntos criticos en
cualquier etapa del proceso productivo. El equipo docente de INESEM te ayudara, mediante

su dilatada experiencia laboral y académica a conseguir estos objetivos.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD

1. Introduccién
2. Trazabilidad y Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS (APPCC)

1. Introduccién



2. Prerrequisitos del APPCC
3. Principios del sistema APPCC

4. Implantacion del sistema

UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO

1. Sistemas de envasado

2. Etiquetado de los productos

UNIDAD DIDACTICA 4. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS

1. Introduccién
2. Definicion por lotes Agrupacion de productos
3. Automatizacién de la trazabilidad

4. Sistemas de ldentificacion

UNIDAD DIDACTICA 5. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL.
SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Conceptos
Marco Normativo
Riesgos derivados del uso de productos quimicos Riesgos sobre la salud

Medidas preventivas

ik o

Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Buenas practicas de manipulacion
Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases

AN AN T o

Limpieza y desinfeccién
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7. Control de plagas

8. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos
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