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Gufa del Curso
Master Europeo en Gestion de Industrias
Alimentarias. Calidad, Medioambiente y Seguridad

Alimentaria

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online
Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso,
avalada por ENFES.

OBJETIVOS

- Dotar a los alumnos de los conocimientos bdsicos en relacién a la Calidad, asi como acerca
de la Implantacién del Sistema de Gestién de la Calidad segtin la Norma Internacional UNE-EN-
ISO 9001 - Adquirir los conocimientos necesarios para aplicar la norma para la calidad
alimentaria ISO 22.000 - Proporcionar las nociones necesarias para la Gestion

Medioambiental segtin la UNE-EN-ISO-14001. - Conocer en profundidad todo lo relacionado
con la seguridad alimentaria, las enfermedades que se transmiten a través del mal uso o trato
de los alimentos, todo ello centrdndonos en el marco normativo vigente que avala todo tipo
de actuaciones adecuadas para el mantenimiento de la seguridad alimentaria y la
manipulacién de alimentos. - Capacitar a los alumnos para la realizacién de las auditorias

internas anuales en Gestién de la Calidad y Medioambiental.

CONTENIDOS



PARTE 1. GESTION Y AUDITORIA DE LA CALIDAD (ISO 9001:2015-1SO
19011)

MODULO 1. CALIDAD MASTER GESTION INTEGRADA INDUSTRIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL CONCEPTO DE AUDITORIA

1. Origeny definicion del concepto de Auditoria
2. Tipos de Auditorias

3. El comportamiento ético durante la Auditoria

UNIDAD DIDACTICA 2. AUDITORIA DEL SISTEMA DE GESTION

Introduccién a la Auditoria de los Sistemas de Gestion

Norma ISO 19011. Directrices para la Auditoria de los Sistemas de Gestién
Objetivos de la Auditoria de Sistemas de Gestion

Fuentes de informacién

Independencia de los auditores

Principios profesionales
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Riesgos en una Auditoria

UNIDAD DIDACTICA 3. AUDITORIA DEL SISTEMA DE CALIDAD (1)

1. Auditorias de Calidad

2. Sistemas de Calidad

3. Definiciones y conceptos asociados
4. El auditor de Calidad

UNIDAD DIDACTICA 4. AUDITORIA DEL SISTEMA DE CALIDAD (Il)
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Procedimiento de la Auditoria

Modelo de Auditoria del Sistema de Calidad
Inicio de la Auditoria

Preparacién de la Auditorfa

Realizacién de la Auditorfa

Reunidn de clausura

Seguimiento de las acciones correctoras
Calidad en la Auditoria

Meétricas

Implantacién de las auditorias de Calidad en las empresas

UNIDAD DIDACTICA 5. METODOLOGIA AUDITORA
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Introduccién a la metodologia auditora
Interpretacién de requisitos
Responsabilidad de la direccion
Gestion de recursos

Realizacion del producto

Medicién, andlisis y mejora

UNIDAD DIDACTICA 6. CALIBRACION DE EQUIPOS Y FUNDAMENTOS
ESTADISTICOS
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Introduccién a la calibracion de instrumentos de medida
Calibracién de instrumentos de medida

Incertidumbre en la medida

Planes de calibracion

Conceptos estadisticos basicos

Estudios de capacidad



ANEXO 1. DOCUMENTOS DE TRABAJO E INFORMES DE AUDITORIA
ANEXO 2. CUESTIONARIO ESTANDAR DE INSPECCION FISICA
ANEXO 3. CUESTIONARIO ESTANDAR DE ENTREUVISTA CON LA DIRECCION

ANEXO 4. EJEMPLOS DE CUESTIONARIOS DE AUDITORIA EN
PROFUNDIDAD

ANEXO 5. TECNICAS DE ENTREVISTA PERSONAL
ANEXO 6. EJEMPLO DE INFORME DE AUDITORIA

ANEXO 7. CUERPO DE CONOCIMIENTOS PARA AUDITORES DE CALIDAD
(ASQ)

ANEXO 8. CUESTIONARIO TIPO ISO-9001

PARTE 2. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA NORMA I1SO
22000:2005

MODULO 1. CALIDAD ALIMENTARIA MASTER GESTION INTEGRADA
INDUSTRIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. BREVE INTRODUCCION HISTORICA

1. Introduccion

ACADEMIA
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2. Desarrollo de la Norma ISO 22.000:2005

UNIDAD DIDACTICA 2. DEFINICIONES Y CONTENIDOS

1. Definicién de ISO 22.000:2005
2. Contenidos de la norma ISO 22.000:2005
3. Familia ISO 22.000:2005

UNIDAD DIDACTICA 3. RECURSOS HUMANOS

Capacitacién
Enfermedades
Aseo personal
Comportamiento

Visitantes

A o o

Instruccién y supervisién

UNIDAD DIDACTICA 4. RECURSOS ESTRUCTURALES

Introduccién

Abastecimiento de agua

Desagtie y eliminacion de desechos
Limpieza

Servicio de higiene y aseos para el personal
Control de la temperatura

Calidad del aire y ventilacién

lluminacién
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Almacenamiento

UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMAS DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS. DOCUMENTACION
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Introduccién
Servicios de certificacién en el sector agroalimentario
ISO 22.000:2005- sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos

Responsabilidad de la direccion

ook v

Revisién por la direccién

UNIDAD DIDACTICA 6. PGH?S, PRERREQUISITOS, APPCC, HACCP,
SISTEMAS DE AUTOCONTROL

1. Planificacién y realizacién de productos inocuos

UNIDAD DIDACTICA 7. UALIDACION, UERIFICACION Y MEJORA DEL
SISTEMA DE GESTION

Introduccidn
Validacién de las combinaciones de medidas de control
Control del seguimiento y la medicién

Verificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos

A

Mejora del Sistema de Gestién de la Inocuidad de los Alimentos

UNIDAD DIDACTICA 8. COMPATIBILIDAD ISO 22.000 - IFS - BRC - EFSIS

1. Introduccién

2. Norma BRC (British Retail Consortium)
3. International Food Standard (IFS)

4. Norma EFSIS

MODULO 2. CDROM COMPLEMENTARIO MASTER GESTION
INTEGRADA INDUSTRIAS
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ANEXO 1. LA AGRICULTURA ECOLOGICA
ANEXO 2. EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

ANEXO 3. ORIGEN Y LEGISLACION APPCC. EJEMPLOS DE REGISTROS DEL
PLAN DE

1. TRAZABILIDAD

PARTE 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

MODULO 1. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS MASTER GESTION INTEGRADA INDUSTRIAS

UNIDAD FORMATIUA 1. CONCEPTOS BASICOS SOBRE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 1. EL TRABAJO Y LA SALUD: LOS RIESGOS
PROFESIONALES. FACTORES DE RIESGO

1. Conceptos bésicos: trabajo y salud

UNIDAD DIDACTICA 2. DANOS DERIVADOS DEL TRABAJO. LOS
ACCIDENTES DE TRABAJO Y LAS ENFERMEDADES PROFESIONALES. OTRAS
PATOLOGIAS DERIVADAS DEL TRABAJO
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1. Daiios para la salud. Accidente de trabajo y enfermedad profesional

2. Enfermedad profesional

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO NORMATIVO BASICO EN MATERIA DE
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES, DERECHOS Y DEBERES

1. Normativa

2. Derechos, obligaciones y sanciones en Prevencién de Riesgos Laborales

UNIDAD FORMATIVA 2. RIESGOS GENERALES Y SU PREVENCION

UNIDAD DIDACTICA 1. RIESGOS LIGADOS A LAS CONDICIONES DE
SEGURIDAD

Introduccién a los riesgos ligados a las condiciones de seguridad
Lugares de trabajo

Riesgo eléctrico

Equipos de trabajo y maquinas

Las herramientas

Incendios

Seguridad en el manejo de productos quimicos

Senalizacién de seguridad
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Aparatos a presion
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Almacenaje, manipulacién y mantenimiento

UNIDAD DIDACTICA 2. RIESGOS LIGADOS AL MEDIO AMBIENTE DE
TRABAJO

1. El medio ambiente fisico en el trabajo

2. Contaminantes quimicos
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3. Contaminantes bioldgicos

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CARGA DE TRABAJO, LA FATIGA Y LA
INSATISFACCION LABORAL

La carga fisica
La carga mental
La fatiga

La insatisfaccién laboral
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La organizacion del trabajo

UNIDAD DIDACTICA 4. SISTEMAS ELEMENTALES DE CONTROL DE RIESGOS.
PROTECCION COLECTIVA E INDIVIDUAL

1. La proteccién colectiva

2. La proteccién individual. Equipos de Proteccién Individual (EPIs)

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANES DE EMERGENCIA Y EVALUACION

1. Actividades con Reglamentacion Sectorial Especifica
2. Actividades sin Reglamentacién Sectorial Especifica
3. El plan de Autoproteccion

4. Medidas de emergencia

UNIDAD DIDACTICA 6. EL CONTROL DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES

1. Lavigilancia de la salud
2. Control biolégico

3. Deteccion precoz
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UNIDAD FORMATIUA 3. DE LA PREVENCION DE LA EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANISMOS PUBLICOS RELACIONADOS CON LA
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

1. Organismos Publicos relacionados con la Seguridad y Salud en el Trabajo

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DEL TRABAJO PREVENTIVO:
RUTINAS BASICAS

El plan de prevencion

La evaluacién de riesgos

Planificacion de riesgos o planificacién actividad preventiva
Vigilancia de la salud

Informacién y formacién

Medidas de emergencia

Memoria anual
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Auditorias

UNIDAD DIDACTICA 3. DOCUMENTACION, RECOGIDA, ELABORACION Y
ARCHIVO

1. Documentacidn: recogida, elaboracién y archivo

2. Modalidades de gestion de la prevencion

UNIDAD FORMATIVA 4. PRIMEROS AUXILIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PRIMEROS AUXILIOS
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Principios generales de primeros auxilios
Asistencias

Técnicas de reanimacion. RCP bésicas
Estado de shock

Heridas y hemorragias

Quemaduras

Electrocucion

Fracturas y contusiones
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Intoxicacion
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Insolacién
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. Lo que NO debe hacerse en primeros auxilios

UNIDAD FORMATIVA 5. RIESGOS ESPECIFICOS. INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. RIESGOS ESPECIFICOS. INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Actividades y procesos fundamentales de la industria alimentaria
Identificacién de los principales riesgos

Riesgo de caida al mismo y a distinto nivel

Riesgo de cortes con o sin herramientas

Sobreesfuerzos

Riesgos derivados de posturas forzadas y la carga fisica de trabajo
Riesgos derivados del uso de maquinaria

Instalacién y entorno
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Funcionamiento y mantenimiento
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Riesgos bioldgicos. Manipulacién de materias de origen animal y vegetal
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. Incendio y explosién
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. Exposicién a temperaturas extremas

PARTE 4. GESTION Y AUDITORIA MEDIOAMBIENTAL. UNE-EN-ISO-
14001




MODULO 1. GESTION MEDIOAMBIENTAL MASTER GESTION
INTEGRADA INDUSTRIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA ISO-14001

1. ;QuéeslalSO-14001?
2. Modelo de la1SO 14001

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. Introduccién
2. ;Qué es la Gestion Medioambiental?

3. Opciones para Implantar un SGMA

UNIDAD DIDACTICA 3. SENSIBILIZACION. POR QUE Y PARA QUE DE LA
GESTION MEDIOAMBIENTAL

1. Motivo para Implantar en una Empresa un SGMA

2. Beneficios de la Implantacion de un SCMA

UNIDAD DIDACTICA 4. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION
MEDIOAMBIENTAL

Guia para la Aplicacion de la Norma UNE-EN-ISO 14001
Politica Medioambiental

Planificacion

Implementacién y Operacién

Verificacién

Declaracién Ambiental
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Verificacion
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8. Proceso de Inscripcién en el Registro EMAS

UNIDAD DIDACTICA 5. UALOR DE LA ISO 14001

1. Beneficios de la Puesta en Marcha en una Empresa de la ISO 14001
2. Beneficios del Registro de una Empresa en la ISO 14001
3. Actividades de Mejora Continua

UNIDAD DIDACTICA 6. FORMACION

1. Responsable de Gestién Medioambiental
2. Responsables de Departamento
3. Personal de Operacién

4. General

UNIDAD DIDACTICA 7. LAS NUEUAS TECNOLOGIAS DE LA COMUNICACION
Y DE LA INFORMACION

UNIDAD DIDACTICA 8CASOS PRACTICOS

1. Gestién Medioambiental en Repsol Ypf
2. Calidad y Medioambiente de Red Eléctrica

3. Gestién Medioambiental en Iberdrola

MODULO 2. AUDITORIA MEDIOAMBIENTAL MASTER GESTION
INTEGRADA INDUSTRIAS

UNIDAD DIDACTICA 9. AUDITORIAS DE SISTEMAS DE GESTION
MEDIOAMBIENTAL

ACADEMIA
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El Proceso de la Auditoria

Principios Generales de la Auditorfa Ambiental

Elementos de un Protocolo de Auditoria

Requisitos para Establecer e Implementar un Programa de Auditoria
Disconformidad con la ISO 14001

Auditorias de SGM Y Auditorfas de Cumplimiento: Relacién

UNIDAD DIDACTICA 10. RESPONSABILIDADES EN UNA AUDITORIA DE SGM

1.
2.

Responsabilidades del Auditor
Responsabilidad del Auditado

UNIDAD DIDACTICA 11. GUIA PARA PLANIFICAR Y CONDUCIR UNA
AUDITORIA INTERNA DE SGM
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Programa y Procedimientos de una Auditoria Interna de SCM
Conduccién de una Auditoria Interna de SCM

Objetivos y Consignas

Programa de Gestion Medioambiental

Estructura y Responsabilidad

Formacién, Conocimiento y Competencia

Comunicacion

Documentacién de SCM

Control Documental

Control de Operaciones

. Preparacién y Respuesta de Emergencia
. Monitoriazacién y Medida

. Disconformidad y Accién Preventiva y Correctiva

Registros

. Auditoria de SGM

. Revisidn de la Gestidn



UNIDAD DIDACTICA 12. DESARROLLO DE AUDITORIAS DE REGISTRO

El Proceso
Mantenimiento
Registrador

Preparacién de la Auditoria de Registro

A

Autodeclaracidn

UNIDAD DIDACTICA 13. CLAUES PARA LA CORRECTA PUESTA EN PRACTICA
DE UN PROGRAMA DE AUDITORIA DEL SGM

1. Elementos Necesarios para un Programa de Auditoria Efectivo y Eficiente
2. Intensificacién de la Auditoria de SGM

MODULO 3. ANEXOS MASTER GESTION INTEGRADA INDUSTRIAS

Anexo 1.1SO 14001. Sistemas de Gestién Medioambiental
Anexo 2. Novedades ISO 14001:2004
Anexo 3. Objetivos de Formacién del Auditor de la ISO 14001

Anexo 4. Elementos Principales del Sistema de Gestién Ambiental de la Compania Xyz

ik o

Anexo 5. Legislacién Medioambiental del Estado Espariol y de las Comunidades

Auténomas

o

Anexo 6. ;Qué es el Reglamento Europeo EMAS?

7. Anexo 7. Ejemplo de Informe de Auditoria

PARTE 5. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién

2. ;Qué se entiende por seguridad alimentaria?
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3. La cadena alimentaria: ?del campo a la mesa?

4. ;Qué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE
APLICACION DELRD 865/2003

1. Diseno, funcionamiento y modelos
2. Programa de mantenimiento o tratamiento
3. Toma de muestras

4. Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

1. Conocimientos generales de la quimica del agua

2. Buenas prdcticas de limpieza y desinfeccién

3. Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o
neutralizantes

4. Registro de productos autorizados

5. Otros tipos de desinfeccién. Métodos fisicos y fisico-quimicos

UNIDAD DIDACTICA 4. 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

A

Informacién sobre los riesgos

ACADEMIA
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UNIDAD DIDACTICA 5. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS.
IMPORTANCIA Y CONTROL

Introduccién

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros

Metodologia de trabajo

Formacion del equipo de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control

Elaboracién de planos de instalaciones
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Anexo

UNIDAD DIDACTICA 6. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION
SALUDABLE

Conceptos bésicos

El manipulador en la cadena alimentaria
Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias
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El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 7. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Manipulador de alimentos de mayor riesgo

2. Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto
riesgo

3. Requisitos de los manipuladores de alimentos

4. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad
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UNIDAD DIDACTICA 8. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
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Introduccién

Recepcion de materias primas

Los métodos de conservacién de los alimentos

Envasado y presentacién de los alimentos

Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad

Trazabilidad

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracidn, transformacién, transporte,

recepcion y almacenamiento de los alimentos

8. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

9. Distribucién y venta

UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS
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Buenas practicas de manipulacion

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 10. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

1.
2.
3.

Concepto de contaminacién y alteracién de los alimentos
Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos

Origen de la contaminacién de los alimentos
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4. Los microorganismos y su transmision

5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

PARTE 6. LEGISLACION SANITARIA Y LEGIONELOSIS

UNIDAD DIDACTICA 1. IMPORTANCIA SANITARIA DE LA LEGIONELOSIS

Introduccién
Biologia y ecologia del agente causal
Cadena epidemiolégica de la enfermedad

Sistemas de vigilancia epidemioldgica

A N

Instalaciones de riesgo

UNIDAD DIDACTICA 2. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA LEGIONELA

1. Real Decreto 865/2003, de 4 de julio, por el que se establecen los criterios higiénico-
sanitarios para la prevencién y control de la legionelosis

2. Orden SCO 317/2003, de 7 de febrero

3. Anexos. Real Decreto 865/2003

UNIDAD DIDACTICA 3. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE
APLICACION DELR.D. 865/2003

1. Disefio, funcionamiento y modelos
2. Programa de mantenimiento o tratamiento
3. Toma de muestras

4. Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 4. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION
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1. Conocimientos generales de la quimica del agua

Buenas practicas de limpieza y desinfeccién

3. Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o

neutralizantes

Registro de productos autorizados

5. Otros tipos de desinfeccién. Métodos fisicos y fisico-quimicos

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

A

Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICAS
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Introduccién

Visitas a instalaciones

Toma de muestras y medicion in situ

Interpretacidn de la etiqueta de productos quimicos

Preparacién de disoluciones de productos a distintas concentraciones
Cumplimiento de la hoja de registros de mantenimiento

Anexos
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