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Guia del Curso
Master Europeo en Direccién de Laboratorios de la

Industria Alimentaria

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

OBJETIVOS

- Mostrar el funcionamiento de un laboratorio de andlisis clinicos, su distribucién y los
factores basicos a tener en cuenta. - Aplicar técnicas de limpieza, desinfeccién, esterilizacién
y conservacion de los materiales, reactivos y equipos basicos del laboratorio. - Conocer las
normas de higiene en el laboratorio. - Aportar al alumno de un modo rapido y sencillo todos
aquellos conocimientos, habilidades y competencias que el mundo de la empresas exige en
relacién a la implantacién de sistemas de calidad. - Planificar el trabajo del laboratorio
siguiendo los sistemas de calidad establecidos. - Conseguir buenos habitos en seguridad
alimentaria. - Conocer qué es la Norma Mundial de Seguridad Alimentaria BRC y a qué
empresas se aplica. - Conocer qué es la Norma IFS-V.6 y a qué empresas se aplica. - Conocer el

objeto y el dmbito de aplicacién de la Ley de Prevencidn de Riesgos laborales.

CONTENIDOS
PARTE 1: PRINCIPIOS BASICOS DEL LABORATORIO CLINICO

UNIDAD DIDACTICA 1. EL LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO



Caracteristicas generales del laboratorio de andlisis clinicos
Funciones del personal de laboratorio
Seguridad y prevencidn de riesgos en el laboratorio de anélisis clinicos

Eliminacién de residuos

A

Control de calidad

UNIDAD DIDACTICA 2. SECCIONES DEL LABORATORIO DE ANALISIS
CLINICO

Seccién de toma de muestras

Seccién de recepcion y registro de muestras
Seccién de siembra de muestras

Seccién de medios de cultivo

Seccién de almacén de productos y reactivos
Seccidn de bacteriologia

Seccién de micobacterias

Seccién de micologia
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Seccidn de antibidticos

—
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Seccién de inmunologia o serologia

11. Otras secciones: virologia y biologia molecular

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIALES, REACTIVOS Y EQUIPOS BASICOS

Materiales de laboratorio
Instrumentos y aparatos del laboratorio de andlisis clinico
Material volumétrico

Equipos automaticos

A

Reactivos quimicos y biolégicos



UNIDAD DIDACTICA 4. NORMAS DE HIGIENE EN EL LABORATORIO
CLINICO. LIMPIEZA, DESINFECCION, ESTERILIZACION Y
CONSERVACION DEL MATERIAL

Normas bdsicas de higiene en el laboratorio
Limpieza del material e instrumental clinico
Desinfeccion del material e instrumental clinico
Esterilizacidn del material e instrumental clinico

Conservacion y mantenimiento de los equipos
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Normas de orden y mantenimiento en el laboratorio

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS BASICAS UTILIZADAS EN UN
LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO

1. Medidas de masay volumen
2. Preparacién de disoluciones y diluciones. Modo de expresar la concentracion

3. Filtracién. Centrifugacion

UNIDAD DIDACTICA 6. TRATAMIENTO DE MUESTRAS

Recogida de muestras

Identificacién y etiquetado de muestras
Transporte de muestras

Almacenamiento y conservacion de muestras

Normas de calidad y criterios de exclusién de muestras

AN AN e

Preparacién de muestras

UNIDAD DIDACTICA 7. ENSAYOS ANALITICOS BASICOS

1. Principios elementales de los métodos de anilisis clinicos
2. Fotometria de reflexion

3. Analitica automatizada
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4. Aplicaciones
5. Expresion y registro de resultados

6. Proteccién de datos personales

UNIDAD DIDACTICA 8. CONSTANTES BIOLOGICAS

1. Interpretacion de sus variaciones

2. Interferencias de los medicamentos con los pardmetros biolégicos analizados

PARTE 2: CALIDAD EN EL LABORATORIO MASTER DIRECCION
LABORATORIOS INDUSTRIA ALIMENTARIA

MODULO 1. CALIDAD EN EL LABORATORIO

UNIDAD FORMATIVA 1. CONTROL DE CALIDAD Y BUENAS PRACTICAS
EN EL LABORATORIO

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE UN SISTEMA DE CALIDAD EN
UN LABORATORIO

1. Elaboracién de un procedimiento normalizado de trabajo, de acuerdo con los
protocolos de un estudio determinado

2. Garantia de calidad. Procedimientos normalizados de trabajo. Normas y Normalizacién.
Certificacién y Acreditacién

3. Técnicas y métodos de evaluacién de trabajos de laboratorio

4. Concepto de Proceso y mapas de proceso

5. Diagramas de los procesos de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 2. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EN EL
LABORATORIO
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1. Principios basicos de calidad. Calidad en el laboratorio. Control de |a calidad. Calidad
total. Manuales y sistemas de calidad en el laboratorio (ISO 9000, ISO 17025, BPL,
etc...)

2. Manejo de manuales de calidad y reconocer procedimientos normalizados de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LAS TECNICAS ESTADISTICAS
Y DOCUMENTALES PARA EL ANALISIS, CONTROL Y CALIDAD DE
PRODUCTOS EN EL LABORATORIO

Técnicas de documentacién y comunicacion
Técnicas de elaboracién de informes

Materiales de referencia

oW

Calibracion. Conceptos sobre calibracién de instrumentos (balanza, pHmetro,

absorcién atémica, pipetas, etc...)

5. Calibrar equipos y evaluar certificados de calibracién

6. Control de los equipos de inspeccién, medicién y ensayo

7. Ensayos de significacion. Evaluacidn de la recta de regresion: residuales y bandas de
confianza

8. Realizar ensayos de significacion y construir una recta de regresion

9. Gréficos de control por variables y atributos. Interpretacién de los graficos de control

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DEL TRABAJO EN FUNCION
DE LOS MEDIOS Y RECURSOS DISPONIBLES, SIGUIENDO CRITERIOS
DE CALIDAD, RENTABILIDAD ECONOMICA Y SEGURIDAD

1. Relaciones humanasy laborales:

UNIDAD FORMATIVA 2. PROGRAMAS INFORMATICOS PARA
TRATAMIENTO DE DATOS Y GESTION EN EL LABORATORIO
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UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACIONES INFORMATICAS EN EL
LABORATORIO

1. Aspectos materiales y l6gicos del ordenador
2. Software de ofimdtica: conceptos bésicos
3. Conceptos bésicos de gestion documental aplicado al laboratorio quimico: Edicidn,

revision, archivo, control de obsoletos, teneduria documental de archivos

UNIDAD DIDACTICA 2. EMPLEO DE LOS PROGRAMAS DE GESTION
DEL LABORATORIO

1. Para tratamiento estadistico de datos

2. Software de gestién documental aplicada al laboratorio

3. Aplicacién de una base de datos, para la gestién e identificacion de productos quimicos

4. Software tecnico: programas para el control estadistico de procesos

UNIDAD DIDACTICA 3. ORGANIZACION INFORMATICA DEL
LABORATORIO

1. Gestidn e identificacion de productos quimicos: Entradas (reactivos, recursos

bibliograficos y normativos), transformaciones (seguimiento de reactivos y muestras) y

salidas ( residuos y gestion de los mismos)

2. Redaccién de informes, archivando la documentacién del andlisis

UNIDAD FORMATIVA 3. APLICACION DE LAS MEDIDAS DE
SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE EN EL LABORATORIO

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE LA ACCION PREVENTIVA
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1. ldentificacién de peligros e identificacion de riesgos asociados. Clasificacién de los
riesgos: higiénicos, de seguridad y ergonémicos

2. Andlisis de riesgos. Determinacion de la evitabilidad del riesgo

3. Evaluacién de riesgos no evitables: Determinacién de la tolerabilidad de los riesgos.

Requisitos legales aplicables

Planificacién de las acciones de eliminacién de los riesgos evitables

Planificacién de acciones de reduccién y control de riesgos

Planificacién de acciones de proteccidn (colectiva e individual)
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Plan de emergencias: Identificacién de los escenarios de emergencia, organizacién del
abordaje de la emergencia, organizacién de la evacuacién, organizacién de los primeros

auxilios

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE LA ACCION PREVENTIVA

1. Informacién y comunicacién interna de los riesgos asociados a las diferentes
actividades del laboratorio

2. Informacién y comunicacién de las medidas de eliminacién, reduccién, control y
proteccidn de riesgos

3. Formacién del personal en aspectos preventivos fundamentales de las diferentes
actividades del laboratorio. Riesgo quimico: preparacién, manipulacién, transporte,
riesgo eléctrico, Interpretacién de procedimientos e instrucciones de prevencién de
riesgos

4. Formacion y adiestramiento en el uso y mantenimiento de los Equipos de Proteccién
Colectiva (cabinas de aspiracién) e Individual (méascaras de polvo, de filtro de carbén
activo, etc...)

5. Formacién y adiestramiento en el Plan de Emergencias del Laboratorio (uso de
extintores, uso de bocas de incendio equipadas, uso de absorbentes quimicos,
conocimientos basicos sobre primeros auxilios)

6. Consulta y participacién de los trabajadores en las actividades preventivas

7. Anélisis e investigacion de incidentes incluyendo accidentes (terminologia de la
especificacién Técnica Internacional OHSAS 18001:2007, que acaba de modificar en

este sentido el concepto de accidente)



UNIDAD DIDACTICA 3. CHEQUEO Y VERIFICACION DE LA ACCION
PREVENTIVA

1. Control y seguimiento de los planes de accidn establecidos: anélisis de causas de
incumplimiento y replanificacién en su caso
Auditorias internas y externas de prevencion
Control de la documentacién y los registros

Vigilancia de la salud de los trabajadores expuestos a riesgos
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Anélisis de los indicadores de incidentes

UNIDAD DIDACTICA 4. EVALUACION Y PROPUESTAS DE MEJORA DE
LA ACCION PREVENTIVA

1. Evaluacién de la eficacia y efectividad del sistema de gestién preventivo por la direccién

2. Propuestas de objetivos de mejora en prevencion

UNIDAD DIDACTICA 5. PREVENCION DE RIESGOS AMBIENTALES EN
EL LABORATORIO

1. Residuos de laboratorio

2. Técnicas de eliminacidn de muestras como residuos

PARTE 3: EXPERTO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

PARTE 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA. SISTEMA APPCC Y
MANIPULACION EN LA ALIMENTACION
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UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Introduccion a la seguridad alimentaria
;Qué se entiende por seguridad alimentaria?

La cadena alimentaria: "del campo a la mesa”

oW

;Qué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. 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 3. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA
LEGIONELLA

1. Criterios higiénico-sanitarios para la prevencién y control de la legionelosis
2. Ambito de aplicacién

3. Anexos de la normativa de prevencion y control de la legionelosis

UNIDAD DIDACTICA 4. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE
APLICACION DEL RD 865/2003

1. Diseno, funcionamiento y modelos
2. Toma de muestras

3. Control analitico

ACADEMI A

—=INTEGRAL=-

CENTRO DE NUEVAS TECHNOLOGIAS




UNIDAD DIDACTICA 5. 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 6. 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
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Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 7. APLICACION DE NORMAS Y PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD

Introduccién a la aplicaciéon de normas y protocolos de seguridad
Visitas a instalaciones

Toma de muestras y medicién in situ

Interpretacién de la etiqueta de productos quimicos

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

UNIDAD DIDACTICA 8. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS
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DE CONTROL CRITICOS

Introduccién al sistema APPCC

;Qué es el sistema APPCC?

Origen del sistema APPCC

Definiciones

Principios del sistema APPCC

Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
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Capacitacién

—
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El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 9. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS.
IMPORTANCIA'YY CONTROL

Introduccién a los puntos criticos
Los peligros y su importancia
Tipos de peligros

Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control
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Elaboracién de planos de instalaciones

UNIDAD DIDACTICA 10. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS.
IMPORTANCIA Y CONTROL

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

Descripcion del producto

A

|dentificacidn del uso esperado del producto




. Elaboracién de un diagrama de flujo

6
7. Verificar "in situ” el diagrama de flujo
8. ldentificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
9. ldentificacién 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. Documentacién y registro

16. Caso préctico

UNIDAD DIDACTICA 11. PLANES GENERALES DE HIGIENE EN LAS
EMPRESAS ALIMENTARIAS

1. Introduccién

2. Disefio de planes generales de higiene

UNIDAD DIDACTICA 12. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN
SISTEMA APPCC

Introduccién

Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacién
Sistemas de vigilancia

Registro de datos

Instalaciones y equipos
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Mantenimiento de un sistema APPCC



UNIDAD DIDACTICA 13. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.
ALIMENTACION SALUDABLE

Conceptos bdésicos

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 prevencion y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 14. 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

UNIDAD DIDACTICA 15. PROCESO DE LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

1. Los métodos de conservacion de los alimentos

2. Elenvasadoy la presentacion de los alimentos

3. Précticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos

4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

5. Higiene del manipulador

6. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases




7. Limpieza, desinfeccién y control de plagas

UNIDAD DIDACTICA 16. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

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

Los microorganismos y su transmision
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Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 17. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA
IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

Principios del control de alérgenos

Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
Nuevas normas

Legislacién aplicable al control de alérgenos

Aspectos relativos a la informacién suministrada al consumidor. La etiqueta
Etiquetado nutricional

Etiquetado de origen

Legibilidad

Etiquetado de alérgenos
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RECURSOS COMPLEMENTARIOS
ANEXO 1. LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN EUROPA

ANEXO 2. LIMPIEZA Y DESINFECCION
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ANEXO 3. COMO NOS LAVAMOS LAS MANOS

ANEXO 4. PELIGROS QUIMICOS EN LA NATURALEZA

ANEXO 5. ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE (OMG)
ANEXO 6. EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

ANEXO 7. TRAZABILIDAD HACIA ATRAS

ANEXO 8. PRACTICAS PROHIBIDAS

ANEXO 9. LA AGRICULTURA ECOLOGICA

PARTE 4: EXPERTO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU
RELACION CON IFS

Legislacién, normas y protocolos

Definicion del sistema APPCC

Principios del sistema APPCC

Descripcién de los principios APPCC

Principios de aplicacién del sistema APPCC
Responsabilidades para la aplicacién de APPCC
Aplicaciones de APPCC
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UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION Y CONCEPTOS BASICOS
SOBRE LA NORMA IFS
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Requisitos legales bésicos de seguridad alimentaria y norma IFS
La Historia del Internacional Food Standard

Estructura de la Norma V6

Tipos de auditorias

Determinacién del alcance entre IFS Food y otras Normas
Aplicacién de las diferentes Normas IFS

«Integrity Program» de IFS

Principales cambios entre las versiones 5y 6 de la Norma IFS

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

1.
2.
3.
4.

Etapas o procesos para obtener la certificacion
El proceso de certificacién
Informe de auditoria

Concesidn del certificado

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS:
REQUERIMIENTOS DE LA GESTION DEL SISTEMA DE CALIDD
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Requisitos que establece la Norma IFS-V6
Responsabilidad de la direccion

Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimenticia
Gestién de los recursos

Planificacion y proceso de produccién

Mediciones, Andlisis, Mejoras

«Food Defense» e inspecciones externas




UNIDAD DIDACTICA 5. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENRE IFS, BRC E
1ISO 22000

Breve repaso

Norma BRC

Norma ISO 22000

Comparacion de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)

Beneficios de implementar las normas BRC e IFS

ik

ANEXO 1. GLOSARIO

ANEXO 2. PUNTUACION, CONDICIONES PARA EL INFORME Y LA
EMISION DEL CERTIFICADO

PARTE 5: BIOSEGURIDAD Y SALUD LABORAL DE LOS TRABAJADORES
EN LABORATORIOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA - PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES MASTER DIRECCION LABORATORIOS
INDUSTRIA ALIMENTARIA

MODULO 1. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

UNIDAD DIDACTICA 1. DEFINICIONES. LEY DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

Definiciones
Ley 31/1995 de 8 de Noviembre, de prevencién de riesgos laborales

Servicio de prevencion y participacién de los trabajadores

W

Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencién

5. Protecciones individuales
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6. Protecciones colectivas

UNIDAD DIDACTICA 2. RIESGOS FiSICOS. RIESGOS QUIMICOS.
RIESGOS BIOLOGICOS

Introduccién
Riesgos fisicos
Riesgos quimicos

Riesgos bioldgicos

ook v e

Riesgos psiquicos y sociales

UNIDAD DIDACTICA 3. BARRERAS FiSICAS. BARRERAS QUIMICAS.
BARRERAS BIOLOGICAS. BARRERAS EDUCATIVAS

Introduccion
Barreras fisicas
Barreras Quimicas

Barreras biolégicas
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Barreras educativas

UNIDAD DIDACTICA 4. INOCULACION ACCIDENTAL, DERRAMES Y
SALPICADURAS

1. Condiciones generales de conservacién de muestras bioldgicas

2. Transporte de muestras biolégicas

MODULO 2. GESTION DE RESIDUOS
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UNIDAD DIDACTICA 1. GESTION DE RESIDUOS SANITARIOS EN LAS
COMUNIDADES AUTONOMAS

Generalidades

Gestion de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Andalucia
Gestién de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Aragén
Gestion de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Canarias
Gestidn de residuos de la comunidad auténoma de Cantabria

Gestién de residuos de la comunidad auténoma de Castilla y Ledn
Gestidn de residuos sanitarios en la Generalitat de Cataluna

Gestidn de residuos sanitarios de la comunidad auténoma de Extremadura
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Gestidn de residuos sanitarios en la comunidad auténoma de Galicia

—
o

Gestion de residuos sanitarios de la comunidad auténoma de la Rioja

—
—

Gestidn de residuos de la comunidad auténoma de Madrid

—
N

. Gestién de residuos de la comunidad auténoma de Navarra

—
w

. Gestién de residuos de la comunidad Valenciana

—
o

Gestidn de residuos de la comunidad auténoma del Pais Vasco
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