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SOBRE INESALUD

SUMA CONOCIMIENTO PARA AVANZAR EN SALUD

INESALUD es dedicacién, vocacion y profesionalidad. Es tender la mano, inyectar animo y extraer
malestar. O lo que es lo mismo, mejorar la vida de los demas y velar por la calidad de su existencia.
Porque no concebimos un sistema que no proteja el bienestar y la salud de sus ciudadanos. Como
tampoco entendemos el cuidado del plano fisico sin el mental. Por eso, INESALUD es
conocimiento, atencién y compromiso. De ahi que nuestra mejor medicina siempre seala
investigacion combinada con la pasién que le ponemos a nuestro trabajo dia tras dia.

SOMOS INESALUD

INESALUD es un centro de educacién online 1 8 ~

especializado en ciencias de la salud que ofrece O n O S
formacién superior con contenidos de alta formando a especialistas
calidad e impartidos por docentes reconocidos y de la salud

en activo.

Gracias a la metodologia EDAN el alumnado

aprende de una forma dindmicay practica, con d e 5 O O O O
contenido exclusivo, actualizado y accesible en o

cualquier momento o lugar, garantizando la estudiantes formados

maxima flexibilidad de estudio. Ademas, la
formacioén es impartida por docentes que

trasladan todo su conocimiento y experiencia de 9 8 %
forma practicay aseguran un aprendizaje .
efectivo y adaptado al entorno laboral. tasa empleabilidad
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NUESTROS VALORES

Compromiso

Somos responsables y estamos comprometidos con la sociedad y con su bienestar. Este deber se
materializa en ofrecer una formacion de calidad con el objetivo de capacitar a los mejores profesionales
sanitarios, preparandolos para hacer frente a las exigencias que demanda el sector de la salud.

Calidad

Nuestra condiciéon es ofrecer un servicio sobresaliente y garantizar la satisfaccién del alumnado. Velamos
por la excelencia en nuestros procesos, temarios, claustro y oferta formativa. Estamos en constante cambio

pararesponder a las necesidades de los estudiantes y a los avances cientificos.

Aplicabilidad

Nuestra misién es ofrecer un modelo de aprendizaje practico, que desarrolle el potencial del alumnado y
sea de aplicacion directa en su sector. Somos ductiles, nos ajustamos a la realidad y entendemos que
nuestro objetivo es instruir y preparar a profesionales en el mundo de la salud.

Empatia

La sociedad y su bienestar nos importan. Somos humanos y sensitivos. Nos esforzamos por entender las
circunstancias de las personas que nos rodean y aplicamos la escucha activa, captando, comprendiendo y

aliviando.

Alimentar...
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METODOLOGIA EDAN

La Metodologia EDAN es un sistema pedagégico basado en el aprendizaje activo. Esto significa
que el alumnado adquiere conocimientos de forma practica y dindmica, interactuando con
otros companeros del ambito de la salud y desarrollando su capacidad critica mediante
supuestos reales. Esta metodologia se define por ser:

Eficaz

INESALUD ofrece una formacion dtil y
efectiva. La metodologia EDAN tiene en cuenta
las circunstancias del alumnado y el tiempo del
que dispone. Por eso, el profesorado muestra
un fiel compromiso con el estudiante e imparte
la formacion de forma clara y directa,
combinando sus objetivos con las necesidades
del mercado laboral.

Activa

El alumnado es el protagonista y se potencia que
aprenda de forma proactiva y desenvuelta. En este
sentido, se persigue que los estudiantes sean
participativos y compartan su conocimiento y
vision. Para cumplir con este objetivo, se favorece
el collaborative learning, trabajando en equipo y
compartiendo ideas y opiniones a través de foros.

Curso Seguridad
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Dindmica

Un aprendizaje interactivo, en un campus
dindmico y con recursos multimedia, permite
al estudiante profundizar en el contenido y
desarrollar su pensamiento critico de una
forma entreteniday enriquecedora. A través
de la gamificacion y de actividades con
supuestos, el alumnado afianza conocimientos
y refuerza lo aprendido.

Nutritiva

La formacion de INESALUD se enmarca en el
contexto actual de la medicinay los
contenidos impartidos estan actualizados
segln las novedades e investigaciones del
sector. Los docentes, por su parte, priman una
ensefanza aplicada al entorno laboral y se
sirven de su experiencia para ofrecer un
aprendizaje basado en casos reales.
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ALIANZAS

INESALUD ofrece informacion en salud de la mano de un referente en el sector:

i
U

Gracias a esta asociacion, el alumnado se forma con los mejores profesionales del sector, en activo y con
gran experiencia como docentes y especialistas de la salud. Ademas, ambas entidades fomentan la
investigaciony la actualizaciéon de practicas en el entorno de la salud, organizando congresos de forma
continuada.

N E B R I]A Universidad Europea

Miguel de Cervantes

SAN IGNACIO
UNIVERSITY

MIAMI, FL

n
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eCAMPUS

UNIVERSITY
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESALUD

Contenido de
calidad

Disefiado cuidadosamente y
actualizado dia a dia para adaptarse
por completo a la realidad laboral
del momento.

Claustro
0, derenombre

Profesores que trabajan en el sector
sanitario y estan especializados en
diferentes areas de la medicina.

Flexibilidad de
estudio

Garantizando la calidad y excelencia
estés donde estés y sea cual sea el
momento en el que decidas
estudiar.

Curso Seguridad
Alimentar...

é: Oposiciones

Obtén puntos para la bolsa de trabajo
gracias a los cursos de formacién
sanitaria baremables.

l@| Metodologia

online

Apostamos por ofrecer estudios online
con las herramientas mas
innovadoras.

Becasy
financiacion

Beneficiate de nuestro sistema de
becas adaptadas a tu perfil y disfruta
de nuestras facilidades de financiacion.

Ver curso en la web
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Seguridad Alimentaria y Nutricional (Titulacién Universitaria + 8 Créditos
ECTS)

Para qué te prepara

Con este Curso en Seguridad Alimentaria y Nutricional obtendras las herramientas para dirigir el
departamento de calidad, donde deberas identificar riesgos y peligros, incluir medidas preventivas e
instaurar medidas correctoras. Asi mismo, deberas llevar un control de todos los equipos e instalaciones y
de los planes de higiene y desinfeccién. Y por supuesto, estaras al dia en cuanto a la legislaciéon en materia
de higiene y seguridad alimentaria.

Titulacidon

Con este Curso en Seguridad Alimentaria y Nutricional obtendras las herramientas para dirigir el
departamento de calidad, donde deberas identificar riesgos y peligros, incluir medidas preventivas e
instaurar medidas correctoras. Asi mismo, deberas llevar un control de todos los equipos e instalaciones y
de los planes de higiene y desinfeccion. Y por supuesto, estaras al dia en cuanto a la legislacién en materia
de higiene y seguridad alimentaria.
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como centro acreditado para la imparticién de acciones formativas
expide la siguiente titulacién a

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de documento XXXXXXXXX y acredita ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracién de XXX horas, con una calificacién de XXX y registrado con nimero de expediente XXXXX

expido en Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL ALUMNO
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Objetivos

- Comprender los principios de seguridad alimentaria - Identificar peligros y riesgos alimentarios - Aplicar
buenas practicas de higiene - Conocer la legislaciéon alimentaria relativa a |a higiene y seguridad de los
alimentos - Concienciar sobre los impactos de malas practicas de higiene - Promover la trazabilidad de los
alimentos

A quiénvadirigido

Este curso esta dirigido exclusivamente a personal sanitario segiin Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de
ordenacién de las profesiones sanitarias.

Salidas laborales

Las salidas laborales para este Curso en Seguridad Alimentaria y Nutricional te permitiran trabajar en
multiples puestos de trabajo de la industria alimentaria como, por ejemplo, gerente de calidad, supervisor

de produccién...También podras encontrar oportunidades laborales en centros de control de calidad, en
consultorias o en organismos gubernamentales
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UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. ;Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2. Lacadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”

3. ;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. -Ventajas del sistema de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
2. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3. Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria
1. - Sobre productos de carne de vacuno
2. - Referente a productos lacteos y a la leche
3. - Referente ala pescay a sus productos derivados
4. - Referente alos huevos
5. - Sobre productos transgénicos
4. Productos con denominacién de calidad
1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria
2. - Disposiciones Nacionales y Autondmicas sobre seguridad alimentaria
5. Productos ecolégicos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccion al APPCC
:Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacion del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC
8. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. - Inconvenientes del sistema APPCC
9. Capacitacion

NoupwWdNE

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Introduccion

2. Los peligrosy suimportancia

3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros biolégicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros fisicos

4. Metodologia de trabajo

5. Formacién del equipo de trabajo

Curso Seguridad
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6.
7.
8.

Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

1

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1.
2.

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

1
2.
3.
4.

OMO®NOUAWNE

;Qué es el plan APPCC?

Seleccién de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcion del producto

Identificacion del uso esperado del producto

Elaboraciéon de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
Identificacién de los puntos de control criticos

Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico

. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

Establecer las acciones correctoras
Verificar el sistema

. Revision del sistema
. Documentaciény registro
. Anexo. Caso practico

1. - Datos generales del plan APPCC.

2. - Diagrama de flujo

3. - Tablade analisis de peligros

4. - Determinacién de puntos criticos de control
5. -Tablade control del APPCC

Introduccion a los Planes Generales de Higiene
Diserio de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
2. - Plande Limpieza y Desinfeccion
3. - Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion
4. - Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
5. - Mantenimiento de la cadena del frio
6. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
7. - Plan de formacién de manipuladores.
8

. - Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo

humano
9. - Especificaciones sobre suministros y certificacién a proveedores

Introduccion a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para laimplantacién
Equipo paralaimplantacion
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia

Curso Seguridad
Alimentar...
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5.
6.
7.

2. - Desviaciones

3. - Resultados
Registro de datos
Instalaciones y equipos
Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

APODNPR

0 0 NO W,

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicién del dmbito de aplicacién
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
Establecer registros y documentacion necesaria
Establecer mecanismos de validacién/verificacién por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
Establecer procedimiento para localizacién y/o inmovilizaciény, en su caso, retirada de productos

UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.

3.

Sistemas de envasado
Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacion quimicos
Etiquetado de los productos
1. - Alimentos envasados
2. - Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3. - Alimentos sin envasar
4. - Etiquetado de los huevos
5. - Marcas de salubridad

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.

3.

Introduccion
Definicién por lotes. Agrupacién de productos

1. - Definicion por lotes

2. - Agrupar los productos

3. - Establecer registros y documentacion necesaria
Automatizacién de la trazabilidad

4. Sistemas de identificacion

5.

1. - Automatizacién de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LAMANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos

Curso Seguridad
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1. - Definiciones
2. El manipulador enla cadena alimentaria
1. - Lacadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos
3. Concepto de alimento
1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. -Tipos de alimentos
4. Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - Lacomposicion de los alimentos
3. - Proceso de nutriciéon
5. Recomendaciones alimentarias
1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol
7. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1. - Alimentos de alto riesgo
9. Requisitos de los manipuladores de alimentos
10. Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol: trazabilidad

o

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién a la manipulacion de alimentos
2. Recepcion de materias primas
1. - Condiciones generales
2. -Validaciény control de proveedores
3. Priacticas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacién, transporte, recepciény
almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformacién
2. - Descongelacién
3. - Recepcion de materias primas
4. - Transporte
1. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1. - Instalaciones
2. - Magquinaria
3. - Materiales y utensilios
6. Distribuciony venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
3. Habitos del manipulador
4. Estado de salud del manipulador

Curso Seguridad
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5. Higiene en locales, Gtiles de trabajo y envases
6. Limpiezay desinfeccién
7. Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciény alteraciéon de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Origen de la contaminacion de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmisiéon
1. - Factores que contribuyen a la transmision
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificaciénde las ETA
2. - Prevenciénde las ETA

Curso Seguridad
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BECAS Y FINANCIACION

Consulta nuestro programa completo de becas en la web
Oy Beca Oy Beco
25% ALUMNI 20% DESEMPLEO

B
15% E&CF?RENDE 15% RE%%)MIENDA

B B
19% cruro 20% FamiLia

NUMEROSA

20% gleSCgAPACIDAD

2 O% E(e)crtg profesionales,

sanitarios,
colegiados/as
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FORMAS DE PAGO

==

Tarjeta de crédito

amazon pay

Amazon Pay

Matriculate en cémodos plazos sin
intereses. Fracciona tu pago con la
garantia de:

%

INnnovapay

Fracciona el pago de tu curso en
comodos plazos y sin intereses.

Curso Seguridad
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:Te haparecido interesante esta formacion?
Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento académico estard encantado de resolverlas.

Preglintanos sobre nuestro método de formacién, nuestros profesores, las becas o incluso simplemente
condcenos.

Solicita informacion sin compromiso

¢Encuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO
EDUCA EDTECH, C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Telf.: 958 050 746

Horario atencion al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h
Sabados: 10:00 a 14:00h

"1Siguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!"

f400@O0d
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