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SOMOS INESEM

INESEM es una Business School online especializada con un fuerte sentido transformacional. En un
mundo cambiante donde la tecnología se desarrolla a un ritmo vertiginoso nosotros somos activos,
evolucionamos y damos respuestas a estas situaciones.

Apostamos  por  aplicar  la  innovación  tecnológica  a  todos  los  niveles  en  los  que  se  produce  la
transmisión de conocimiento. Formamos a profesionales altamente capacitados para los trabajos más
demandados  en  el  mercado  laboral;  profesionales  innovadores,  emprendedores,  analíticos,  con
habilidades directivas y con una capacidad de añadir valor, no solo a las empresas en las que estén
trabajando, sino también a la sociedad. Y todo esto lo podemos realizar con una base sólida sostenida
por nuestros objetivos y valores.
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RANKINGS DE INESEM

INESEM Business School ha obtenido reconocimiento tanto a nivel nacional como internacional debido
a su firme compromiso con la innovación y el cambio.

Para  evaluar  su  posición  en  estos  rankings,  se  consideran  diversos  indicadores  que  incluyen  la
percepción online y offline, la excelencia de la institución, su compromiso social, su enfoque en la
innovación educativa y el perfil de su personal académico.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Inesem es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESEM
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso Superior en Food Defense

DURACIÓN
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
Titulación Expedida y Avalada por el Instituto Europeo de Estudios Empresariales

Descripción
La industria alimentaria está sometida a un fuerte control en materia de seguridad y calidad. Para la
implantación de normas como BRC e IFS, la implementación de un Plan de Food Defense se ha
convertido en requisito obligatorio si se quiere obtener la certificación. El objetivo de un plan Food
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Defense no es otro que aprender a identificar, reducir y por tanto vigilar las posibles contaminaciones,
que de manera intencionada, se pudieran realizar en los alimentos. Con esta formación, podrás
aprender la metodología para la implantación de dicho plan, así como su relación directa con las dos
normas comentadas. Un claustro de profesionales y expertos en  materia de calidad y seguridad
alimentaria  te ayudará a conseguir estos objetivos y obtener el máximo aprovechamiento.

Objetivos

Profundizar en los conceptos generales sobre Food Defense y seguridad alimentaria.
Reconocer los objetivos a alcanzar con la implantación de un plan de defensa alimentaria.
Interpretar la norma IFS FOODv.6.
Analizar el proceso de auditoría y certificación según BRC v.7.

Para qué te prepara
El Técnico Superior en Food Defense de INESEM está dirigido a quienes posean un grado o título
equivalente en Química, Biotecnología, Biología, Ingeniero Agrónomo o Industrial, … etc., así como
cualquier profesional que desee especializarse en la calidad y seguridad alimentaria y su entorno como
ejercicio profesional dentro de la defensa alimentaria.

A quién va dirigido
Este Técnico Superior ONLINE en Food Defense te conducirá a adquirir los conocimientos necesarios
para un abordaje completo de la Food Defense dentro de una empresa alimentaria. Aprenderás las
características principales para la elaboración e implantación de un plan de defensa alimentaria.
Igualmente podrás aunar este sistema de seguridad alimentaria con otras normas relacionadas del
sector como BRC e IFS.

Salidas laborales
Las salidas profesionales de esta formación están orientadas a la capacitación para ejercer en el sector
alimentario en materia de calidad y seguridad con la finalidad de garantizar ésta frente a posibles
contaminaciones intencionadas de los alimentos. Aprenderás a elaborar un plan de defensa y por
tanto a controlar todos los parámetros para la correcta seguridad de una empresa alimentaria.
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TEMARIO

MÓDULO 1. GESTIÓN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA EMPRESA. SISTEMA APPCC

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
Qué se entiende por seguridad alimentaria2.
La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”3.
¿Qué se entiende por trazabilidad?4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL ÁMBITO DE APLICACIÓN DEL R.D. 865/2003

Diseño, funcionamiento y modelos1.
Programa de mantenimiento o tratamiento2.
Toma de muestras3.
Control analítico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Conocimientos generales de la química del agua1.
Buenas prácticas de limpieza y desinfección2.
Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o3.
neutralizantes
Registro de productos autorizados4.
Otros tipos de desinfección Métodos físicos y físico-químicos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. SALUD PÚBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Conceptos1.
Marco normativo2.
Riesgos derivados del uso de productos químicos Riesgos sobre la salud3.
Medidas preventivas4.
Información sobre los riesgos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS

Introducción1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Origen del sistema APPCC3.
Definiciones4.
Principios del sistema APPCC5.
Razones para implantar un sistema APPCC6.
La aplicación del sistema APPCC7.
Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC8.
Capacitación9.
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UNIDAD DIDÁCTICA 6. INTRODUCCIÓN DE PUNTOS CRÍTICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL

Introducción1.
Los peligros y su importancia2.
Tipos de peligros3.
Metodología de trabajo4.
Formación del equipos de trabajo5.
Puntos de control críticos y medidas de control6.
Elaboración de planos de instalaciones7.
Anexo8.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

¿Qué es el plan APPCC?1.
Selección de un equipo multidisciplinar2.
Definir los términos de referencia3.
Descripción del producto4.
Identificación del uso esperado del producto5.
Elaboración de un diagrama de flujo6.
Verificar \"in situ\" el diagrama de flujo7.
Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control8.
Identificación de los puntos de control críticos9.
Establecimiento de límites críticos para cada punto de control crítico10.
Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs11.
Establecer las acciones correctoras12.
Verificar el sistema13.
Revisión del sistema14.
Documentación y registro15.
Anexo Caso práctico16.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. PLANES GENERALES DE HIGIENE EN LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS

Introducción1.
Diseño de planes generales de higiene2.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. IMPLANTACIÓN Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introducción1.
Requisitos para la implantación2.
Equipo para la implantación3.
Sistemas de vigilancia4.
Registro de datos5.
Instalaciones y equipos6.
Mantenimiento de un sistema APPCC7.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS. ALIMENTACIÓN SALUDABLE

Conceptos básicos1.
El manipulador en la cadena alimentaria2.
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Concepto de alimento3.
Nociones del valor nutricional4.
Recomendaciones alimentarias5.
El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol6.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Manipulador de alimentos de mayor riesgo1.
Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo2.
Requisitos de los manipuladores de alimentos3.
Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:4.
trazabilidad

UNIDAD DIDÁCTICA 12. PROCESO DE LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Introducción1.
Recepción de materias primas2.
Los métodos de conservación de los alimentos3.
Envasado y presentación de los alimentos4.
Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad5.
Trazabilidad6.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y7.
almacenamiento de los alimentos
Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos8.
Distribución y venta9.

UNIDAD DIDÁCTICA 13. MEDIDAS HIGIÉNICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Buenas prácticas de manipulación1.
Higiene del manipulador2.
Hábitos del manipulador3.
Estado de salud del manipulador4.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases5.
Limpieza y desinfección6.
Control de plagas7.
Prácticas peligrosas en la manipulación de alimentos8.

UNIDAD DIDÁCTICA 14. ALTERACIÓN Y CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.
Origen de la contaminación de los alimentos3.
Los microorganismos y su transmisión4.
Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos5.

MÓDULO 2. FOOD DEFENSE

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FOOD DEFENSE. GENERALIDADES

Conceptos básicos1.
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Legislación internacional2.
Requisitos IFS3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ELABORACIÓIN DE UN PLAN DE DEFENSA ALIMENTARIA

La importancia de disponer de un plan de defensa alimentaria1.
Metodología para elaborar e implantar un plan de defensa alimentaria2.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. FOOD DEFENSE EN IFS V.6

IFS FOOD versión V.61.
Esquema de certificación FOOD V.62.
Requisitos3.
Guía de FOOD DEFENSE de IFS V.6 para su implantación4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. FOOD DEFENSE EN BRC V.7.

Proceso de auditoría de certificación según BRC V.71.
Requisitos2.
Diferencias con respecto a V.63.
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Solicita información sin compromiso

Telefonos de contacto

+34 958 050 205

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@inesem.es

www.inesem.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 09:00 a 20:00h
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