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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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ALIANZA INESEM Y UNIVERSIDAD DE NEBRIJA

INESEM y la Universidad de Nebrija han consolidado con éxito una colaboración estratégica. Esta
asociación impulsa un enfoque colaborativo, innovador y de fácil acceso para el aprendizaje, adaptado
a las necesidades individuales de los estudiantes.

Ambas entidades priorizan una formación práctica y adaptable, ajustada a las demandas del mercado
laboral actual, y que fomente el crecimiento personal y profesional de cada estudiante. El propósito es
absorber nuevos conocimientos de manera dinámica y didáctica, lo que facilita su retención y ayuda a
adquirir las habilidades necesarias para adaptarse a una sociedad en constante evolución.

INESEM  y  la  Universidad  de  Nebrija  tienen  como  objetivo  principal  democratizar  la  educación,
extendiéndola incluso a las áreas más remotas y aprovechando las últimas innovaciones tecnológicas.
Además, cuentan con un equipo de docentes altamente especializados y plataformas de aprendizaje
que  incorporan  tecnología  educativa  de  vanguardia,  garantizando  un  seguimiento  personalizado
durante todo el proceso educativo.
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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 de Manipulador de Alimentos y Alérgenos Alimentarios (Titulación
Universitaria con 4 Créditos ECTS)

DURACIÓN
110 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
4 ECTS

Titulación
Titulación Propia Universitaria en Manipulador de Alimentos y Alérgenos Alimentarios con 4 Créditos
Universitarios ECTS

Descripción
El presente CURSO HOMOLOGADO EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y ALÉRGENOS
ALIMENTARIOS le ofrece una amplia visión de las medidas a adoptar en la manipulación de alimentos
así como la relevancia de implantar en las industrias alimentarias programas eficaces de control de
alérgenos alimentarios. La manipulación de alimentos engloba, además de una preparación teórica-
práctica, una concienciación sobre las medidas de seguridad y una aplicación de prácticas saludables
con efectos directos hacia el consumidor/cliente. Gracias al curso, el alumno alcanzará una visión
global y completa compuesta por el compendio de funciones y conceptos que asedian el ámbito de la
seguridad alimentaria y la manipulación de alimentos. ES UN CURSO HOMOLOGADO BAREMABLE
PARA OPOSICIONES.
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Objetivos

Conocer las características de los alimentos.
Definir los tipos de alteraciones en los alimentos.
Describir las prácticas higiénicas en la industria a alimentaria.
Definir los principios y medidas de seguridad alimentaria.
identificación de la importancia de implantar un sistema APPCC.

Para qué te prepara
El CURSO ONLINE HOMOLOGADO EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y ALÉRGENOS ALIMENTARIOS
está dirigido a los profesionales de la industria alimentaria, relacionados con las labores de
manipulación y tratamiento de alimentos, así como para todas aquellas personas interesadas en este
área específica de seguridad alimentaria en alérgenos. Especialmente dirigido a todas aquellas
personas interesadas en adquirir las competencias y aptitudes necesarias para la realización de buenas
prácticas en el desempeño de las labores de tratamiento y manipulación de alimentos, en condiciones
de seguridad. También para aquellas personas que quieran conseguir una TITULACIÓN UNIVERSITARIA
HOMOLOGADA.

A quién va dirigido
El presente CURSO ONLINE HOMOLOGADO EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y ALÉRGENOS
ALIMENTARIOS le prepara para adquirir las competencias y aptitudes necesarias para la realización de
buenas prácticas en el desempeño de las labores de tratamiento y manipulación de alimentos, así
como las habilidades y actitudes necesarias para planificar e integrar un sistema de control y gestión
de alérgenos en todos los sectores que cubre la industria alimentaria. El curso de manipulador de
alimentos y alérgenos alimentarios está indicado para todos aquellos profesionales que, por obligado
cumplimiento según el nuevo reglamento, necesiten adquirir las competencias necesarias para
desempeñar distintas labores en relación a los alérgenos alimenticios, además está Acreditado por la
UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA con 4 créditos Universitarios Europeos (ECTS), siendo baremable
en bolsa de trabajo y concurso-oposición de la Administración Pública.

Salidas laborales
Empresas alimentarias, Hostelería, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequeños
comercios alimentarios.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1.LOS ALIMENTOS

Conceptos relacionados con la alimentación1.
Clasificación de los alimentos2.
Clasificación de nutrientes3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LA ALIMENTACIÓN SALUDABLE

El manipulador en la cadena alimentaria1.
Concepto de alimento2.
Nociones del valor nutricional3.
Recomendaciones alimentarias4.
El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ALTERACIÓN 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.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MANTENIMIENTO DE BUENAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos1.
Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH)2.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.
Nuevas normas3.
Legislación aplicable al control de alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción a la seguridad alimentaria1.
La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”2.
¿Qué se entiende por trazabilidad?3.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. MEDIDAS DE PREVENCIÓN Y BUENAS PRÁCTICAS

Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos1.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos2.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información obligatoria3.
Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo4.
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UNIDAD DIDÁCTICA 8. SISTEMA APPCC

Introducción1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Principios del sistema APPCC3.
Razones para implantar un sistema APPCC4.
El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

Selección de un equipo multidisciplinar1.
Definir los términos de referencia2.
Descripción del producto3.
Identificación del uso esperado del producto4.
Elaboración de un diagrama de flujo5.
Verificar “in situ” el diagrama de flujo6.
Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control7.
Identificación de los puntos de control críticos8.
Establecimiento de límites críticos para cada punto de control crítico9.
Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs10.
Establecer las acciones correctoras11.
Verificar el sistema12.
Revisión del sistema13.
Documentación y registro14.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. PLANES GENERALES DE HIGIENE EN LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS

Introducción1.
Diseño de planes generales de higiene2.
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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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