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Presentacion

Los hébitos de consumo de alimentos han sufrido cambios importantes en muchos paises durante los dos
ultimos decenios y, en consecuencia, se han perfeccionado nuevas técnicas de produccidn, preparacién y
distribucién de los mismos. Es imprescindible un control eficaz de la higiene a fin de evitar las consecuencias
perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafios provocados por los alimentos y por el deterioro de
los mismos en la salud y la economia.

Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes y elaboradores, manipuladores y consumidores, tienen la
responsabilidad de asegurar que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo. Aprenderemos que las
Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) son una herramienta bésica para la obtencién de productos inocuos
para el consumo humano y que se centralizan en la higiene y la manera de manipular los alimentos.

Ademis, evaluaremos que las mismas son ttiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos y para
el desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacién.

La Formacion E-learning

Los cursos online se han consolidado como un método educativo de éxito en la empresa ya que aportan flexibilidad
al proceso de aprendizaje, permitiendo al alumno escoger los momentos mds adecuados para su formacién.
Con mads de 30 afios de experiencia en la formacion de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente practicos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucion de aplicacion inmediata en el puesto de trabajo.

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:

2 Interactuar
con otros
estudiantes
enriqueciendo la
diversidad de visiones y
opiniones y su aplicacién
en situaciones
reales.

& Aumentar
sus capacidades
y competencias en el

puesto de trabajo en base

al estudio de los casos
reales planteados en
el curso.

La
posibilidad
de escoger el
momento y lugar
mas adecuado para
su formacién.

Trabajar
con los recursos
que ofrece el
entorno
on-line.
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Objetivos del curso:

® Cuil es el origen de las Buenas Pricticas de Manufactura. Qué factores inciden en el deterioro de los alimentos
o contaminacién de los mismos por su no aplicacién.

® Cémo implementar las BPM en todos los establecimientos que elaboran, expenden y comercializan alimentos.

e Conocer los aspectos a tener en cuenta en la elaboracidn de un alimento para lograr una higiene correcta y
un alimento de calidad.

® Qué son las BBPP Agricolas y cuil es su incidencia sobre la produccidn de la materia prima vegetal.

® Qué son las BBPP Ganaderas y cudl es su incidencia sobre la materia prima animal.

® Qué son las BBPP Pesqueras aplicadas a la elaboracién y expendio de productos de pesca.

® C6émo aplicar las BBPP en la produccidn y comercializacién de alimentos conservados.

® Cémo aplicar las BBPP en la produccién y comercializacién de alimentos animales de la cadena frigorifica.

e Conocer las directrices de higiene que son necesarias para que una empresa agroalimentaria pueda aplicar
Buenas Pricticas de Manufactura y asegurar que dispone de las condiciones adecuadas para producir
alimentos sanos.

( Este curso proporciona metodologias y herramientas
de referencia a pequefas y grandes empresas de
alimentacion para ayudarles en la toma de decisiones
en materia de Seguridad Alimentaria”

Dirigido a:

Todos aquellos profesionales de la Industria Alimentaria que quieran tener los conocimientos necesarios para
desempefiar funciones de desarrollo, implantacion y mejora de los mecanismos de Seguridad Alimentaria en la
industria relacionada con alimentos o piensos para animales.

Vilido también para aquellos expertos en alimentacién que tengan responsabilidades de auditoria interna en
sus propias empresas o externas con proveedores.
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 140 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma

e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

f
Manual de Estudio
6 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.

-

~

Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

R
= Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.

®
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Contenido del Curso

MODULO 1. Buenas Practicas en Manufactura de S e
alimentos

Los consumidores finales de un alimento exigen cada vez mds atributos de calidad de los productos
que adquieren. La inocuidad de los alimentos es una caracteristica esencial, por lo que existen
normativas en el ambito nacional e internacional que consideran formas de asegurarla.

Las Buenas Préicticas de Manufactura (BPM) son procedimientos que se aplican en la elaboracién
de alimentos para garantizar que éstos sean inocuos. Se articulan con las Buenas Practicas
Agricolas, Ganaderas y Pesqueras, siendo todas prerrequisitos del sistema HACCP o APPCC.

1.1. Consideraciones previas y objetivos del curso.

1.2. Generalidades de las BPM en alimentos.

1.3. Produccién primaria (materia prima).

1.4. Instalaciones.

1.5. Higiene del personal.

1.6. Almacenamiento y transporte.

1.7. Control de procesos de elaboracion.

1.8. Procedimientos estandarizados de saneamiento (POES-SSOP).
1.9. Manejo integrado de plagas (MIP).

1.10. Capacitacién y documentacion.

MODULO 2. Buenas Practicas Agricolas (BPA)

El crecimiento del consumo y la ampliacién de los mercados a escala mundial, y el surgimiento de

consumidores cada vez mis preocupados por el origen y composicion de los alimentos, han hecho que en
las tltimas décadas aumentaran las exigencias fitosanitarias y de inocuidad para la produccién agricola.
Las Buenas Practicas Agricolas surgen ante la necesidad “de hacer las cosas bien y dar garantias de ello”.

2.1. Introduccién a las BPA.
2.2. La produccién agricola.
2.3. Suelo, agua y sustratos.

2.4. Fertilizantes.

attcliente@iniciativasempresariales.edu.es - america.iniciativasempresariales.com [ él



Formacion E-Learning

Gestion de las Buenas Practicas en la Industria Alimentaria

2.5. Produccién de semillas.

2.6. Seguridad y salud del productor.
2.7. Manejo integrado de plagas.

2.8. Productos fitosanitarios.

2.9. Equipos y maquinarias.

2.10. Cosecha y transporte.

2.11. Residuos y medio ambiente.

MODULO 3. Buenas Practicas Ganaderas (BPG)

Las Buenas Pricticas Ganaderas o pecuarias deben ofrecer soluciones coherentes a los problemas
socioecondmicos, zoosanitarios y medioambientales. Se convierten en una serie de practicas
generales de produccién de ganado que permiten reducir al minimo los peligros para que la
materia prima producida llegue en perfecto estado de inocuidad a las plantas de procesamiento o al
consumidor de manera directa.

3.1. Introduccidn a las BPG.

3.2. Diseiio de las instalaciones.

3.3. Bienestar animal.

3.4. Higiene y desinfeccion.

3.5. Control de plagas.

3.6. Medicamentos de uso veterinario.

3.7. Registro y trazabilidad.

MODULO 4. Buenas Practicas Pesqueras (BPP)

Considerando que la pesca es un proceso complementario que implica no solo la captura, sino
también la manipulacién, transformacién, comercializacién y el ordenamiento de recursos
provenientes de poblaciones acudticas, en este caso, marinas, se reconoce la necesidad de conocer el
estado y el desarrollo de las Buenas Pricticas Pesqueras.

4.1. Introduccién a las BPP.

4.2. Embarcaciones y establecimientos elaboradores.
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4.3. Higiene del producto y del personal.
4.4. Transporte y capacitacion.

4.5. Manipulacién de productos frescos.
4.6. HACCP y Puntos de Correccién de Defectos (PCD).
4.7. Produccién acuicola.

4.8. Moluscos bivalvos.

4.9. Pescado fresco y congelado.

4.10. Pescado salado.

4.11. Camarones y langostinos.

4.12. Cefalépodos.

4.13. Transporte y venta.

MODULO 5. Buenas Practicas en la Industria Conservera
(BPC)

Hoy en dia las conservas tienen mds vigencia que nunca en una alimentacion moderna, equilibrada,
gastrondmica y diversificada. Son seguras, baratas, ofrecen una gama amplisima de opciones y nos
permiten disponer de los mas variados alimentos durante todo el afio.

En cualquier sistema de control alimentario, el seguimiento de unas correctas pricticas de higiene
supone un requisito imprescindible.

16 nhoras

5.1. Introduccién a las BPC.

5.2. Fabricas de conservas.

5.3. Transporte de conservas.

5.4. Gestion de residuos, agua e higiene del personal.

5.5. Ejemplo de BBPP en conservas vegetales.
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MODULO 6. Buenas Practicas en la Industria Frigorifica 20 horas
(BPF)
La carne ha sido vista tradicionalmente como la responsable de una proporcion significativa de

enfermedades humanas de origen alimentario. Esto deberia reflejarse en la aplicacion de medidas
especificas de higiene en la prevencion y control de la contaminacién durante la cadena de

produccién del alimento.

6.1. Introduccién a las BPE.

6.2. Modelo de las BPF en la industria de la carne:
6.2.1. Ante mortem.

6.2.2. Post mortem.

6.2.3. Control de procesos.
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Santiago Pablo Baggini

W’ Médico Veterinario y Master en Tecnologia de los Alimentos es docente en distintas organizaciones
en las dreas de Seguridad Alimentaria, Bromatologia, Enfermedades Transmitidas por Alimentos y
Microbiologia de los Alimentos.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.

v MANAGER
~3 > BUSINESS
A SCHOOL

DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Dita.
XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX
Ha superado satisfactoriamente el curso
GESTION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
Ia superacion de las pruebas de evaluacion de las que consta el curso.
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