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INAN5006 TECNICO DE CALIDAD DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

350,00 € - 450,00 €

En el &mbito de las Industrias Alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de la
misma. Asi, con el presente curso INAN5006 Técnico de calidad de la industria alimentaria se
pretende aportar los conocimientos necesarios para conocer desarrollo de las actividades de un
técnico de calidad de la industria alimentaria.

Categorias: Administracion y Oficinas, Certificados de Profesionalidad Online, Cursos online, Industrias

Alimentarias |

INFORMACION
Duracion 275 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
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Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. CONTROL DE LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

NouswNE

e
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15.
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17.
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19

Seguridad, higiene y proteccién medioambiental

- Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable a la industria alimentaria
- Higiene alimentaria y buenas practicas de manipulacién

- Limpieza y desinfeccién, concepto, métodos, equipos y productos

- Plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control. Definicién y fases de elaboracién

- Métodos de control de plagas: desratizacién y desinsectacion

- Situaciones de riesgos: medidas de prevencién y sefalizacién. Medidas preventivas colectivas
e individuales

- Situaciones de emergencia y accidentes

. - Residuos generados en las actividades generales de la Industria Alimentaria

- Buenas practicas ambientales en la Industria Alimentaria

Materias primas, envases y embalajes

- Materias primas y auxiliares en la Industria Alimentaria. Caracteristicas, inspeccién

- Materiales de envasado y embalado

- Normativa de aplicacidon en la Industria Alimentaria sobre utilizacién de aditivos alimentarios
- Requisitos para la recepcién, almacenamiento, manipulacién y acondicionamiento de las
materias primas, auxiliares y de envasado

- Instalaciones y locales para almacenamiento, transformacion y conservacion en la Industria
Alimentaria

Operaciones fundamentales en la Industria alimentaria

- Operaciones y procesos de transformacion, producciéon y conservacion en la Industria
Alimentaria

. - Fundamentos, caracteristicas y variables
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Control de la calidad de las materias primas, envases y embalajes

- Control de materias y productos que intervienen en la industria alimentaria. Definicién,
composicion, caracteristicas y clasificacion

- Tomas de muestra. Representatividad

Interpretacion y ejecucién de los controles de calidad

- Planes de Control de Calidad

- Organizacion de tareas

Coordinacioén y organizacién de la actuacién del personal del equipo de calidad
- La Organizacién en la industria alimentaria. Funciones y responsabilidades

- Instrucciones de trabajo. Elaboracién y ejecucién

- Gestién de personal y productividad

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO

N U A

9.
10.

11

. Seguridad, higiene y proteccién medioambiental
. - Normativa higiénico-sanitaria laboral y medioambiental aplicable a la realizacién del control de

calidad del producto alimentario

- Buenas précticas de manipulacién, proteccién y seguridad en la realizacién de control de
calidad

Control de calidad. Objetivos, verificacion y ensayos. Medicidn de parametros

- Caracteristicas de calidad de los procesos productivos y en los productos alimenticios
- Planes de Control de Calidad. Disefo, aplicacién, supervisién

- Ensayos de analisis. Métodos, sistemas y equipos

- Calibracién y validacién de equipos de andlisis

Control de calidad de los proveedores

- Politica, procedimientos y evaluaciéon de proveedores de la Industria Alimentaria

- Control de calidad de proveedores. Vigilancia de servicios y productos

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

N

3

4.

5

6.

7

Seguridad, higiene y proteccién medioambiental

- Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable a la gestién de la seguridad
alimentaria

- Buenas précticas de manipulacién, proteccién y seguridad

Sistema de autocontrol APPCC

- El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

- Principios bésicos. Disefio, elaboracién y seguimiento

- Acciones de emergencia ante alarmas sanitarias
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8. Sistemas de trazabilidad

11.

12.
13.
14.

15
16

. - Trazabilidad. Conceptos
10.

- Sistemas y métodos de identificacion y trazabilidad de materias y productos en la Industria
Alimentaria

- Reglamentacién técnico-sanitaria de etiquetado, presentacién y publicidad de productos
alimenticios

- Procesos de la Industria Alimentaria. Verificaciones y Controles

- Expedicién de productos. Requisitos de identificaciéon de productos

Controles analiticos

- Sistemas y metodologia de toma de muestras en la industria Alimentaria

- Resultados de los andlisis. Interpretacién y registro de los datos

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE LOS SISTEMAS DE CALIDAD, MEDIO AMBIENTE Y
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18
19
20

. Seqguridad, higiene y proteccién ambiental
. - Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental de referencia y aplicable a la gestién

de los sistemas de calidad, medio ambiente y prevencidén de los riesgos laborales

. - Buenas précticas de manipulacién, proteccién y seguridad en la Industria Alimentaria

Sistemas de gestién de una organizacion. Normativa de referencia

. - Disefio de estructura documental del sistema de gestiéon: manual, procedimientos,

instrucciones, registros, etc.

. - Elaboracion de documentacion e implantacion de actividades
. - Normas nacionales, europeas e internacionales (UNE EN ISO 9001, UNE EN ISO 14001, UNE EN

ISO 17025, Protocolo BRC, etc.)

. - Auditorias del sistema de gestién. Metodologia

Buenas practicas de Laboratorio

- Buenas préacticas de laboratorio

- Procedimientos normalizados de trabajo

Seguridad e higiene en el trabajo

- Legislaciéon y normativa en materia de prevencién de riesgos laborales

- Normas de seguridad en la manipulacién de productos nocivos, téxicos y peligrosos
- Medidas preventivas colectivas e individuales

- Operaciones de limpieza y mantenimiento de uso de los equipos y material
Situaciones de emergencia

- Situaciones de emergencia. Riesgos

- Actuacién ante situaciones de emergencia

- Primeros auxilios. Botiquin de primeros auxilios
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21. Proteccion medioambiental

22. - Normas legales y voluntarias relativas a las medidas de protecciéon del Medio Ambiente
23. - Emisiones y vertidos en la Industria Alimentaria
24. - Andlisis y ensayos. Minimizacién de emisiones
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