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SEGURIDAD ALIMENTARIA - APPCC FOOD DEFENSE

DESTINATARIOS

Esta Titulacién estd destinada a todas aquellas personas que
pretendan adquirir todos los conocimientos necesarios en este
ambito profesional y poder desarrollarlos de forma eficiente en
el mundo laboral.

Permite conocer sobre la introduccién a la dietética y a la
nutricion, los alimentos y los nutrientes, la trazabilidad y la
seguridad, la manipulacion de alimentos, las medidas de
higiene en la manipulacion de alimentos, las patologias
relacionadas con la alimentacion, los alérgenos, los productos,
las técnicas de conservacion de alimentos, el sistema de
analisis de peligro y puntos de control criticos, la industria,
innovacion y tendencias alimentarias, los fundamentos del
derecho alimentario, entre otros conceptos relacionados.
Ademaés, al final de cada unidad didactica el alumno encontrara
ejercicios de autoevaluacion para poder evaluar el nivel y los
conocimientos adquiridos en cada apartado, y que él mismo
podr& corregir a través del solucionario adjunto.

El alumno recibira acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacion
que recibira, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre Agencia
Educa. Ademas, el alumno dispondréa de un servicio de clases
en directo.

IMPORTE

VALOR ORIGINAL:-640-€
VALOR ACTUAL: 320 €

AGENCIA

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
S50H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo.

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable




AGENCIA
SEGURIDAD ALIMENTARIA - APPCC FOOD DEFENSE

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el "SEGURIDAD ALIMENTARIA - APPCC FOOD DEFENSE” de
Agencia Educa.

Ademas, el alumno recibird un diploma que certifica el "CURSO UNIVERSITARIO DE
ESPECIALIZACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA - APPCC FOOD DEFENSE
", avalado por la UNIVERSIDAD DE VITORIA-GASTEIZ, reconocido con 2 ECTS.

* Los Diplomas Universitarios se expediran en todos los casos al finalizar la convocatoria de
estudio, que es de un afio desde el momento de la matriculacion del alumno.



CONTENIDO FORMATIVO

TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
INTRODUCCION

MODULO 1. INTRODUCCION A LA DIETETICA Y A LA NUTRICION

UNIDAD DIDACTICA 1. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

1. Evolucion histérica

2. Bromatologia

3. Nutricion

4. Dietética y dietoterapia

5. Tecnologia de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. GUIAS ALIMENTARIAS

1. Rueda de los alimentos
2. PirAmide alimentaria
3. Raciones alimentarias

UNIDAD DIDACTICA 3. DIETISTA-NUTRICIONISTA

1. Ambitos de actuacion y funciones
-Dietista-nutricionista clinico
-Dietista-nutricionista de salud publica
-Dietista-nutricionista en restauracion colectiva
-Dietista-nutricionista en la industria
-Dietista-nutricionista docente
-Dietista-nutricionista investigador

2. Colegiacion del dietista-nutricionista

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 2. ALIMENTOS Y NUTRIENTES

UNIDAD DIDACTICA 1. ALIMENTOS

1. Clasificacion de los alimentos
-Lacteos
-Farinaceos
-Verduras y hortalizas
-Frutas
-Carnes
-Pescados
-Huevos
-Oleaginosos
-Otros alimentos

2. Alimentos funcionales

UNIDAD DIDACTICA 2. NUTRIENTES



1. Macronutrientes
-Hidratos de carbono
-Proteinas
-Lipidos

2. Micronutrientes
-Vitaminas
-Minerales

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 3. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Disponibilidad

2. Accesibilidad

3. Aceptabilidad y consumo

4. Utilizacién biolégica de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. CAUSAS DE LA INSEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Degradacion de los suelos

2. Escasez de agua

3. Contaminacion atmosférica

4. Cambio climatico

5. Explosion demografica

6. Crisis econdémicas y problemas de gobernanza

UNIDAD DIDACTICA 3. INSEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Inseguridad alimentaria leve
2. Inseguridad alimentaria moderada
3. Inseguridad alimentaria grave

UNIDAD DIDACTICA 4. ¢ QUE SE ENTIENDE POR TRAZABILIDAD?

1. Cadena alimentaria

2. El manipulador en la cadena alimentaria

3. Tipos de trazabilidad alimentaria
-Trazabilidad hacia atras
-Trazabilidad interna o de proceso
-Trazabilidad externa o hacia delante

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 4. MANIPULACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE MANIPULACION

. Recepcién de materias primas

. Métodos de conservacion

. Envasado y presentacién

. Etiquetado de los alimentos y marcas de salubridad

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
. Distribucion y venta
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UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
2. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de
alto riesgo
-Control de temperatura
-Higiene y manipulacién
-Procedimientos de limpieza, desinfeccion y control de humedad
-PH de los alimentos
-Monitoreo y analisis microbiolégico
-Normativas y legislacion
-Planes de seguridad alimentaria
3. Requisitos de los manipuladores de alimentos
4. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de
autocontrol: trazabilidad

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 5. MEDIDAS DE HIGIENE EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. SALUD PUBLICA Y LABORAL

1. Conceptos

2. Marco normativo

3. Riesgos derivados del uso de productos quimicos
4. Medidas preventivas

5. Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 2. MEDIDAS DE MANIPULACION

1. Higiene
-Locales, utiles de trabajo y envases
. Buenas préacticas
. Habitos
. Estado de salud del manipulador
. Limpieza y desinfeccion
. Control de plagas
. Practicas peligrosas
. Disefios de planes de higiene en las empresas alimentarias
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RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 6. PATOLOGIAS RELACIONADAS CON LA ALIMENTACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ORIGEN DE LA CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

1. Contaminacién biol6gica

2. Contaminacion quimica

3. Contaminacion fisica

4. Contaminacion ambiental

5. Contaminacion durante la produccion y procesamiento

UNIDAD DIDACTICA 2. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA



1. Bacterias infecciosas
2. Bacterias toxicas

3. Virus

4. Parasitos

5. Mohos

6. Biotoxinas marinas
7. Priones

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTAMINACION ALIMENTARIA POR QUIMICOS
AMBIENTALES

UNIDAD DIDACTICA 4. REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

1. Alergias
2. Intolerancias

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 7. LOS ALERGENOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ALERGIA A LOS ALIMENTOS

1. Tipos de alergias
2. Manifestaciéon
3. Pruebas

UNIDAD DIDACTICA 2. ALERGIA E INTOLERANCIA

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPACTO PSICOSOCIAL DE LA ALERGIA A
ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 4. PRINCIPIOS DEL CONTROL DE ALERGENOS
UNIDAD DIDACTICA 5. ETIQUETADO DE ALERGENOS

RESUMEN

AUTOEVALUACION

MODULO 8. PRODUCTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ENVASADO

1. Sistemas de envasado
-Envasado primario
-Envasado secundario
-Envasado terciario
-Envasado al vacio
-Envasado con atmoésfera modificada
-Envasado aséptico
-Envasado por llenado en caliente
-Envasado de porciones individuales

UNIDAD DIDACTICA 2. ETIQUETADO
UNIDAD DIDACTICA 3. REGISTROS



1. Definicion por lotes

2. Agrupacion de productos

3. Automatizacion de trazabilidad
4. Sistemas de identificacion

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 9. TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTI(;A 2. TECNICAS DE CONSERVACION POR
TRATAMIENTO TERMICO

1. Pasteurizacion
-Pasteurizacion de baja temperatura prolongada
-Pasteurizacion de alta temperatura corto tiempo
-Pasteurizacion en botella

2. Esterilizacion
-Esterilizacion por calor
-Esterilizacion por radiacion
-Esterilizacion quimica

3. Escaldado

4. Coccién

5. Ultra-alta temperatura (UHT)

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CONSERVACION POR ADICION DE
SUSTANCIAS QUIMICAS

1. Ahumado

2. Salazén

3. Encurtido

4. Adobo

5. Escabeche

6. Acidificacion
UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE CONSERVACION POR
RADIACIONES IONIZANTES

UNIDAD DIDACTICA 5. TECI\JICAS DE CONSERVACION POR
MODIFICACION DE LA ATMOSFERA

1. Atmosfera modificada

2. Atmésfera controlada

3. Envasado en vacio

4. Envasado con gas inerte

5. Envasado en atmosfera protectora

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 10. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ¢ QUE ES EL SISTEMA APPCC?



. Origen

. Prerrequisitos

. Principios del sistema APPCC

. Razones para implantar un sistema APPCC
. Aplicacion del sistema

. Ventajas e inconvenientes

. Capacitacion

. Normas ISO 22000 y FSSC 22000
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UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS Y
CONTROL

1. Peligros y su importancia

2. Metodologia de trabajo

3. Formacion del equipo de trabajo

4. Puntos de control criticos y medidas de control
5. Elaboracion de planos de instalaciones

6. Anexo

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 11. INDUSTRIA, INNOVACION Y TENDENCIAS
ALIMENTARIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 2. INNOVACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Tecnologia en la produccion
-Agricultura de precision
-Biotecnologia

2. Procesamiento y conservacion
-Tecnologia de alta presion
-Nanoencapsulacion

3. Nuevos ingredientes y alimentos
-Proteinas alternativas
-Alimentos impresos en 3D

4. Sostenibilidad
-Empaques comestibles y biodegradables
-Agricultura vertical y urbana

5. Personalizacién y nutricion
-Alimentos funcionales
-Dietas personalizadas

6. Digitalizacion y Big Data
-Plataformas de trazabilidad
-Realidad aumentada en el empaque

7. Modelos de negocio innovadores
-Delivery de kits de cocina
-Economia circular

8. Plan de innovacion

9. Desarrollo de envases inteligentes

10. Principales innovaciones alimentarias en Espafa

UNIDAD DIDACTICA 3. TENDENCIAS EN ALIMENTACION
1. Biomateriales



. Real food

. Grasas vegetales

. Proteinas vegetales

. Productos hibridos

6. Nutricion de precision

7. Productos eco-friendly

8. Consumo local y de temporada
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RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 12. FUNDAMENTOS DEL DERECHO ALIMENTARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS SANITARIOS Y CONTROL DE LA
LEGIONELOSIS

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS CON DENOMINACION DE CALIDAD
UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS ECOLOGICOS

UNIDAD DIDACTICA 4. DERECHO ALIMENTARIO

1. Principios generales del Derecho alimentario
2. Distribucién de competencias

UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMAS INSTITUCIONALES DE ALERTAS
ALIMENTARIAS

UNIDAD DIDACTICA 6. ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

1. Modelo nutri-score de etiquetado
RESUMEN
AUTOEVALUACION



