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PROGRAMA

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

El mundo microbiano y los alimentos

Factores que afectan al crecimiento microbiano en alimentos
Patégenos de transmision alimentaria de importancia sanitaria
Toxiinfecciones alimentarias: definicion, diagndstico y prevencién
Analisis microbioldgico de alimentos, agua, superficies y ambientes
Metodologias microbiologicas: convencionales y avanzadas
Estudios de vida util microbiolégica y challenge test

Técnicas rapidas de deteccidén de microorganismos

Manipuladores de alimentos y control higiénico

Marco legal y normativo en microbiologia alimentaria
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

Introduccion a la toxicologia alimentaria
Toxicos microbianos
Toxicos no microbianos
Toxicos naturales
Antinutrientes
Toxicos por proceso alimentario
Toxicos quimicos ambientales
Toxicos fisicos ambientales
Toxicologia por interacciéon producto-envase

Intolerancias de origen alérgico y no alérgico
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REGLAMENTACION LEGAL GENERAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Marco legislativo en materia de seguridad alimentaria

Libro Blanco de Seguridad Alimentaria / Codex

Paquete de Higiene CE

Reglamento (CE) num. 2073/2005 de la Comisién, de 15 de
noviembre de 2005,relativo a los criterios microbiolégicos aplicables
a los productos alimenticios

AECOSAN

EFSA

SISTEMAS DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. APPCC (ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS)
Sistema de gestion de los peligros y los riesgos
Requisitos para el control de los puntos criticos en el proceso de
elaboracién de los productos:
Plan de control del agua
Plan de limpieza y desinfeccion
Plan de control de plagas y otros animales indeseables.
Plan de formacion y capacitacién del personal en seguridad
alimentaria
Plan de control de proveedores
Plan de trazabilidad
Plan de control de temperaturas
Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
Plan de control de los alérgenos

Plan de control de subproductos

2. NORMAS DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Marco General de Normas de Calidad 1ISO9001
Normas de Calidad y Seguridad Alimentaria:

IFS: International Food Standard
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BRC: British Retail Consortium

ISO 22000:2005 Sistemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos. Requisitos para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria.

FSSC 22000 version 4.1.: PPR ISO/TS 22002-1 & ISO 22000
ECO /BIO CCPAE.

NORMAS DE CALIDAD APLICABLES AL DESARROLLO DE
PRODUCTOS NUTRACEUTICOS: GLP, GMP, GCP.
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