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E.A.G.E

La Industria Alimentaria se encuentra inmersa en un fuerte proceso de transformacién, con una

normativa cada vez mas exigente en materia de fabricacién y control de los productos.

Esto se traduce en la practica en la adopcidon de nuevos sistemas de control y
aseguramiento de la calidad de los productos alimentarios. Junto al mas frecuente y conocido
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC), de implantacion
obligatoria para todas las industrias alimentarias en el &mbito de la Unién Europea, y extendido
por numerosos paises fuera de Europa, se encuentran las Normas de la serie ISO 9000: 2000,

de implantacién voluntaria, pero también extendidas a nivel mundial, para la articulacién del

Sistema de Gestion de la Calidad.

La formacion en seguridad alimentaria es requerida principalmente por dos tipos diferenciados de destinatarios:
e Titulados en diferentes ramas técnicas que requieran trabajar en la industria de la alimentacion o en departamentos de calidad:
Ingenierias, Quimicas, Biologia, Derecho, Agricolas, Farmacia, Gestién Ambiental, Ciclos de Formacién Profesional.

. Profesionales del sector de la alimentacién, laboratorios clinicos y biolégicos y consultoras del ramo de la alimentacion.

METODOLOGIA:

La metodologia del programa es semipresencial, desarrollandose durante ocho meses con una duracién de 1575 horas iniciandose en Octubre y
finalizando en Junio. En esta metodologia el desarrollo del temario combina el trabajo y estudio del propio alumno con las sesiones presenciales
encaminadas a dirigir el estudio del alumno y, con numerosos ejercicios y casos practicos que potencian la participaciéon y creatividad. Estas
sesiones se desarrollan los viernes en horario de 16.00 a 21.00 horas, los sdbados de 9.00 a 14.00 y un dia de la semana al mes de 17.00 a

21.00 horas, las sesiones de laboratorio seran impartidas por semana y variaran segiin el moédulo formativo correspondiente.

OBJETIVOS, TITULACION Y SALIDAS PROFESIONALES

El objetivo del Programa es proporcionar a los asistentes una vision profunda, completa, y practica de los distintos sectores de la Industria Alimentaria

gue permita al alumno orientar su futuro profesional en este campo.

Al finalizar el programa los alumnos recibiran la titulacion:

- Master en Seguridad Alimentaria (1575 horas)

SALIDAS PROFESIONALES:

Analisis y control de calidad de alimentos, Disefio y control de procesos tecnoldgicos, Implantacion y gestion de sistemas de calidad, Seguridad

alimentaria, Supervisién de dietas y asesoramiento nutricional, Normalizacién y legislacién alimentaria, Desarrollo de nuevos productos, Alimentacion y

salud publica, Seguridad laboral en la industria alimentaria, Investigacion, desarrollo, innovacion y formacién en ciencia y tecnologia

ESTE ES UN DOSSIER MERAMENTE INFORMATIVO, LA ESCUELA SE RESERVA EL DERECHO DE REALIZAR LAS MEJORAS QUE CONSIDEREN OPORTUNAS EN BENEFICIO DEL
ALUMNO. ASIMISMO LA REALIZACION DEL PROGRAMA Y DE LAS DISTINTAS AREAS QUEDA SUJETA A LA INSCRIPCION DEL NUMERO MINIMO DE ALUMNOS EXIGIDA




TEMARIO

E.A.G.E| 1. Introduccién - gestién de la industria alimentaria
Legislacion alimentaria y crisis alimentarias

Riesgos laborales en la empresa alimentaria

2. Tecnologia alimentaria

Mantenimiento y disefio de instalaciones

Tecnologia en la produccion de alimentos

3. Seguridad alimentaria

Control del agua

Limpieza y desinfeccion

Seguridad alimentaria en origen

Control de plagas

Control de patégenos y contaminantes en la empresa alimentaria
4. industria alimentaria

Andlisis de peligros y puntos de control critico (appcc)
Vida util en los productos alimenticios

5. Control de productos de laboratorio

Norma une en sio 17025: control de laboratorios de andlisis y calibracion
6. Manipulador de alimentos

Formacion de manipuladores de alimentos

7. Seguridad preventiva alimentaria

Trazabilidad y etiquetado

Medio ambiente en la empresa alimentaria

Calidad en la empresa alimentaria

8. Nutricion y aspectos funcionales

9. Control de costes

Gestion de la empresa alimentaria

METODOLOGIA DE EVALUACION

Asistencia obligatoria al 80 % de las sesiones presenciales por cada area

Realizacién de casos practicos y test de evaluacion

Superar los exdmenes y un proyecto final

e

VALORES ANADIDOS

Departamento de Orientacion Laboral:
Practicas garantizadas en empresas y adaptadas al perfil curricular del alumno
Bolsa de trabajo permanente y real.

Asesoramiento en la bisqueda eficiente de empleo

Mas de 400 empresas colaboradoras

ESTE ES UN DOSSIER MERAMENTE INFORMATIVO, LA ESCUELA SE RESERVA EL DERECHO DE REALIZAR LAS MEJORAS QUE CONSIDEREN OPORTUNAS EN BENEFICIO DEL
ALUMNO. ASIMISMO LA REALIZACION DEL PROGRAMA Y DE LAS DISTINTAS AREAS QUEDA SUJETA A LA INSCRIPCION DEL NUMERO MiNIMO DE ALUMNOS EXIGIDA




E.A.G.E

PRECIO Y FORMAS DE PAGO:

El coste del Programa es de 3900 euros. Se ofrece al alumno la posibilidad de realizar el pago en Unico plazo, beneficiandose de un 3% de

descuento, o bien financiacién a medida sin interés.

Més de 400 empresas colaboran con EAGE:
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Tel.: 902 120 102 // 985 269 085 // 985 207 535
www.eage.net// eage@eage.net
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