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modulos y

contenidos

MODULO |
LEGISLACION ALIMENTARIA'Y CRISIS
ALIMENTARIAS

- Legislacion alimentaria en la Union
Europea.

- Legislacion alimentaria nacional.

- Actas.

- Recursos.

- Procedimiento sancionador.

- Gestion de crisis alimentarias.

Coordinador:

Emilio Merchante Somalo.

Jefe del Departamento de Seguridad
Alimentaria. Instituto de Salud Publica.
Ayuntamiento de Madrid.

Fecha: 18 al 22 de octubre de 2010.

MODULO ||
CONTROL DEL AGUA

- La importancia del agua en la
empresa alimentaria.

- Tratamientos del agua bruta en la
industria.

- Marco normativo del agua.

- Legionelosis. Instalaciones de
riesgo. Legislacion y control.

- Programas de tratamiento de
instalaciones de riesgo de
legionelosis.

Coordinador:

Javier Reinares Ortiz de Villajos.
Técnico Superior de Salud Publica.
Direccion General de Ordenacion e
Inspeccion. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.

Fecha: 25 al 29 de octubre de 2010.

MODULO il )
MANTENIMIENTO Y DISENO DE
INSTALACIONES

- Plan de mantenimiento.

- Mantenimiento preventivo.
- Mantenimiento correctivo.
- Registros.

- Disefo de instalaciones

Coordinadora:

Ana Pérez Fuentes.

Jefa de Servicio de Coordinacion

de Sanidad y Consumo. Direccion
General de Coordinacion Territorial.
Ayuntamiento de Madrid.

Fecha: 2 al 5 de noviembre de 2010.

MODULO IV ,
LIMPIEZA'Y DESINFECCION

- Programa de limpieza y
desinfeccion.

- Limpieza CIP

- Limpiezas OPC

- Formacion y eliminacion de biofilms.

- Limpieza de membranas,
ultrafiltracion y dsmosis inversa.

- Control de la limpieza y desinfeccion

Coordinador:

José Maria Martinez Garcia.
Director de Calidad Grupo La
Astorgana.

Fecha: 15 al 18 de noviembre de 2010.

MODULO V
CONTROL DE PLAGAS

- Plaguicidas. Clasificacion.
Generalidades y modo de accion.
Toxicidad. Legislacion.

- Transporte, almacenamiento,
distribucion y venta. Legislacion.

- Formulaciones. Preparacion.
Equipos de aplicacion.

- Plagas de roedores. Estudio de los
roedores. Raticidas y ratonicidas.
Desratizacion activa y pasiva.
Medidas pasivas.

- Plagas de insectos y acaros.
Estudio de los mismos. Insecticidas
y acaricidas. Métodos de lucha
antivectorial en ambientes urbanos.

- Ejercicios précticos.

Coordinadora:

Consuelo de Garrastazu Diaz.

Jefe de Departamento de Salud
Ambiental. Madrid Salud. Ayuntamiento
de Madrid.

Fecha: 19 al 26 de noviembre de 2010.

MODULO VI
SEGURIDAD ALIMENTARIA EN
ORIGEN

- Control en explotaciones ganaderas.

- Control en explotaciones de
acuicultura.

- Control en explotaciones agricolas

- Control en comercio internacional.

- Mercados centrales y lonjas.

- Productos transgénicos.

- Produccion de alimentos y bienestar
animal.

Coordinadora:

Isabel Cid Romero.

Directora de Calidad Grupo Zena.
Fecha: 29 de noviembre al 2 de
diciembre de 2010.

MODULO VI
TRAZABILIDAD Y ETIQUETADO

- Definicion y concepto.

- Trazabilidad ascendente.

- Trazabilidad descendente.

- Trazabilidad de proceso.

- Lote.

- Aplicacion practica.

- Legislacion sobre etiquetado.

Coordinador:

Enrique Jodra Trillo.

Jefe de Servicio de Salud Publica

del Area VIII. Direccién General de
Ordenacion e Inspeccion. Consegjeria
de Sanidad. Comunidad de Madrid.
Fecha: 13 al 16 de diciembre de 2010.

MODULO VI
DISENO DE PROGRAMAS Y
TECNICAS FORMATIVAS

- Legislacion.

- La formacion desde la empresa
alimentaria.

- Lo que tiene que saber €l
manipulador de alimentos sobre
Seguridad Alimentaria.

- La comunicacion como factor de
calidad en el proceso ensefianza—
aprendizaje.

- Habilidades formativas.

- Disefno y evaluacion de casos
practicos en distintas empresas
alimentarias.

Coordinadora:

Maite San francisco Rodriguez.
Jefa de Seccidon de Registro de
Empresas Alimentarias y Entidades de
Formacion en Salud Publica. Direccion
General de Ordenacion e Inspeccion.
Consegjeria de Sanidad. Comunidad de
Madrid.

Fecha: 10 al 14 de enero de 2011.

MODULO IX
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
DE CONTROL CRITICO (APPCC)

- Introduccion al sistema APPCC.

- Conocimientos esenciales.

- Guias de Practicas Correctas de
Higiene (GPCH).

- Disefio de un plan APPCC.

- Implantacion y mantenimiento de un
sistema APPCC.

Coordinador:

Micaela Garcia Tejedor.
Subdirectora General de Higiene

y Seguridad Alimentaria. Direccion
General de Ordenacion e Inspeccion.
Consejeria de Sanidad. Comunidad de
Madrid.

Fecha: 17 al 21 de enero de 2011.

MODULO X
RIESGOS LABORALES EN LA
EMPRESA ALIMENTARIA

- Conceptos basicos sobre seguridad
y salud en el trabajo.

- Riesgos generales y su prevencion.

- Riesgos especificos y su prevencion
en el sector alimentario.

- Elementos basicos de gestion de la
prevencion de riesgos.

- Vigilancia de la salud. Primeros
auxilios.

Coordinador:

José Luis Iglesias Olmeda.
Secretario del Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid.

Colabora:

Grupo SOLUZIONA (Unién FENOSA).
Fecha: 24 de enero al 1 de febrero de
2011.

MODULO Xl
MEDIO AMBIENTE EN LA EMPRESA
ALIMENTARIA

- - Legislacion nacional y
autondmica en materia de
vertidos empresariales aplicable
a la empresa alimentaria:
vertidos prohibidos y tolerados.
Limites maximos de vertidos.
Procedimiento de solicitud y
autorizacion de vertido.

- Implantacion de un Sistema de
Gestion Medioambiental en la
empresa alimentaria: Norma UNE-
EN-ISO 14001: ISO 14001:2004
y Su integracion en un Sistema de
Gestion de Calidad basado en la
Norma UNE-EN-ISO 9001:2008.

- Contaminantes de la empresa
alimentaria. Tipos de residuos.
Gestion de los distintos tipos de
residuos. Gestion de SANDACH.

- Sistemas de tratamientos de aguas
residuales: tratamientos fisico—
quimicos y biologicos. Gestion de
lodos. Mantenimiento del sistema.

- Casos reales de gestion de residuos
en empresas alimentarias.

Coordinador:

Alfredo Antén Sanchez-Guerrero.
Técnico Superior de Salud Publica.
Direccion General de Ordenacion e
Inspeccion. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.

Fecha: 7 al 10 de febrero de 2011.

MODULO XII
CALIDAD EN LA EMPRESA
ALIMENTARIA

- Evolucion del concepto de calidad.

- Norma UNE-EN-ISO-9001:2008.

- Norma ISO 22000.

- Auditorias internas. Proceso de
auditoria.

- Estandares del sector
agroalimentario: BRC, IFS.

- Compatibilidad de los sistemas
de gestion de calidad con los de
autocontrol. ISO 15161.

Coordinador:

Fernando Fuster Loran.

Jefe de Area del Observatorio de
Alimentacion, Medio Ambiente y Salud.
Direccion General de Ordenacion e
Inspeccion. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.

Fecha: 14 al 18 de febrero de 2011.

forohia

fabolia

MODULO XiIll

CONTROL DE PATOGENOS Y
CONTAMINANTES EN LA EMPRESA
ALIMENTARIA

- Microorganismos indicadores.

- Patégenos emergentes.

- Parasitos.

- Métodos rapidos en microbiologia.
- Toxicologia alimentaria.

- Analisis fisico—quimico.

Coordinador:

Lucas Dominguez Rodriguez.
Catedratico de Sanidad Animal.
Rosario Martin de Santos.
Catedratica de Nutricion y
Bromatologia. Facultad de Veterinaria.
Universidad Complutense de Madrid.
Fecha: 21 al 24 de febrero de 2011.

MODULO XIV
NUTRICION Y ALIMENTOS
FUNCIONALES

- Nuevos retos en Alimentacion y
Nutricion

- Alimentos e ingredientes funcionales

- Tecnologia alimentaria y Nutricion.

- Nuevos productos: complementos
alimenticios, “novel foods”...

- Etiquetado nutricional y
declaraciones nutricionales.

- Marketing alimentario. Cémo
comunicar los beneficios para
la salud: Declaraciones de
propiedades saludables ¢ “Health
Claims”

Coordinador:

Rocio Bardoén Iglesias.

Doctora en Farmacia. Jefe de
Seccién de Programas Especiales y
Alimentacion. Direccion General de
Ordenacion e Inspeccion. Consejeria
de Sanidad. Comunidad de Madrid.
Fecha: 28 de febrero al 3 de marzo de
2011.

MODULO XV
VIDA UTIL EN LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

- Aditivos. Definicion. Concepto.
Clasificacion.

- Legislacion.

- Bioconservadores.

- Legislacion de materiales en
contacto con los alimentos.

- Métodos de envasado: vacio, en
atmaosfera, “skin”, etc.

- Maquinaria.

- Control de envasado.

Coordinador:

José Maria Martinez Garcia.
Director de Calidad del Grupo La
Astorgana.

Fecha: 7 al 10 de marzo de 2011.

MODULO XV ,
TECNOLOGIA EN LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS

- Caracteristicas de los productos.

- Procesos tecnolégicos.

- Control y rendimiento de la
produccion en la industria
alimentaria.

- Sectores alimentarios: carne,
pesca, fruta, pan, bebidas, leche y
derivados, aceite, etc.

Coordinador:

Lazaro Lépez Jurado.

Jefe de Servicio de Programas de
Formacion de la Escuela Nacional de
Sanidad.

Fecha: 14 al 17 de marzo de 2011.

MODULO XVII
GESTION DE LA EMPRESA
ALIMENTARIA

- Direccion estratégica

- Gestion comercial y marketing
empresarial

- Gestion de recursos humanos

- Direccion financiera y contabilidad

Coordinador:

Fernando Asensio Rubio.

Doctor en Veterinaria. Vocal del Colegio
Oficial de Veterinarios de Madrid.
Colabora:

ESIC (Escuela Superior de Gestion
Comercial y Marketing)

Fecha: 21 al 24 de marzo de 2011

staff y asesores

cientificos

DIRECCION DEL MASTER

- Felipe Vilas Herranz.
Ex-Director General de Salud
Publica. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.
Subdirector General de Sanidad
Ambiental y Epidemiologia. Direccion
General de Ordenacion e Inspeccion.
Consejeria de Sanidad. Comunidad
de Madrid.
Presidente del Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid.

COMITE ORGANIZADOR

- Fernando Fuster Loran.
Jefe de Area del Observatorio de
Alimentacion, Medio Ambiente
y Salud. Direccion General de
Ordenacion e Inspeccion. Consejeria
de Sanidad. Comunidad de Madrid.

- José Luis Iglesias Olmeda.
Secretario del Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid.

- José Maria Martinez Garcia.
Director de Calidad del Grupo La
Astorgana.

ASESORES CIENTIFICOS

- Juan José Badiola Diez
Presidente del Consejo General de
Colegios Veterinarios de Espana.

- Carlos Javier Escribano Mora
Director General de Recursos
Agricolas y Ganaderos. Ministerio
de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino.

- Manuel Molina Muihoz
Director General de Ordenacion e
Inspeccion. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.

- Milagros Nieto Martinez
Subdirectora General de
Coordinacion de Alertas Alimentarias
y Programacion del Control Oficial.
Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion.

- Rosario Martin de Santos
Catedratica de Nutricion y
Bromatologia. Facultad de
Veterinaria. Universidad
Complutense de Madrid.
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nombre
del curso

organizacion

El curso MASTER lo organiza el
Colegio Oficial de Veterinarios de
Madrid en colaboracién con la Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion, la Universidad Complutense
de Madrid, la Consejeria de Sanidad
de la Comunidad de Madrid, el
Consejo General de Colegios
Veterinarios de Espana, y empresas
lideres del sector alimentario.

MASTER EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

master en seguridad alimentaria

3M nnovacion
empresas

patrocinadoras

justificacion

Cada vez mas, los gerentes de las
empresas alimentarias demandan
profesionales formados en higiene

y calidad alimentaria, buscando
especialistas con una formacion
solida en este campo y en

materias relacionadas, como son
aditivos, envasado, etc, incluso
riesgos laborales. Esto, unido a la
trascendencia de los problemas
derivados de la falta de seguridad en
el campo de la alimentacion, hace
necesario una formacion mas integral
para los profesionales que trabajan en
este ambito.

Se trata de un curso ya consolidado,
que responde a las expectativas de
alumnos y empresas y que contempla
la realizacion de practicas profesionales
en las principales industrias del sector
alimentario asi como en la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion.

El principal éxito del MASTER se
refleja en la incorporacion al mercado
laboral de alrededor de un 70% de los
alumnos que lo han cursado en las
ediciones anteriores.

Arplus®

Agroalimentario

Grupo Beta

objetivo
general

Formar de una manera integral e
integrada a profesionales en el ambito
de la seguridad y calidad alimentaria.

objetivos
especificos

e Dotar de los conocimientos
necesarios para el manejo e
implantacion de sistemas de
autocontrol basados en el Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCQC).

e Capacitar en la implantacion y
desarrollo de los prerrequisitos del
sistema APPCC:

- Limpieza y desinfeccion.

- Formacion de manipuladores de
alimentos.

- Mantenimiento y disefio de equipos
e instalaciones.

- Trazabilidad.
- Control de plagas.
- Control del agua.

DANONE

e Dar a conocer las Ultimas tendencias
en la conservacion de alimentos:
técnicas de envasado, aditivos, etc.

e Formar en legislacion alimentaria y
adiestrarle en su manejo.

e Poner al alcance del alumno el
conocimiento de las nuevas técnicas
rapidas en microbiologia alimentaria y
patdgenos emergentes.

e Formar en la Gestion de la Calidad y
del Medio Ambiente en la empresa,
y en los principales estandares del
sector agroalimentario.

e Preparar al alumno para una correcta
gestion de los residuos en la
empresa.

e Adiestrar en la gestion de crisis
alimentarias.

e Capacitar en la prevencion de riesgos
laborales en la empresa alimentaria.

e |ntroducir al alumno en el
conocimiento de la nutricion y los
alimentos funcionales.

e Dar a conocer l10s mecanismos
aplicados para establecer la
seguridad alimentaria en origen.

e Ayudar al reconocimiento de
los productos alimenticios y sus
procesos tecnoldgicos.

e Dotar de los conocimientos basicos
de la gestion de la empresa
alimentaria: direccion financiera,
recursos humanos, marketing, etc.

a quién va

dirigido

EI MASTER va dirigido a profesionales
de la empresa alimentaria y de la
Administracion Publica relacionados
con el sector alimentario y a todos
aquellos profesionales que quieran
desarrollar su carrera profesional en
este sector.

Para acceder al MASTER es necesario
tener alguna de las siguientes
titulaciones:

- Licenciados en: Veterinaria, Farmacia,
Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Biologia y Quimica.

- Ingenieros: Quimicos y Agronomos.

- Oftros titulados que acrediten
conocimientos y experiencia
suficientes en el campo de la
Seguridad Alimentaria

También podran cursar el MASTER
aquellos alumnos de las licenciaturas
antes citadas que finalicen sus estudios
universitarios durante 2010.

El nimero maximo de alumnos por
curso es de 40.
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estructura
del master

El MASTER se estructura en

17 mddulos, cada uno de ellos
correspondiente a una materia
independiente en si misma y
correlacionada con todas las demas.

Todos los médulos constan de
clases tedricas y practicas, que seran
impartidas en aulas de la Facultad

de Veterinaria de la Universidad
Complutense de Madrid u otras aulas
debidamente equipadas.

Cada moddulo tiene asignado un
coordinador sobre el que recae la
maxima responsabilidad del mismo.

A su vez, durante el MASTER, se
realizaran sesiones monogréficas de
actualidad e interés para los alumnos
con el fin de complementar las
materias impartidas en los diferentes
maodulos.

Las préacticas en empresas se llevaran
a cabo en un amplio abanico de

las mas significativas del sector
alimentario, bajo la supervision del
correspondiente tutor en practicas

y del responsable asignado en cada
empresa.

Ademas de las practicas, se llevaran a
cabo en horario de manana, diferentes
visitas a empresas alimentarias

con el fin de que el alumno pueda
familiarizarse con la actividad industrial
y su relacion con la seguridad
alimentaria.

El profesorado se ha seleccionado,
pOor su preparacion académica y
profesional y reconocida capacidad
docente, entre los mas competentes
de cada tema, procediendo
fundamentalmente del ambito
empresarial, asi como del universitario
y de la Administracion Sanitaria.

SINCE 1970
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Clean is just the beginning

titulaciones

El alumno que haya cursado todos
los modulos, superado cada una

de las evaluaciones y realizado las
practicas presenciales en empresa,
asi como el trabajo final, obtendra el
titulo de MASTER EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA, acreditado por la
Agencia “Pedro Lain Entralgo” para la
Formacion, Investigacion y Estudios
Sanitarios de la Comunidad de Madrid.
Ademas de este titulo obtendra las
siguientes titulaciones:

- Carnét de aplicador de plaguicidas de
nivel cualificado.

- Certificado de formacion para el
mantenimiento higiénico—sanitario
de instalaciones de riesgo frente a
legionela.

- Titulo basico en prevencion de
riesgos laborales.

A su vez, al alumno se le incluira en
una bolsa de trabajo.

La Astoroana
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duracion y
calendario

La duracion media de cada mddulo
es de 24 horas, dependiendo del
contenido especifico y, en su caso, de
la titulacion adicional obtenida.

La carga docente del MASTER es

de 750 horas lectivas, de las cuales
440 horas corresponden a clases
presenciales y sesiones monograficas,
impartidas en jornadas de tarde, 260
horas a la realizacion de visitas y
practicas en empresas y 50 horas a la

elaboracion del trabajo fin de MASTER.

El MASTER comenzara en octubre de
2010 y terminara en junio de 2011,
siendo su cronograma el siguiente:

- Primer mddulo: octubre de 2010.
- Ultimo modulo: marzo de 2011.

- Sesiones monograficas y visitas
a empresas a lo largo de todo el
periodo docente.

- Practicas en empresas: de abril a
junio de 2011.

- Entrega y lectura del trabajo fin de
MASTER: junio de 2011.

Cash & Carry Espaia

evaluacion

Al finalizar cada modulo, los alumnos
deberan superar un examen. De no
superarlo, y a propuesta de cada
coordinador, deberan elaborar un tema
que presentaran al mismo para su
calificacion. De no ser ésta satisfactoria
se debera pasar un tribunal. Al finalizar
la parte docente correspondiente a

los 17 modulos, los alumnos deberan
elaborar un trabajo de fin de Master que
tendran que exponer ante un tribunal.

Por otra parte, cada alumno
cumplimentara, de forma andénima, una
encuesta de satisfaccion en la que se
recogen aspectos como profesorado,
documentacion, duracion, etc., de los
distintos médulos.

La puntuacion final del titulo MASTER
se obtiene sumando dos puntuaciones
parciales:

- La que corresponde a la superacion
de las pruebas propuestas en todos
los médulos, con una ponderacion del
75% sobre la total.

- La de elaboracion y presentacion
del trabajo final, relacionado con
las materias impartidas y con las
caracteristicas de la empresa donde
realicen las practicas, con una
ponderacion del 25% sobre la total.

Al comienzo del MASTER se
conformaran una serie de grupos

con los alumnos que deberan realizar
diversos trabajos de forma conjunta a
lo largo del desarrollo del mismo y que
también seran evaluados.

En la seleccion por parte de los alumnos
de las empresas donde se realizaran

las practicas, se tendra en cuenta las
puntuaciones obtenidas por los mismos
alo largo del MASTER.

Los tres mejores expedientes podran
realizar las practicas en la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria

y Nutricién y recibiran unas becas
econémicas.

PARADORES

Hoteles desde 1928

"

asistencia

La asistencia a las clases y sesiones
monograficas de todos y cada uno de
los mddulos, asi como a las visitas y
practicas en empresas es obligatoria.
Cualquier ausencia debera ser
justificada por escrito.

Un porcentaje de ausencia igual o
superior al 10% de la carga docente,
significara la pérdida del derecho a las
titulaciones del MASTER.

INscripcion

La inscripcion y demas tramites
administrativos se llevaran a cabo en
la Secretaria del Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid.

coste de
matriculacion

El coste del MASTER sera de seis mil
trescientos euros (6.500 ) por alumno,
incluyendo el derecho a la asistencia
a todos los médulos, sesiones
monograficas, documentacion,

visitas y practicas en empresas,
direccion académica, docencia y
tutorias, administracion y coordinacion
académica y gastos de titulacion.

Se abrira un periodo de preinscripcion
desde el 3 de mayo hasta el 1 de
octubre de 2010 .

En el supuesto de no conseguir
plaza o para aquellos alumnos que
hayan formalizado la preinscripcion
pero no hayan finalizado los estudios
universitarios en 2010 se devolvera

la cuota integra de preinscripcion. Es
requisito imprescindible para cursar el
MASTER ser licenciado universitario
o haber finalizado la carrera durante
2010.

El pago se podra fraccionar, sin
recargo alguno, en tres plazos:

el 40% en octubre de 2010 (2.600€),
el 30% en febrero de 2011 (1.950€)

y el tltimo 30% en mayo de 2011
(1.950€). Existen posibilidades de
financiacion.

Los descuentos que se pueden
obtener sobre el precio de la matricula
son, en cada uno de los casos:

- Alumnos que realicen la
preinscripcion: 10%.

- Alumnos que realicen la
preinscripcion y estén colegiados en
el Colegio Oficial de Veterinarios de
Madrid: 15%.

- Alumnos que no realicen la
preinscripcion y estén colegiados en
el Colegio Oficial de Veterinarios de
Madrid: 10%

SOCRER

patrocinadoras
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