CURSOS dirigidos a:

- Licenciados y diplomados en estudios
sanitarios y/o agroalimentarios

- Profesionales de la industria
agroalimentaria y de empresas de
abastecimiento de aguas

- Responsables y técnicos de laboratorios
- Inspectores de la administracion

Tutoria On-Line permanente

Con CASOS PRACTICOS y
EJERCICIOS INTERACTIVOS

Informacién y matricula:

Fundacién General

de la Universidad de Salamanca.
TIfnos: 923 29 47 74 / 923 29 46 79
e-mail: matricula@universitas.usal.es

http://fundacion.usal.es/seguridadycalidadalimentaria

VNiVERSiDAD
P SALAMANCA

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

Cursos On-Line de
Seqguridad y Calidad

Alimentaria

2 ediciones por afio PRIMAVERA - OTONO

APPCC
TRAZABILIDAD
ALTERACION MICROBIANA

Y VIDA UTIL
ANALISIS MICROBIOLOGICO
DE ALIMENTOS Y AGUAS

Comesion de Formacion Conhinuada

Cursos Acreditados
- Comisién de Formacién Continuada
. de las Profesiones Sanitarias de la

Comunidad de Castillay Ledn

140 horas

5

-

. MODULO 1 (3 Unidades Didécticas): Ecologia microbiana
alimentaria. Métodos basicos de analisis. Preparacion de
muestras. Recuento de indicadores. Pruebas de presencia/
ausencia. Limites microbiolégicos.

- MODULO 2 (1 Unidad Didéctica): Técnicas avanzadas de
analisis.

- MODULO 3 (4 Unidades Didacticas): Infecciones e
intoxicaciones alimentarias. Deteccion de patogenos.

- MODULO 4 (5 Unidades Didacticas): Microbiologia de los
distintos tipos de alimentos: carnicos, lacteos, productos de la
pesca, ovoproductos, frutas y hortaliza, especias, cereales,
conservas, agua de bebida.

- PROTOCOLOS INTERACTIVOS DE ANALISIS CON VIDEOS
E INTERPRETACION DE RESULTADOS: Recuento de
Indicadores: aerobios mesdfilos, enterobacterias, etc. Anélisis de
Salmonella, Listeria, Cronobacter sakazakii, S. aureus, E. coli
0157:H7, B. cereus, Campylobacter, C. perfringens. Deteccion
de toxinas bacterianas y fungicas. Deteccién de virus y
protozoos. Andlisis de ambiente y superficies en la industria
alimentaria.

. CASOS PRACTICOS en distintos sectores alimentarios.
Interpretacion de la legislacion. Microbiologia predictiva.
- LEGISLACION Espafiola y Comunitaria.

http:/ /fundacion.usal.es/microali
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- MODULO 1 (4 Unidades Didéacticas): Peligros asociados a la
produccion, procesado, distribucién y consumo de alimentos.

- MODULO 2 (7 Unidades Didacticas): Planes de prerrequisitos.
Implantacion y seguimiento de planes APPCC. Sector carnico,
l4cteo, pesquero, huevos y ovoproductos, hortofruticola, otros
sectores.

- Mas de 11.000 paginas de documentos
técnicos de consulta.

. CASOS PRACTICOS aplicados a distintos sectores
alimentarios.
- Peligros biolégicos y quimicos.
- Elaboracién de Planes de prerequisitos Y planes
APPCC en varios sectores alimentarios.
- Microbiologia predictiva.
- Otros.

- LEGISLACION Espariola y Comunitaria.

Colabora:

Federacion Espafiola de Industrias
de la Alimentacion y Bebidas FW

http:/ /fundacion.usal.es/appcc



