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SUMA CONOCIMIENTO PARA AVANZAR EN SALUD

INESALUD es dedicación, vocación y profesionalidad. Es tender la mano, inyectar ánimo y extraer
malestar. O lo que es lo mismo, mejorar la vida de los demás y velar por la calidad de su existencia.
Porque no concebimos un sistema que no proteja el bienestar y la salud de sus ciudadanos. Como
tampoco entendemos el cuidado del plano físico sin el mental. Por eso, INESALUD es
conocimiento, atención y compromiso. De ahí que nuestra mejor medicina siempre sea la
investigación combinada con la pasión que le ponemos a nuestro trabajo día tras día.

INESALUD es un centro de educación online
especializado en ciencias de la salud que ofrece
formación superior con contenidos de alta
calidad e impartidos por docentes reconocidos y
en activo.
Gracias a la metodología EDAN el alumnado
aprende de una forma dinámica y práctica, con
contenido exclusivo, actualizado y accesible en
cualquier momento o lugar, garantizando la
máxima flexibilidad de estudio. Además, la
formación es impartida por docentes que
trasladan todo su conocimiento y experiencia de
forma práctica y aseguran un aprendizaje
efectivo y adaptado al entorno laboral.
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Somos responsables y estamos comprometidos con la sociedad y con su bienestar. Este deber se
materializa en ofrecer una formación de calidad con el objetivo de capacitar a los mejores profesionales
sanitarios, preparándolos para hacer frente a las exigencias que demanda el sector de la salud.

Nuestra condición es ofrecer un servicio sobresaliente y garantizar la satisfacción del alumnado. Velamos
por la excelencia en nuestros procesos, temarios, claustro y oferta formativa. Estamos en constante cambio
para responder a las necesidades de los estudiantes y a los avances científicos.

Nuestra misión es ofrecer un modelo de aprendizaje práctico, que desarrolle el potencial del alumnado y
sea de aplicación directa en su sector. Somos dúctiles, nos ajustamos a la realidad y entendemos que
nuestro objetivo es instruir y preparar a profesionales en el mundo de la salud.

La sociedad y su bienestar nos importan. Somos humanos y sensitivos. Nos esforzamos por entender las
circunstancias de las personas que nos rodean y aplicamos la escucha activa, captando, comprendiendo y
aliviando.
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La Metodología EDAN es un sistema pedagógico basado en el aprendizaje activo. Esto significa
que el alumnado adquiere conocimientos de forma práctica y dinámica, interactuando con
otros compañeros del ámbito de la salud y desarrollando su capacidad crítica mediante
supuestos reales. Esta metodología se define por ser:
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INESALUD ofrece informacion en salud de la mano de un referente en el sector:

Gracias a esta asociación, el alumnado se forma con los mejores profesionales del sector, en activo y con
gran experiencia como docentes y especialistas de la salud. Además, ambas entidades fomentan la
investigación y la actualización de prácticas en el entorno de la salud, organizando congresos de forma
continuada.
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Curso de Formación Básica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc,
Limpieza y Desinfección

Para qué te prepara

Este Curso de Formación Básica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc, Limpieza y Desinfección le
prepara para especializarse en Formación Básica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc, Limpieza y
Desinfección dentro de la Familia Profesional de Dietética y Nutrición y más concretamente del área de
conocimiento Alimentos Diversos, todo ello con único objetivo que es: Identificar los conceptos básicos de
Food Defense, APPCC y limpieza y desinfección en los productos hortofrutícolas.

Titulación

Este Curso de Formación Básica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc, Limpieza y Desinfección le
prepara para especializarse en Formación Básica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc, Limpieza y
Desinfección dentro de la Familia Profesional de Dietética y Nutrición y más concretamente del área de
conocimiento Alimentos Diversos, todo ello con único objetivo que es: Identificar los conceptos básicos de
Food Defense, APPCC y limpieza y desinfección en los productos hortofrutícolas.
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Objetivos

Identificar los conceptos básicos de Food Defense, APPCC y limpieza y desinfección en los productos
hortofrutícolas.

A quién va dirigido

Este Curso de Formación Básica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc, Limpieza y Desinfección
está dirigido a todas aquellas personas interesadas en especializarse en dicha materia correspondiente a la
Familia Profesional de Dietética y Nutrición y más concretamente del Área de Conocimiento Alimentos
Diversos y que quieran especializarse en Formación Básica en Higiene Alimentaria: Food Defense, Appcc,
Limpieza y Desinfección.

Salidas laborales

Dietética y Nutrición / Alimentos Diversos
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UNIDAD DIDÁCTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALTERACIÓN Y CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LOS GÉRMENES

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE PERSONAL Y HÁBITOS CORRECTOS

UNIDAD DIDÁCTICA 5. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS

UNIDAD DIDÁCTICA 6. TRATAMIENTOS DE CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDÁCTICA 7. HIGIENE DE LAS INSTALACIONES, MÁQUINAS Y ÚTILES DE TRABAJO.
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

UNIDAD DIDÁCTICA 8. APLICACIÓN DEL SISTEMA APPCC

UNIDAD DIDÁCTICA 9. HIGIENE ALIMENTARIA DEL SECTOR DE MANIPULADO DE PRODUCTOS
HORTOFRUTÍCOLAS

UNIDAD DIDÁCTICA 10. APPCC

Introducción1.
Historia del APPCC2.
Ventajas del APPCC3.
Definiciones4.
Principios del APPCC5.
Aplicación del sistema APPCC6.
Requisitos previos a la implantación del sistema APPCC7.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Limpieza y desinfección1.
El Plan de limpieza y desinfección de empresa2.

UNIDAD DIDÁCTICA 12. FOOD DEFENSE

Introducción a Food Defense1.
Papel de las empresas en la defensa de los alimentos (Food defense)2.
El operario y la defensa alimentaria (Food Defense)3.
Medidas de control en la defensa alimentaria (Food Defense)4.
Presencia de Food Defense en las normas de seguridad alimentaria5.
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Matricúlate en cómodos plazos sin
intereses. Fracciona tu pago con la
garantía de:

Fracciona el pago de tu curso en
cómodos plazos y sin intereses.
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¿Te ha parecido interesante esta formación?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros profesores, las becas o incluso simplemente
conócenos.

Solicita información sin compromiso

"¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!"

      


