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Con el aumento del uso de antibióticos en la producción agrícola y ganadera, se ha 
observado un incremento alarmante en la resistencia bacteriana, afectando desde 
granjas hasta los alimentos que llegan a nuestros platos. De hecho, este fenómeno 
plantea serios riesgos para la Salud Pública, ya que estas bacterias pueden transmitirse 
a los humanos a través de alimentos contaminados. En respuesta a esta crisis, se 
están implementando medidas más estrictas de control y regulación en la producción 
y manejo de alimentos. En este contexto, TECH ha diseñado un programa en línea que 
se ajusta a las necesidades personales y profesionales del alumnado. Además, se 
fundamenta en la innovadora metodología Relearning, pionera en esta universidad..
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Con este Curso Universitario, examinarás 
cómo las Bacterias Multirresistentes 
se propagan a través de los alimentos, 
abordando desde las prácticas agrícolas y 
ganaderas, hasta los procesos industriales 
de producción alimentaria”
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Según informes recientes de la Organización Mundial de la Salud (OMS), un número 
alarmante de bacterias encontradas en productos alimenticios, como carnes y 
verduras, muestran resistencia a múltiples antibióticos de uso común. Además, resalta 
la importancia de medidas regulatorias estrictas para controlar el uso indebido de 
antibióticos en la producción de alimentos y promover sistemas de vigilancia efectivos 
para detectar y prevenir la propagación de estas bacterias. 

Así nace este Curso Universitario, que abarcará el complejo problema de las 
resistencias antimicrobianas en el contexto alimentario. En este sentido, se analizará 
el papel crítico que desempeña la cadena alimentaria en la dispersión de resistencias 
antimicrobianas, abordando en detalle cepas multirresistentes como ESBL, MRSA y 
aquellas resistentes a colistina. Además, se indagará en la importancia del enfoque 
One Health para comprender cómo la salud humana, animal y ambiental están 
interconectadas en este fenómeno global. 

Asimismo, el plan de estudios profundizará en la diseminación de resistencias 
antimicrobianas a través de diferentes vectores alimentarios. Por ende, se examinará 
detalladamente la propagación de bacterias resistentes en alimentos de origen animal 
y vegetal, así como a través del agua, identificando puntos críticos en la producción y 
distribución de alimentos donde estas bacterias pueden proliferar y transmitirse. 

Asimismo, se cubrirán patógenos como Salmonella spp., Campylobacter spp., 
Escherichia coli y Staphylococcus spp., destacando sus perfiles de resistencia a 
diferentes antimicrobianos y su impacto en la Salud Pública. También se discutirán 
estrategias avanzadas para prevenir y controlar la diseminación de estas resistencias 
a lo largo de la cadena alimentaria, incluyendo medidas preventivas en la producción 
primaria, mataderos e industrias alimentarias. 

De este modo, TECH ha puesto en marcha un programa universitario integral y 
completamente en línea, accesible desde cualquier dispositivo electrónico con acceso 
a Internet. Adicionalmente, se fundamenta en la revolucionaria metodología Relearning, 
que se enfoca en la revisión sistemática de conceptos clave para garantizar una 
comprensión sólida y fluida de los contenidos

Este Curso Universitario en Bacterias Multirresistentes en la Cadena Alimentaria 
contiene el programa universitario más completo y actualizado del mercado. Sus 
características más destacadas son:

	� El desarrollo de casos prácticos presentados por expertos en Microbiología, 
Medicina y Parasitología 

	� Los contenidos gráficos, esquemáticos y eminentemente prácticos con los que 
está concebido recogen una información científica y práctica sobre aquellas 
disciplinas indispensables para el ejercicio profesional 

	� Los ejercicios prácticos donde realizar el proceso de autoevaluación para 
mejorar el aprendizaje 

	� Su especial hincapié en metodologías innovadoras 

	� Las lecciones teóricas, preguntas al experto, foros de discusión de temas 
controvertidos y trabajos de reflexión individual 

	� La disponibilidad de acceso a los contenidos desde cualquier dispositivo fijo  
o portátil con conexión a internet

Adquirirás conocimientos especializados sobre 
las principales bacterias patógenas implicadas, 
como Salmonella, Campylobacter, Escherichia 
coli y Staphylococcus. ¡Con todas las garantías 
de calidad que te ofrece TECH!” 
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El programa incluye en su cuadro docente a profesionales del sector que vierten en 
esta capacitación la experiencia de su trabajo, además de reconocidos especialistas de 
sociedades de referencia y universidades de prestigio. 

Su contenido multimedia, elaborado con la última tecnología educativa, permitirá 
al profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado 
que proporcionará una capacitación inmersiva programada para entrenarse ante 
situaciones reales. 

El diseño de este programa se centra en el Aprendizaje Basado en Problemas, mediante 
el cual el profesional deberá tratar de resolver las distintas situaciones de práctica 
profesional que se le planteen a lo largo del curso académico. Para ello, contará con la 
ayuda de un novedoso sistema de vídeo interactivo realizado por reconocidos expertos.

Desde productos de origen animal, hasta 
alimentos vegetales, analizarás casos 

específicos y estrategias de mitigación, 
de la mano de la mejor universidad 

digital del mundo, según Forbes

Profundizarás en la relevancia del enfoque 
One Health para abordar la compleja 
interacción entre salud humana, animal 
y ambiental, a través de los mejores 
materiales didácticos, a la vanguardia 
tecnológica y educativa

Indagarás en desafíos y prácticas  
que pueden contribuir a la proliferación  
de resistencias bacteriana, incluyendo 
la resistencia cruzada entre biocidas 
y antibióticos, gracias a una amplia 
biblioteca de recursos multimedia”
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Objetivos
02

Gracias a este programa universitario, los farmacéuticos podrán identificar y evaluar 
las principales bacterias patógenas involucradas, como Salmonella, Campylobacter, 
Escherichia coli y Staphylococcus, así como a analizar las rutas de dispersión de 
resistencias antimicrobianas en diferentes tipos de alimentos. Además, los profesionales 
desarrollarán habilidades para implementar estrategias preventivas y de control eficaces, 
tanto en la producción primaria como en la industria alimentaria, con el fin de mitigar los 
riesgos asociados a estas amenazas emergentes para la Salud Pública.



El objetivo principal de la titulación será 
proporcionarte una capacitación especializada, 
que te permita comprender a fondo la 
dinámica y las implicaciones de las Bacterias 
Multirresistentes en el contexto alimentario”
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Objetivos generales

	� Adquirir conocimientos sobre la diseminación de bacterias resistentes en la 
producción de alimentos

Te capacitarás en la identificación 
de prácticas agrícolas y de 
producción alimentaria que 
contribuyen a la propagación de 
las resistencias bacterianas. ¿A 
qué esperas para matricularte?”
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	� Analizar el rol de la cadena alimentaria en la dispersión de la resistencia de las 
bacterias a los antibióticos, a través de los alimentos de origen animal y vegetal, así 
como a través del agua 

Objetivos específicos
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Dirección del curso
03

Los docentes son expertos reconocidos en Microbiología, Parasitología y Genética 
Molecular. De hecho, estos profesionales destacan por su amplia experiencia en la 
investigación y manejo de resistencias antimicrobianas en el contexto alimentario, así 
como por su participación en el desarrollo de políticas y directrices relacionadas con la 
seguridad alimentaria y el uso responsable de antimicrobianos. Además. su enfoque 
educativo se centrará en proporcionar un conocimiento profundo y actualizado sobre las 
Bacterias Multirresistentes más relevantes, así como en fomentar habilidades prácticas 
para la aplicación de estrategias preventivas y de control efectivas. 



El compromiso de los docentes con esta 
capacitación garantizará una actualización 
de alto nivel y relevancia para los 
farmacéuticos que buscan mejorar la 
Salud Pública y la seguridad alimentaria”
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Dr. Alegría González, Ángel
	� Investigador y Académico en Microbiología de Alimentos y Genética Molecular  
de la Universidad de León

	� Investigador en 9 proyectos financiados por convocatorias públicas competitivas

	� Investigador Principal como beneficiario de una Beca Marie Curie Intraeuropea (IEF-FP7) 
en proyecto asociado a la Universidad de Groningen (Países Bajos)

	� Doctor en Biotecnología Alimentaria por la Universidad de Oviedo – CSIC

	� Licenciado en Biología por la Universidad de Oviedo

	� Máster en Biotecnología Alimentaria por la Universidad de Oviedo

Profesores

Dirección

Dr. Ramos Vivas, José
	� Director de la Cátedra de Innovación del Banco Santander-Universidad Europea del Atlántico

	� Investigador del Centro de Innovación y Tecnología de Cantabria (CITICAN)

	� Académico de Microbiología y Parasitología en la Universidad Europea del Atlántico

	� Fundador y exdirector del Laboratorio de Microbiología Celular del Instituto de Investigación Valdecilla (IDIVAL)

	� Doctor en Biología por la Universidad de León

	� Doctor en Ciencias por la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria

	� Licenciado en Biología por la Universidad de Santiago de Compostela

	� Máster en Biología Molecular y Biomedicina por la Universidad de Cantabria

	� Miembro de: CIBERINFEC (MICINN-ISCIII), Miembro de la Sociedad Española de Microbiología y Miembro de la Red  
Española de Investigación en Patología Infecciosa
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Estructura y contenido
04

Esta titulación académica profundizará en la comprensión de las Bacterias 
Multirresistentes presentes en la cadena alimentaria, explorando temas como el 
papel crítico de los alimentos en la dispersión de resistencias antimicrobianas, 
destacando las variantes más preocupantes, como ESBL, MRSA y la resistencia 
a colistina. También se examinará la diseminación de estas bacterias a través de 
alimentos de origen animal y vegetal, así como su propagación a través del agua. 
Además, se analizarán las prácticas y entornos de producción de alimentos que 
favorecen el desarrollo y la propagación de resistencias, junto con estrategias 
para prevenir y controlar este fenómeno.



Fortalecerás tu capacidad para 
gestionar adecuadamente las amenazas 
microbiológicas en la cadena alimentaria, 
contribuyendo a la protección de la Salud 
Pública y la promoción de prácticas 
alimentarias seguras y sostenibles”
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Módulo 1. Bacterias Multirresistentes en la Cadena Alimentaria
1.1.	 Bacterias multirresistentes en la cadena alimentaria

1.1.1.	 El rol de la cadena alimentaria en la dispersión de resistencias antimicrobianas
1.1.2.	 Resistencias antimicrobianas en alimentos (ESBL, MRSA, y colistina)
1.1.3.	 La cadena alimentaria dentro del enfoque One Health

1.2.	 Diseminación de resistencias antimicrobianas a través de los alimentos
1.2.1.	 Alimentos de origen animal
1.2.2.	 Alimentos de origen vegetal
1.2.3.	 Diseminación de bacterias resistentes a través del agua

1.3.	 Diseminación de bacterias resistentes en la producción de alimentos
1.3.1.	 Diseminación de bacterias resistentes en ambientes de producción de alimentos
1.3.2.	 Diseminación de bacterias resistentes a través de manipuladores de alimentos
1.3.3.	 Resistencias cruzadas entre biocidas y antibióticos

1.4.	 Resistencias antimicrobianas en Salmonella spp.
1.4.1.	 Salmonella spp. productoras de AmpC, ESBL y Carbapenemasas
1.4.2.	 Salmonella spp. resistentes en humanos
1.4.3.	 Salmonella spp. antibiorresistentes en animales de granja y carne
1.4.4.	 Salmonella spp. multirresistentes

1.5.	 Resistencias antimicrobianas en Campylobacter spp.
1.5.1.	 Resistencias antimicrobianas en Campylobacter spp.
1.5.2.	 Campylobacter spp. antibiorresistentes en alimentos
1.5.3.	 Campylobacter spp. multirresistentes

1.6.	 Resistencias antimicrobianas en Escherichia coli
1.6.1.	 E. coli productoras de AmpC, ESBL y carbapenemasas
1.6.2.	 E. coli antibiorresistentes en animales de granja
1.6.3.	 E. coli antibiorresitentes en alimentos
1.6.4.	 E. coli multirresistentes

1.7.	 Resistencias antimicrobianas en Staphylococcus
1.7.1.	 S. aureus resistentes a meticilina (MRSA)
1.7.2.	 MRSA en alimentos y animales de granja
1.7.3.	 Staphylococcuys epidermidis resistentes a meticilina (MRSE)
1.7.4.	 Staphylococcus spp. multirresistentes
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1.8.	 Resistencias antimicrobianas en enterobacterias
1.8.1.	 Shigella spp.
1.8.2.	 Enterobacter spp.
1.8.3.	 Otras enterobacterias ambientales

1.9.	 Resistencias antimicrobianas en otros patógenos de transmisión alimentaria
1.9.1.	 Listeria monocytogenes
1.9.2.	 Enterococcus spp.
1.9.3.	 Pseudomonas spp.
1.9.4.	 Aeromonas spp. y Plesiomonas spp.

1.10.	 Estrategias para prevenir y controlar la diseminación de resistencias microbianas en la 
cadena alimentaria
1.10.1.	 Medidas preventivas y de control en la producción primaria
1.10.2.	 Medidas preventivas y de control en mataderos
1.10.3.	 Medidas preventivas y de control en industrias alimentarias

Este Curso Universitario en Bacterias 
Multirresistentes en la Cadena Alimentaria 
ha sido diseñado específicamente para 
farmacéuticos, abarcando una amplia 
gama de contenidos especializados”
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Metodología de estudio
05

TECH es la primera universidad en el mundo que combina la metodología de los 
case studies con el Relearning, un sistema de aprendizaje 100% online basado en la 
reiteración dirigida.

Esta disruptiva estrategia pedagógica ha sido concebida para ofrecer a los profesionales 
la oportunidad de actualizar conocimientos y desarrollar competencias de un modo 
intensivo y riguroso. Un modelo de aprendizaje que coloca al estudiante en el centro del 
proceso académico y le otorga todo el protagonismo, adaptándose a sus necesidades y 
dejando de lado las metodologías más convencionales.



TECH te prepara para afrontar nuevos retos en 
entornos inciertos y lograr el éxito en tu carrera”
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Titulación
06

Este programa en Bacterias Multirresistentes en la Cadena Alimentaria garantiza, 
además de la capacitación más rigurosa y actualizada, el acceso a un título de Curso 
Universitario expedido por TECH Universidad.



Supera con éxito este programa y recibe tu 
titulación universitaria sin desplazamientos 
ni farragosos trámites”
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Este programa te permitirá obtener el título de Curso Universitario en Bacterias 
Multirresistentes en la Cadena Alimentaria emitido por TECH Universidad.

TECH es una Universidad española oficial, que forma parte del Espacio Europeo de 
Educación Superior (EEES). Con un enfoque centrado en la excelencia académica y la 
calidad universitaria a través de la tecnología.

Este título propio contribuye de forma relevante al desarrollo de la educación continua  
y actualización del profesional, garantizándole la adquisición de las competencias 
en su área de conocimiento y aportándole un alto valor curricular universitario a su 
formación. Es 100% válido en todas las Oposiciones, Carrera Profesional y Bolsas de 
Trabajo de cualquier Comunidad Autónoma española.

Además, el riguroso sistema de garantía de calidad de TECH asegura que cada título 
otorgado cumpla con los más altos estándares académicos, brindándole al egresado  
la confianza y la credibilidad que necesita para destacarse en su carrera profesional.

Título: Curso Universitario en Bacterias Multirresistentes en la Cadena Alimentaria

Modalidad: online

Duración: 6 semanas

Acreditación: 6 ECTS

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su título en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH Universidad realizará las gestiones oportunas para su obtención, con un coste adicional.
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