Capacitacion Practica
Analisis y Evaluacion Integral

de Riesgos en Industria Alimentaria _ -

Q
tecn i
» university



tech
university

Capacitacion Practica
Analisis y Evaluacion Integral
de Riesgos en Industria Alimentaria




Ind

ICE

01

Introduccion

02

¢Por qué cursar esta

Capacitacion Practica?

pag. 4 pag. 6
Objetivos Planificacion ¢Donde puedo hacer la
de la ensefanza Capacitacion Practica?
pag. 8 pdg. 10 pdg. 12
Condiciones generales Titulacion
pag. 14 pdg. 16




01
Introduccion

Debido a la globalizacion del comercio de alimentos, los riesgos asociados con la
seguridad alimentaria estan en constante evolucion. Segun datos recientes de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), cada afio se registran millones de casos
de enfermedades transmitidas por alimentos, subrayando la necesidad urgente de
sistemas robustos de gestion de riesgos. Asi, capacitarse en este campo fortalecera
la capacidad de las empresas para identificar y mitigar riesgos microbiolégicos,
quimicos y fisicos. Por ello, TECH ha creado la presente titulacion, en la que en 3
semanas el especialista se integrara en un equipo versado en el Analisis y Evaluacion
Integral de Riesgos en Industria Alimentaria, para ponerse al dia en las ultimas
novedades y procedimientos disponibles.

Esta Capacitacion Practica proporcionara
a los profesionales del sector alimentario \ “‘“““\ “
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Dada la creciente complejidad de las cadenas de suministro y los desafios derivados
del cambio climatico, las enfermedades transmitidas por alimentos y las crisis
alimentarias, es fundamental que los profesionales del sector estén capacitados
para identificar y mitigar riesgos de manera efectiva. Y como la mejor manera de
perfeccionar estas competencias es a través de la practica, TECH ha disefiado un
programa que consiste en una estancia de 120 horas en una institucion de referencia
en el ambito de la industria alimentaria.

Asi, durante 3 semanas, el egresado pasara a formar parte de un equipo de
especialistas del maximo nivel, con los que trabajara activamente en el desarrollo
de proyectos reales sobre Analisis y Evaluacion Integral en productos alimentarios.
De este modo, podra ponerse al dia, no solo de los procedimientos mas efectivos,
sino que adquirira habilidades criticas en la implementacion de medidas preventivas
y correctivas, contribuyendo asi a mejorar la seguridad alimentaria, la calidad del
producto y la conformidad con normativas regulatorias.

Durante la estancia contara con el apoyo de un tutor adjunto, que velara porque se
cumplen los requisitos para los que se diseno esta Capacitacion Practica. Por ello, el
especialista trabajara con total garantia y seguridad, con un enfoque proactivo hacia
la gestion de riesgos, preparandose para enfrentar desafios emergentes en un entorno
dindmico y altamente regulado como es la industria alimentaria.
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¢ Por queé cursar esta
Capacitacion Practica?

TECH ha disefiado un producto académico unico y disruptivo en el panorama
pedagogico actual, que permitira al especialista adentrarse en un entorno real, donde
practicar los ultimos procedimientos y técnicas en el Andlisis y Evaluacion Integral de
Riesgos en alimentos. Asi, esta Capacitacion Practica proporcionara a los profesionales
las herramientas necesarias para identificar, evaluar y mitigar los riesgos asociados con
la produccion, distribucion y consumo de alimentos. Durante 3 intensivas semanas, se
integrara en un equipo de trabajo multidisciplinar, donde comprobara de primera mano
las normativas y estandares de seguridad alimentaria, asi como el mantenimiento de
la calidad y la seguridad de los productos.

Dominaras las herramientas necesarias para
identificar y evaluar riesgos potenciales en
todas las etapas de la cadena alimentaria,
desde la produccion agricola hasta

el consumo final”

1. Actualizarse a partir de la ultima tecnologia disponible

Herramientas avanzadas, como la Inteligencia Artificial (IA) y el andlisis de Big Data,
permiten la recopilacion y procesamiento de grandes volumenes de datos en tiempo
real, facilitando la identificacion de patrones y anomalias que podrian indicar riesgos
potenciales. También, los sensores l0T (Internet de las Cosas) integrados en las
cadenas de produccion proporcionan monitoreo continuo y detallado, desde la calidad
de los ingredientes, hasta las condiciones de almacenamiento y transporte. Ademas,
los sistemas de Blockchain estan mejorando la trazabilidad y transparencia en la
cadena de suministro.

2. Profundizar a partir de la experiencia de los mejores especialistas

El amplio equipo de profesionales que acompafara al especialista a lo largo de todo
el periodo practico supone un aval de primera y una garantia de actualizacion sin
precedentes. Con un tutor designado especificamente, el alumnado podra trabajar
en proyectos reales en un entorno de vanguardia, lo que le permitira incorporar en
su practica diaria los procedimientos y herramientas mas efectivas en el Analisis
y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria Alimentaria.

3. Adentrarse en entornos profesionales de primera

TECH selecciona minuciosamente todos los centros disponibles para las Capacitaciones
Practicas. Gracias a ello, el especialista tendra garantizado el acceso a un entorno de
prestigio en el area del Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria Alimentaria.
De esta manera, podra comprobar el dia a dia de un area de trabajo exigente, rigurosa

y exhaustiva.
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4. Llevar lo adquirido a la practica diaria desde el primer momento

El mercado académico esta plagado de programas pedagoégicos poco adaptados al
quehacer diario del especialista y que exigen largas horas de carga lectiva, muchas veces
poco compatibles con la vida personal y profesional. TECH ofrece un nuevo modelo
de aprendizaje, 100% practico, que permite ponerse al frente de procedimientos de
ultima generacion en el campo del Andlisis y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria
Alimentaria y, lo mejor de todo, llevarlo a la practica profesional en tan solo 3 semanas.

5. Abrir la puerta a nuevas oportunidades

Dada la creciente preocupacion por la sostenibilidad y la salud publica, ha aumentado
la demanda de expertos capaces de implementar practicas innovadoras y sostenibles
en la produccion alimentaria. Esto no solo mejora la seguridad y la eficiencia, sino
que también abre caminos hacia roles estratégicos en consultorias, organismos
reguladores y empresas lideres en tecnologia alimentaria. Asi, al adquirir habilidades
avanzadas y conocimientos especializados, los profesionales no solo fortalecen su
perfil laboral, sino que también contribuyen de manera significativa a la proteccion

de la salud publica.

Tendras una inmersion practica total
en el centro que tu mismo elijas”
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Objetivos

Los objetivos del programa seran proporcionar a los egresados las habilidades

y conocimientos necesarios para identificar, evaluar y gestionar eficazmente los riesgos
asociados con la produccion, procesamiento y distribucion de alimentos. Asi, los
profesionales del sector adquiriran la capacidad de aplicar metodologias avanzadas
de andlisis de riesgos microbioldgicos, quimicos y fisicos, asi como de implementar
medidas preventivas y correctivas adecuadas. Ademas, se fortalecera el cumplimiento
de normativas de seguridad alimentaria, fomentando la adopcion de buenas practicas
de manufactura.

Objetivos generales

>

Identificar riesgos potenciales en la industria alimentaria

*

Aplicar metodologias para evaluar riesgos microbioldgicos

-

Utilizar herramientas para evaluar riesgos quimicos en alimentos

>

Implementar medidas preventivas efectivas para mitigar riesgos fisicos

*

Comprender y aplicar normativas de seguridad alimentaria

-

Desarrollar estrategias para mejorar la inocuidad de los alimentos

>

Evaluar riesgos en todas las etapas de la cadena de suministro alimentario

>

Integrar buenas practicas de manufactura en la gestion de riesgos

R4

Capacitar al personal en la gestion proactiva de riesgos

*>

Mejorar la capacidad de respuesta ante emergencias alimentarias
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Objetivos especificos

Identificar fuentes potenciales de contaminacion microbioldgica en alimentos

Evaluar la presencia y efectos de toxinas y contaminantes quimicos
en productos alimenticios

Aplicar técnicas de analisis de riesgos para prevenir la contaminacion cruzada

Implementar controles efectivos para minimizar la presencia de alérgenos
en alimentos

Desarrollar protocolos para la gestion de residuos y subproductos alimentarios

Evaluar riesgos asociados con el transporte y almacenamiento
de productos alimentarios

Disefiar planes de emergencia y respuesta frente a incidentes relacionados
con la seguridad alimentaria

Mejorar la trazabilidad de productos a lo largo de la cadena de suministro

Capacitar al personal en la correcta aplicacion de buenas practicas de higiene
y manufactura

Realizar auditorfas internas para verificar el cumplimiento de normativas
y estandares de calidad

Implementar sistemas de gestion de la calidad y seguridad alimentaria
(IS0 22000, HACCP)

Evaluar el impacto ambiental de las operaciones en la industria alimentaria

Colaborar con autoridades sanitarias y reguladoras para garantizar el cumplimiento
de normativas vigentes

Promover una cultura organizacional orientada a la seguridad y calidad alimentaria
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Planificacion
de |la ensenanza

La Capacitacion Practica de este programa en Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos
en Industria Alimentaria esta conformada por una estancia practica en una institucion
de prestigio, de 3 semanas de duracion, de lunes a viernes y con jornadas de 8 horas
consecutivas de formacion practica, junto a un especialista adjunto. Esta estancia le
permitira al egresado desarrollar proyectos reales al lado de un equipo de profesionales
de referencia en el drea, aplicando los procedimientos mas innovadores.

En esta propuesta de capacitacion, totalmente practico, las actividades se dirigen al
desarrollo y perfeccionamiento de competencias necesarias para la prestacion de
servicios de analisis y evaluacion de riesgos alimentarios, que requieren un alto nivel
de cualificacion, y orientadas a la capacitacion especifica para ejercer la actividad.

La ensefianza practica se realizard con el acompafiamiento y guia de los profesores

y demas compafieros de entrenamiento que faciliten el trabajo en equipo y la integracion
multidisciplinar como competencias transversales para la praxis médica (aprender a ser
y aprender a relacionarse).

Los procedimientos descritos a continuacion seran la base de la capacitacion, y su
realizacion estara sujeta a la disponibilidad propia del centro, a su actividad habitual
y a su volumen de trabajo, siendo las actividades propuestas las siguientes:
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Maédulo Actividad Practica

Identificar los posibles riesgos en la cadena de produccién alimentaria

Evaluar la probabilidad y el impacto de riesgos identificados

Andlisis de Riesgos
Desarrollar modelos de analisis de riesgos especificos para la industria alimentaria

Realizar auditorias de riesgos y seguridad alimentaria

Implementar sistemas de gestién de calidad y seguridad alimentaria

Gestion de Calidad Supervisar el cumplimiento de normativas y estandares de seguridad alimentaria
y Seguridad
Alimentaria Disefar planes de contingencia para mitigar riesgos alimentarios

Realizar inspecciones y controles de calidad en diferentes etapas de la produccién

Analizar datos estadisticos y tendencias relacionadas con los riesgos alimentarios

Evaluacién Integral Utilizar herramientas y software para la evaluacion integral de riesgos
de Riesgos

Elaborar informes técnicos y recomendaciones basadas en la evaluacién de riesgos

Presentar resultados de evaluaciones a la direccién y otras partes interesadas

Crear politicas internas de gestién de riesgos en la industria alimentaria

he Desarrollar procedimientos operativos estandar para la gestién de riesgos
Desarrollo de Politicas P P P d ¢

y Procedimientos Establecer protocolos de comunicacion y respuesta ante emergencias

Coordinar programas de formacién y capacitacién en gestién de riesgos
para el personal

Participar en proyectos de investigacion sobre nuevas metodologias de evaluacion
de riesgos

) Colaborar con equipos multidisciplinarios en el desarrollo de innovaciones
Investigacion en seguridad alimentaria

y Desarrollo

Publicar articulos y estudios en revistas especializadas

Asistir a conferencias y seminarios para actualizar conocimientos y compartir
experiencias
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¢Donde puedo hacer la

Capacitacion Practica?

En su maxima de ofrecer una educacion de calidad al alcance de la mayoria de las
personas, TECH se ha dispuesto ampliar los horizontes académicos para que esta
capacitacion pueda ser impartida en diversos centros alrededor de la geografia
nacional. Asi, se trata de una oportunidad Unica que permitira al profesional seguir
haciendo crecer su carrera al lado de los mejores especialistas del sector en diversas
empresas e instituciones de referencia.

Esta exhaustiva estancia practica te capacitara
para enfrentar cualquier desafio en el Analisis
y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria
Alimentaria de manera efectiva y profesional”

L
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El alumno podra cursar esta capacitacion en los siguientes centros:

Pais Ciudad
Espafia Madrid

Direccion: Calle Serrrano,117, chamartin,
28006 Madrid

Agencia Estatal Espafiola para la investigacion
cientifica y el desarrollo tecnolégico

Capacitaciones practicas relacionadas:
-Geotecnia y Cimentaciones
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Condiciones generales

Seguro de responsabilidad civil

La maxima preocupacion de esta institucion es garantizar la seguridad tanto de los
profesionales en practicas como de los demas agentes colaboradores necesarios
en los procesos de capacitacion practica en la empresa. Dentro de las medidas
dedicadas a lograrlo, se encuentra la respuesta ante cualquier incidente que pudiera
ocurrir durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Para ello, esta entidad educativa se compromete a contratar un seguro
de responsabilidad civil que cubra cualquier eventualidad que pudiera surgir
durante el desarrollo de la estancia en el centro de practicas.

Esta pdliza de responsabilidad civil de los profesionales en practicas tendra
coberturas amplias y quedara suscrita de forma previa al inicio del periodo de la
capacitacion practica. De esta forma el profesional no tendra que preocuparse
en caso de tener que afrontar una situacién inesperada y estara cubierto hasta
gue termine el programa practico en el centro.




Condiciones Generales de la Capacitacion Practica
Las condiciones generales del acuerdo de practicas para el programa seran las siguientes:

1. TUTORIA: durante la Capacitacién Préctica el alumno tendrd asignados dos tutores
que le acompafaran durante todo el proceso, resolviendo las dudas y cuestiones que
pudieran surgir. Por un lado, habra un tutor profesional perteneciente al centro de
practicas que tendra como fin orientar y apoyar al alumno en todo momento. Por otro
lado, también tendra asignado un tutor académico, cuya mision sera la de coordinar
y ayudar al alumno durante todo el proceso resolviendo dudas y facilitando todo
aquello que pudiera necesitar. De este modo, el profesional estara acompafiado en
todo momento y podra consultar las dudas que le surjan, tanto de indole préactica
como académica.

2. DURACION: el programa de practicas tendrd una duracion de tres semanas
continuadas de formacion practica, distribuidas en jornadas de 8 horas y cinco dias
a la semana. Los dias de asistencia y el horario seran responsabilidad del centro,
informando al profesional debidamente y de forma previa, con suficiente tiempo

de antelacion para favorecer su organizacion.

3. INASISTENCIA: en caso de no presentarse el dia del inicio de la Capacitacion
Practica, el alumno perdera el derecho a la misma sin posibilidad de reembolso o
cambio de fechas. La ausencia durante mas de dos dias a las practicas sin causa
justificada/médica, supondra la renuncia de las practicas y, por tanto, su finalizacién
automatica. Cualquier problema que aparezca durante el transcurso de la estancia
se tendra que informar debidamente y de forma urgente al tutor académico.
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4. CERTIFICACION: el alumno que supere la Capacitacion Préctica recibira un certificado
que le acreditara la estancia en el centro en cuestion.

5. RELACION LABORAL: la Capacitacion Practica no constituird una relacion laboral
de ningun tipo.

6. ESTUDIOS PREVIOS: algunos centros podran requerir certificado de estudios
previos para la realizacion de la Capacitacion Practica. En estos casos, sera
necesario presentarlo al departamento de practicas de TECH para que se pueda
confirmar la asignacion del centro elegido.

7.NO INCLUYE: la Capacitacion Practica no incluira ningun elemento no descrito
en las presentes condiciones. Por tanto, no incluye alojamiento, transporte hasta la
ciudad donde se realicen las practicas, visados o cualquier otra prestacion no descrita.

No obstante, el alumno podra consultar con su tutor académico cualquier duda o
recomendacion al respecto. Este le brindara toda la informacion que fuera necesaria
para facilitarle los tramites.
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Titulacion

Este programa te permitira obtener el titulo propio de Capacitacién Practica en Andlisis
y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria Alimentaria avalado por TECH Global University,

la mayor Universidad digital del mundo.

TECH Global University, es una Universidad Oficial Europea reconocida publicamente por el
Gobierno de Andorra (boletin oficial). Andorra forma parte del Espacio Europeo de Educacion
Superior (EEES) desde 2003. El EEES es una iniciativa promovida por la Unién Europea que tiene
como objetivo organizar el marco formativo internacional y armonizar los sistemas de educacion
superior de los paises miembros de este espacio. El proyecto promueve unos valores comunes, la
implementacién de herramientas conjuntas y fortaleciendo sus mecanismos de garantia de calidad

para potenciar la colaboracion y movilidad entre estudiantes, investigadores y académicos.

Este titulo propio de TECH Global University, es un programa europeo de formacién continua
y actualizacion profesional que garantiza la adquisicion de las competencias en su érea de

conocimiento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa.

Titulo: Capacitacion Practica en Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos

en Industria Alimentaria
Duracion: 3 semanas
Asistencia: de lunes a viernes, turnos de 8 horas consecutivas

Creditos: 4 ECTS

[}
tecn
» university

b/ofa con documento de identificaciéon ___________ ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:
Capacitacion Practica en Andlisis y Evaluacion Integral de Riesgos
en Industria Alimentaria

Se trata de un titulo propio de 120 horas de duracion equivalente a 4 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacion dd/mm/aaaa.

TECH Global University es una universidad reconocida oficialmente por el Gobierno de Andorra
el 31 de enero de 2024, que pertenece al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES).

En Andorra la Vella, a 28 de febrero de 2024

e

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este fiar siempre del titulo pedido por la autoridad comps para ejercer profesi pais. codigo tnico TECH: AFWOR23S _techtitute.com/titulos.



https://bopadocuments.blob.core.windows.net/bopa-documents/036016/pdf/GV_2024_02_01_09_43_31.pdf
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