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Presentacion

El drea de Fundamentos de Biologia y Microbiologia en la Industria Alimentaria aborda
los conocimientos y herramientas necesarias para comprender los procesos biolégicos
y microbioldgicos que intervienen en la produccion y conservacion de alimentos. Por tal
motivo, es importante para las industrias contar con personal capacitado para ahondar
en estos Fundamentos, lo que llevo a TECH a disefiar un programa 100% online, para
aquellos interesados en adquirir conocimientos solidos y actualizados en estas areas.
La titulacion permita al profesional comprender y aplicar los conceptos basicos de
la Biologia y la Microbiologia en el ambito de la Industria Alimentaria. Este programa
permite a los estudiantes flexibilidad para organizar sus recursos académicos y se basa
en la metodologia pedagogica del Relearning.
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jConviértete en un experto en Biologia y Microbiologia
alimentaria! Este Curso Universitario te proporcionara
las habilidades necesarias para entender como los
microorganismos afectan la seguridad y calidad

de los alimentos”
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En la actualidad, la industria alimentaria esta enfrentando desafios cada vez mayores
en cuanto a la seguridad y calidad de sus productos. La biologia y la microbiologia son
campos de estudio esenciales para comprender la diversidad de organismos presentes
en los alimentos y como estos pueden afectar la salud humana. Es por ello que resulta
fundamental contar con profesionales capacitados en Fundamentos de Biologia y
Microbiologia en la Industria Alimentaria.

El motivo por el cual se necesita de un Curso Universitario sobre este tema es que

los conocimientos y habilidades adquiridos en esta titulacion de TECH permiten a los
estudiantes entender los procesos bioldgicos y microbioldgicos que intervienen en la
produccion y conservacion de los alimentos, asi como en la prevencion de enfermedades
transmitidas por los mismos. Ademas, conocer los diferentes microorganismos que
pueden estar presentes en los alimentos y saber como controlarlos es esencial para
garantizar la seguridad y calidad de los productos alimentarios.

Durante el Curso Universitario, los estudiantes adquirirdn conocimientos en torno a la
diversidad Biolégica y Microbioldgica, la ecologia de poblaciones, la funcion de nutricion
en plantas, los diferentes tipos de microorganismos, su crecimiento y control, la genética
y taxonomia bacteriana, la inmunologia microbioldgica y la epidemiologia y profilaxis

de las enfermedades transmitidas por los alimentos. Ademas, conoceran sobre los
principales microorganismos de interés alimentario y su implicacion en la produccion

y conservacion de alimentos.

La metodologia del programa combina clases tedricas con sesiones practicas, lo que
permite a los estudiantes poner en practica los conocimientos adquiridos. Ademas,
al finalizar el Curso Universitario, los estudiantes estaran preparados para aplicar los
conceptos y técnicas aprendidos en su entorno laboral y contribuir a la mejora de la
seguridad y calidad de los productos alimentarios.

Este Curso Universitario en Fundamentos de Biologia y Microbiologia en la Industria
Alimentaria contiene el programa universitario mas completo y actualizado del
mercado. Sus caracteristicas mas destacadas son:

+ El desarrollo de casos practicos presentados por expertos en nutricion enfocados
en los Fundamentos de Biologia y Microbiologia en la Industria Alimentaria

+ Los contenidos graficos, esquematicos y eminentemente practicos con los que
estd concebido recogen una informacion cientifica y préctica sobre aquellas
disciplinas indispensables para el gjercicio profesional

* Los ejercicios practicos donde realizar el proceso de autoevaluacion para mejorar el
aprendizaje
* Su especial hincapié en metodologias innovadoras

+ Las lecciones tedricas, preguntas al experto, foros de discusién de temas
controvertidos y trabajos de reflexion individual

+ Ladisponibilidad de acceso a los contenidos desde cualquier dispositivo fijo o
portatil con conexion a internet

Con esta titulacion aprenderas sobre la
diversidad bioldgica, el control microbiano
y las técnicas de tincion. jInscribete ahora
y conviértete en un profesional altamente
capacitado en la industria alimentaria!”
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En el transcurso de esta titulacion
descubriras la importancia de la diversidad
No te pierdas la oportunidad de mejorar tus bioldgica en los ecosistemas y como afecta

habilidades y aumentar tus oportunidades a la produccion de alimentos.
laborales en la industria alimentaria Con el
desarrollo de este Curso Universitario”

Aprenderas a aplicar los principios
de la Biologia y Microbiologia en la
Industria Alimentaria para mejorar la
calidad y seguridad de los alimentos.

El programa incluye en su cuadro docente a profesionales del sector que vierten en
esta capacitacion la experiencia de su trabajo, ademas de reconocidos especialistas
de sociedades de referencia y universidades de prestigio.

Su contenido multimedia, elaborado con la Ultima tecnologia educativa, permitira
al profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado
gue proporcionara una capacitacion inmersiva programada para entrenarse ante
situaciones reales.

El disefo de este programa se centra en el Aprendizaje Basado en Problemas,
mediante el cual el profesional debera tratar de resolver las distintas situaciones
de practica profesional que se le planteen a lo largo del curso académico. Para ello,
contara con la ayuda de un novedoso sistema de video interactivo realizado por
reconocidos expertos.
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Objetivos

Através del estudio de los aspectos bioldgicos y microbioldgicos de los procesos
alimentarios, los estudiantes podran desarrollar habilidades y destrezas que les
permitiran comprender la dinamica de los ecosistemas y comunidades que
intervienen en la produccion y conservacion de los alimentos. Ademas, el Diplomado
busca fomentar actitudes éticas en relacion con el equilibrio medioambiental,
promoviendo la utilizacion sostenible de los recursos naturales y la aplicacion
de buenas préacticas de laboratorio en el manejo y analisis de microorganismos.
En este sentido, el objetivo del programa es proporcionar una capacitacion integral
gue permita a los estudiantes comprender y aplicar los conceptos en el ambito de la
industria alimentaria.
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Durante el desarrollo de este Curso Universitario
adquiriras habilidades practicas en el uso de
técnicas de laboratorio para la identificacion

de microorganismos en alimentos”
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Objetivos generales

+ Desarrollar actitudes éticas sobre el equilibrio medioambiental que debe existir en todo
proceso de produccion e investigacion de alimentos, mediante el estudio de la dinamica
de comunidades y ecosistemas

+ |dentificar y comprender a la Biologia como una ciencia experimental mediante
la aplicacion del método cientifico

* Reconocer los niveles de organizacion de microorganismos procariotas y eucariotas, asf
como relacionar las principales estructuras de éstos con su funcién

+ |dentificar la naturaleza diferencial de los organismos acelulares (virus, viroides y priones)

en cuanto a su estructura y modo de replicacion, respecto a los modelos celulares
eucaridticos y procarioticos

Aprenderas a identificar los diferentes
tipos de microorganismos presentes

en los alimentos y como controlar su
crecimiento para garantizar la sequridad
alimentaria gracias a esta titulacion”




Objetivos especificos

+ Profundizar conocimientos sobre la estructura de la célula y las diferencias entre
procariotas y eucariotas, asi como sobre las diferencias entre las células animal,
vegetal y fungica

+ Adquirir los conocimientos necesarios y suficientes sobre las principales funciones
de las plantas en relacion a la economia hidrica y nutricion mineral, los sistemas de
transporte que presentan, las estrategias reproductivas y su relacion con el medio
ambiente

+ Conocimiento basico de los principales metabolitos primarios y secundarios de
interés para Ciencia y Tecnologia de Alimentos

+ Conocer y aplicar los conocimientos sobre plantas sobre aspectos fisioldgicos
que sean Utiles en tecnologia de alimentos, como son el intercambio de gases;
respiracion, metabolismo primario y secundario

+ Adquirir conocimientos generales de los animales de interés para Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, su comportamiento y fundamentos de su explotacion

* Adquirir conocimientos basicos y saber aplicarlos acerca del crecimiento
poblacional y de la explotacion sostenible de los recursos naturales

+ Conocer las peculiaridades del desarrollo de las plantas y su regulacion por factores
hormonales y ambientales

+ Comprender las bases de la patogenicidad microbiana, y los mecanismos de
defensa del cuerpo humano frente a los patdgenos existentes
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* Adquirir conocimientos basicos sobre epidemiologia y profilaxis

+ Conocer las principales técnicas y estrategias para la inhibicion, destruccion o
eliminacion de las poblaciones microbianas

¢ Adquirir la destreza basica para manejar y analizar los microorganismos, siguiendo
las directrices de las buenas practicas de laboratorio

* Adquirir y manejar la terminologia cientifica adecuada

* Reconocer y comprender los diferentes tipos de metabolismo microbiano y los

requerimientos nutricionales de los mismos, vinculandolo a su desarrollo en
diferentes tipos de alimentos

+ Conocer e interrelacionar los principales mecanismos de intercambio genético en
microorganismos y su aplicacion en biotecnologia alimentaria
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Estructura y contenido

El Diplomado en Fundamentos de Biologia y Microbiologia en la Industria Alimentaria
es una propuesta académica que aborda de manera integral el estudio de los aspectos
bioldgicos y microbioldgicos relacionados con la produccién, procesamiento y
conservacion de los alimentos. Su estructura se basa en una combinacion de teoria
y practica, con el objetivo de ofrecer a los estudiantes una capacitacion solida y
actualizada en el area. El contenido del programa incluye temas como la estructura
celular, la genética, la diversidad microbiana, la microbiologia de los alimentos y la
seguridad alimentaria. Ademas, al ser un programa 100% online, los estudiantes
podran acceder al contenido en cualquier momento y desde cualquier lugar, lo que
facilita el proceso de capacitacion del alumno.
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El metodo pedagogico de TECH, el
Relearning te permitira repasar y reforzar
los conocimientos adquiridos en cada
modulo para un aprendizaje mas eficiente”
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Modulo 1. Fundamentos de Biologia

1.1

1.2.

1.3.

1.4.

La diversidad bioldgica
1.1.1.  Lametodologia de las ciencias bioldgicas: origen e historia de la vida.

1.1.2. Células procariotas y eucariotas: origen de la meiosis, la reproduccion sexual, la

diploidia y la haploidia.
1.1.3.  Teoria sintética de la evolucion.
1.1.3.1. Macroevolucion y microevolucion de las especies.
1.1.3.2. Procesos de deriva genética y adaptaciones morfoldgicas.
1.1.4.  Clasificacion de los seres vivos.
1.1.4.1. La divisién en los reinos: homologia y analogias
1.1.4.2. Diferentes sistemas de clasificacion taxondmicas.
Protistas y Hongos
1.21.  Caracteristicas generales protistas.
1.2.1.1. Morfologia y funcion.
1.2.1.2. Ecologia de protistas.
1.2.2.  Caracteristicas generales hongos.
1.2.2.1. Morfologia y funcion.
1.2.2.2. Clasificacién de los hongos.
1.2.2.3. Ecologia y de hongos.
1.2.3. Principales grupos de interés para tecnologia de alimentos.
Ecologia de poblaciones.
1.3.1.  Caracteristicas generales de ecologia poblacional.
1.3.2.  Elcrecimiento poblacional y su regulacion.
1.3.2.1. Estrategias Ry K
1.3.3.  Tipos de curvas de crecimiento.
1.3.4.  Crecimiento de la poblacion humana.
Comunidades y ecosistemas
14.1.  Diversidad de las comunidades y ecosistemas
1.4.2.  Alteraciones de los ecosistemas: factores naturales y antropicos
1.4.3.  Ciclos biogeoquimicos

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Biologia general de plantas
1.51. Caracteristicas generales de plantas
1.52.  Metabolismo y nutricion de las plantas
1.5.3. Caracteristicas de la célula vegetal
1.5.3.1. Estructura y funcion
1.5.3.2. Similitudes con las células animales
1.5.4.  Organos y tejidos vegetales
1.5.4.1. Raiz, tallo y hoja
1.5.4.2. Meristemos
Funcion de nutricion en plantas
1.6.1.  Elagua en la planta: relaciones hidricas
1.6.2.  Concepto de potencial hidrico.
16.3.  Adaptaciones de la conquista del medio terrestre.
1.6.4. Absorcion de aguay nutrientes.
1.6.4.7. Transporte por la xilema
1.6.4.2. Transporte por el floema
Aparato fotosintético
1.7.1.  Proceso de fotosintesis
1.7.1.1. Fase luminosa
1.7.1.2. Fase oscura
1.7.2.  Captaciony transduccion energética
1.7.3.  Fijaciony absorcion del CO2.
1.7.4.  Plantas C3y fotorrespiracion
1.7.5.  Plantas C4y CAM
Crecimiento y reproduccion en plantas
1.8.1.  Concepto de crecimiento y diferenciacion
1.8.2.  Hormonas vegetales: tipos y funciones en la planta
1.8.3.  Desarrollo del sistema reproductor
1.8.3.1. Proceso de floracion y maduracion de frutos y semillas
1.8.3.2. Tipos de frutos y semillas
1.8.3.3. Germinacion de semillas
1.8.3.4. Envejecimiento y absicion
184. Metabolitos de interés en plantas para la ciencia y tecnologia de alimentos



1.9. Explotaciones animales de invertebrados 2.4.
1.9.1.  Tipos de explotaciones animales
1.9.2.  Moluscos y anélidos: conhicultura y lumbricultura
19.3.  Crustaceos e insectos: astacicultura, apicultura y sericicultura.
1.10. Explotaciones animales de vertebrados
1.10.1. Explotaciones pesqueras: acuicultura
1.10.2.  Anfibios y reptiles
1.10.3. Explotaciones en aves: avicultura
1.10.4. Mamiferos y explotaciones principales 2.5.
| Modulo 2. Fundamentos de Microbiologa
2.1, Introduccion a la microbiologia
21.1.  Concepto de microbiologia y aspectos histéricos
212, Modelo celular procariota
2.1.2.1. Morfologia
2.1.2.2. Estructura y funcién 2.6.
21.3.  Relevancia de los microorganismos en la sociedad
2.2.  Observacion de los microorganismos. Microscopia y tinciones.
221 Conceptos basicos de microscopia.
222 Tipos de microscopios: estructura y funcion.
2.2.2.1 Microscopio optico.
2.2.2.2. Microscopio electrénico. 2.7.
2.33.  Microscopio de fluorescencia.

2.2.3. Tipos de tinciones mas empleadas en microbiologia.

2.3.

2.2.3.1. Tincion de Gram.

2.2.3.2. Tincion de endosporas.

2.2.3.3. Tincién bacilos dcido alcohol resistentes (BAR).
Crecimiento y control microbiano

2.31.  Tipos de metabolismo en procariotas.

2.32. Curva de crecimiento bacteriano.

2.33.  Técnicas de aislamiento y conservacion de microorganismos.
2.3.4.  Factores que afectan al crecimiento microbiano.

2.3.4.1. Agentes bacteriostaticos y bactericidas.
2.3.4.2. Agentes ambientales
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Genética y taxonomia bacteriana

24.1.

24.2.
243.
2.4.4.

Mecanismos de intercambio genético.

2.4.1.1. Transformacion.

2.4.1.2. Conjugacion.

2.4.1.3. Transduccion y bacteriéfagos.
Mutaciones en el genoma bacteriano

Conceptos basicos de sistematica y clasificacion.
Métodos de clasificacion bacteriana.

Patogénesis de microorganismos y microbiota.

2.5.1.
252

2.53.
2.54.
Virus.
26.1.
2.6.2.
2.6.3.
264
2.6.5.
Hongos
2.7.1.
2.7.2.

2.7.3.

2.7.4.

El microbiota y su importancia.

Mecanismos de patogénesis.

2.5.2.1. Factores de virulencia: capsula y Lipopolisacarido.
2.5.2.2. Vias de diseminacion de microorganismos.
Toxiinfecciones e intoxicaciones alimentarias.
Enfermedades microbianas transmitidas por alimentos

Caracteristicas generales: estructura y composicion
Clasificacion de virus

Ciclos vitales en virus y cultivos.

Mecanismos de patogénesis asociadas a virus en alimentos
Tipos de antivirales

Caracteristicas generales: estructura y composicion
Clasificacion de hongos

2.7.2.1. Ascomicetos

2.7.2.2. Deuteromicetos

2.7.2.3. Basidiomicetos

2.7.2.4. Zigomicetos

Mecanismos de patogénesis asociadas a hongos en alimentos.
2.7.3.1. Tipos de micotoxinas

Tipos de antifungicos

tecn
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2.8.

2.9.

2.10.

Inmunologia microbioldgica: Antigenos y anticuerpos.
2.8.1.  Antecedentes de la inmunologia.
2.82.  Tipos de respuesta inmunitaria.
2.8.2.1. Respuesta innata.
2.8.2.2. Respuesta adaptativa.
2.8.2.3. Regulacion del sistema inmune.
2.83.  Estructuray funcion de anticuerpos.
284 Métodos de evasion del sistema inmune.
Epidemiologia y profilaxis
29.1.  Antecedentes en epidemiologia
292 Cadena epidemioldgica y concepto de salud
2.9.3.  Epidemiologia y medidas preventivas de enfermedades infecciosas en alimentos
2.9.4.  Alimentos como via de transmision de enfermedades
Principales microorganismos de interés alimentario
2.10.1. Desarrollo de microorganismos en alimentos
2.10.2. Tipos de microorganismos en alimentos
2.10.2.1. Microbios alterantes
2.10.2.2. Microbios patégenos
2.10.2.3. Microbios beneficios.
2.10.3. Enfermedades transmitidas por alimentos
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En este programa contaras con recursos
multimedia de ultima generacion que
complementan la ensenanza para un
aprendizaje mas interactivo y dinamico”
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Metodologia de estudio

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

Esta disruptiva estrategia pedagdgica 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, adaptandose a sus
necesidades y dejando de lado las metodologias mas convencionales.
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TECH te prepara para afrontar nuevos retos en
entornos inciertos y lograr el €xito en tu carrera”
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El alumno: la prioridad de todos los programas de TECH

En la metodologia de estudios de TECH el alumno es el protagonista absoluto.

Las herramientas pedagdgicas de cada programa han sido seleccionadas teniendo
en cuenta las demandas de tiempo, disponibilidad y rigor académico que, a dia de
hoy, no solo exigen los estudiantes sino los puestos mas competitivos del mercado.

Con el modelo educativo asincronico de TECH, es el alumno quien elige el tiempo que
destina al estudio, como decide establecer sus rutinas y todo ello desde la comodidad
del dispositivo electronico de su preferencia. El alumno no tendra que asistir a clases
en vivo, a las que muchas veces no podra acudir. Las actividades de aprendizaje las
realizara cuando le venga bien. Siempre podra decidir cuando y desde donde estudiar.

En TECH NO tendras clases en directo
(a las que luego nunca puedes asistir)”
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Los planes de estudios mas exhaustivos a nivel internacional

TECH se caracteriza por ofrecer los itinerarios académicos mas completos del entorno
universitario. Esta exhaustividad se logra a través de la creacion de temarios que

no solo abarcan los conocimientos esenciales, sino también las innovaciones mas
recientes en cada area.

Al estar en constante actualizacion, estos programas permiten que los estudiantes
se mantengan al dia con los cambios del mercado y adquieran las habilidades mas
valoradas por los empleadores. De esta manera, quienes finalizan sus estudios en
TECH reciben una preparacion integral que les proporciona una ventaja competitiva
notable para avanzar en sus carreras.

Y ademas, podran hacerlo desde cualquier dispositivo, pc, tableta o smartphone.

El modelo de TECH es asincronico,
de modo que te permite estudiar con
tu pc, tableta o tu smartphone donde
quieras, cuando quieras y durante el
tiempo que quieras”
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Case studies o Método del caso

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las
mejores escuelas de negocios del mundo. Desarrollado en 1912 para que los
estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, su funcién era también presentarles situaciones complejas reales.
Asi, podian tomar decisiones y emitir juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas. En 1924 se establecié como método estandar de ensefianza
en Harvard.

Con este modelo de ensefianza es el propio alumno quien va construyendo su
competencia profesional a través de estrategias como el Learning by doing o
el Design Thinking, utilizadas por otras instituciones de renombre como Yale o
Stanford.

Este método, orientado a la accion, sera aplicado a lo largo de todo el itinerario
académico que el alumno emprenda junto a TECH. De ese modo se enfrentara
a multiples situaciones reales y debera integrar conocimientos, investigar,
argumentar y defender sus ideas y decisiones. Todo ello con la premisa de
responder al cuestionamiento de como actuaria al posicionarse frente a
eventos especificos de complejidad en su labor cotidiana.




Método Relearning

En TECH los case studies son potenciados con el mejor método de
ensefanza 100% online: el Relearning.

Este método rompe con las técnicas tradicionales de ensefianza para
poner al alumno en el centro de la ecuacion, proveyéndole del mejor
contenido en diferentes formatos. De esta forma, consigue repasar

y reiterar los conceptos clave de cada materia y aprender a aplicarlos
en un entorno real.

En esta misma linea, y de acuerdo a multiples investigaciones
cientificas, la reiteracion es la mejor manera de aprender. Por eso,
TECH ofrece entre 8 y 16 repeticiones de cada concepto clave dentro
de una misma leccion, presentada de una manera diferente, con

el objetivo de asegurar que el conocimiento sea completamente
aflanzado durante el proceso de estudio.

El Relearning te permitira aprender con menos
esfuerzo y mas rendimiento, implicandote mas
en tu especializacion, desarrollando el espiritu
critico, la defensa de argumentos y el contraste
de opiniones: una ecuacion directa al éxito.

Metodologia de estudio | 23 tecn

learning
from an
expert
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Un Campus Virtual 100% online con los mejores
recursos didacticos

Para aplicar su metodologia de forma eficaz, TECH se centra en proveer a los
egresados de materiales didacticos en diferentes formatos: textos, videos
interactivos, ilustraciones y mapas de conocimiento, entre otros. Todos ellos,
disefiados por profesores cualificados que centran el trabajo en combinar
casos reales con la resolucion de situaciones complejas mediante simulacion,
el estudio de contextos aplicados a cada carrera profesional y el aprendizaje
basado en la reiteracion, a través de audios, presentaciones, animaciones,
imagenes, etc.

Y es que las ultimas evidencias cientificas en el ambito de las Neurociencias
apuntan a la importancia de tener en cuenta el lugar y el contexto donde se
accede a los contenidos antes de iniciar un nuevo aprendizaje. Poder ajustar
esas variables de una manera personalizada favorece que las personas
puedan recordar y almacenar en el hipocampo los conocimientos para
retenerlos a largo plazo. Se trata de un modelo denominado Neurocognitive
context-dependent e-learning que es aplicado de manera consciente en esta
titulacion universitaria.

Por otro lado, también en aras de favorecer al maximo el contacto mentor-
alumno, se proporciona un amplio abanico de posibilidades de comunicacion,
tanto en tiempo real como en diferido (mensajeria interna, foros de discusion,
servicio de atencion telefonica, email de contacto con secretaria técnica, chat
y videoconferencia).

Asimismo, este completisimo Campus Virtual permitira que el alumnado

de TECH organice sus horarios de estudio de acuerdo con su disponibilidad
personal o sus obligaciones laborales. De esa manera tendra un control global
de los contenidos académicos y sus herramientas didacticas, puestas en
funcion de su acelerada actualizacion profesional.

La modalidad de estudios online de
este programa te permitira organizar
tu tiempo y tu ritmo de aprendizaje,
adaptandolo a tus horarios”

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

. Los alumnos que siguen este método no solo consiguen la asimilacion de

conceptos, sino un desarrollo de su capacidad mental, mediante ejercicios
de evaluacién de situaciones reales y aplicacion de conocimientos.

. El aprendizaje se concreta de una manera solida en capacidades practicas

que permiten al alumno una mejor integracién en el mundo real.

. Se consigue una asimilacién mas sencilla y eficiente de las ideas y conceptos,

gracias al planteamiento de situaciones que han surgido de la realidad.

. La sensacion de eficiencia del esfuerzo invertido se convierte en un estimulo

muy importante para el alumnado, que se traduce en un interés mayor en los
aprendizajes y un incremento del tiempo dedicado a trabajar en el curso.
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La metodologia universitaria mejor valorada
por sus alumnos

Los resultados de este innovador modelo académico son constatables
en los niveles de satisfaccion global de los egresados de TECH.

La valoracion de los estudiantes sobre la calidad docente, calidad de

los materiales, estructura del curso y sus objetivos es excelente. No en
valde, la institucion se convirtio en la universidad mejor valorada por sus
alumnos segun el indice global score, obteniendo un 4,9 de 5.

10 cm

Accede a los contenidos de estudio desde
cualquier dispositivo con conexion a Internet
(ordenador, tablet, smartphone) gracias a que
TECH esta al dia de la vanguardia tecnologica
y pedagogica.

Podras aprender con las ventajas del acceso

a entornos simulados de aprendizaje y el
planteamiento de aprendizaje por observacion,
esto es, Learning from an expert.
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Asi, en este programa estaran disponibles los mejores materiales educativos, preparados a conciencia:

Material de estudio

>

Todos los contenidos didacticos son creados por los especialistas que van a impartir
el curso, especificamente para él, de manera que el desarrollo didactico sea realmente
especifico y concreto.

Estos contenidos son aplicados después al formato audiovisual que creara nuestra
manera de trabajo online, con las técnicas mas novedosas que nos permiten ofrecerte
una gran calidad, en cada una de las piezas que pondremos a tu servicio.

Practicas de habilidades y competencias

Realizaras actividades de desarrollo de competencias y habilidades especificas en
cada drea tematica. Practicas y dinamicas para adquirir y desarrollar las destrezas
y habilidades que un especialista precisa desarrollar en el marco de la globalizacion
que vivimos.

Restimenes interactivos

Presentamos los contenidos de manera atractiva y dinamica en pildoras multimedia
que incluyen audio, videos, imagenes, esquemas y mapas conceptuales con el fin
de afianzar el conocimiento.

Este sistema exclusivo educativo para la presentacion de contenidos multimedia
fue premiado por Microsoft como “Caso de éxito en Europa”.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso, guias internacionales... En nuestra
biblioteca virtual tendras acceso a todo lo que necesitas para completar tu capacitacion.

ORIANS
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Case Studies

Completaras una seleccion de los mejores case studies de la materia.
Casos presentados, analizados y tutorizados por los mejores
especialistas del panorama internacional.

Testing & Retesting

Evaluamos y reevaluamos periodicamente tu conocimiento a lo largo del
programa. Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Piramide de Miller.

Clases magistrales e

Existe evidencia cientifica sobre la utilidad de la observacién de terceros expertos.

El denominado Learning from an expert afianza el conocimiento y el recuerdo,
y genera seguridad en nuestras futuras decisiones dificiles.

Guias rapidas de actuacion

TECH ofrece los contenidos mas relevantes del curso en forma de fichas o
gufas rapidas de actuacion. Una manera sintética, practica y eficaz de ayudar al
estudiante a progresar en su aprendizaje.

LK)
K\
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Titulacion

Este programa en Fundamentos de Biologia y Microbiologia en la Industria
Alimentaria garantiza, ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, e
acceso a un titulo de Curso Universitario expedido por TECH Universidad.
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Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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Este programa te permitira obtener el titulo de Curso Universitario en Fundamentos de
Biologia y Microbiologia en la Industria Alimentaria emitido por TECH Universidad.

TECH es una Universidad espafiola oficial, que forma parte del Espacio Europeo de
Educacién Superior (EEES). Con un enfoque centrado en la excelencia académicay la
calidad universitaria a través de la tecnologia.

Este titulo propio contribuye de forma relevante al desarrollo de la educacion continua
y actualizacion del profesional, garantizandole la adquisicion de las competencias

en su area de conocimiento y aportandole un alto valor curricular universitario a su
formacion. Es 100% valido en todas las Oposiciones, Carrera Profesional y Bolsas

de Trabajo de cualquier Comunidad Autonoma espafiola.

Ademas, el riguroso sistema de garantia de calidad de TECH asegura que cada titulo
otorgado cumpla con los mas altos estandares académicos, brindandole al egresado
la conflanza y la credibilidad que necesita para destacarse en su carrera profesional.

tecn

Titulo: Curso Universitario en Fundamentos de Biologia y Microbiologia universidad
enlaIndustria Alimentaria P

Moda”dad: online b/ha _________ con documento de identificacion _____________ __ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:
Duracion: 12 semanas Curso Universitario en Fundamentos de Biologia

N Microbiologia en la Industria Alimentaria

Acreditacion: 12 ECTS y g

Se trata de un titulo propio de 300 horas de duracién equivalente a 12 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

TECH es una universidad Oficial Espafiola legalmente reconocida mediante la Ley 1/2024, del 16 de
abril, de la Comunidad Auténoma de Canarias, publicada en el Boletin Oficial del Estado (BOE) num.
181, de 27 de julio de 2024 (pag. 96.369) e integrada en el Registro de Universidades, Centros y
Titulos (RUCT) del Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades con el codigo 104.

En San Cristébal de la Laguna, a 28 de febrero de 2024

e

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este titulo propio se debera acompariar siempre del titulo pedido por a autoridad competente para ejercer profes| en cada pais. c6digo Gnico TECH: AFWOR23S _techtitute.com/titulos

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH Universidad realizara las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.
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Curso Universitario
Fundamentos de Biologia
y Microbiologia en la
Industria Alimentaria

» Modalidad: online

» Duracion: 12 semanas

» Titulacién: TECH Universidad
» Acreditacion: 12 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Exdmenes: online
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