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Presentacion

La Industria Alimentaria es un sector clave en la economia global y es esencial para la
alimentacion de la poblacién. Sin embargo, primero esta la seguridad y calidad de los
productos, y es ahi donde la quimica juega un papel fundamental, ya que estos influyen
directamente en la salud de los consumidores. Por ello, TECH ha disefiado una titulacion
con el objetivo de capacitar a profesionales en los Fundamentos Quimicos que sustentan
la produccion, el control de calidad y la seguridad alimentaria en este sector. El programa
se enfoca en la comprension de los conceptos basicos de la quimica y su aplicacion en
la industria alimentaria. Ademas, esta creado para ser 100% online, con una metodologia
de Relearning que promueve el aprendizaje autonomo y la flexibilidad.
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Descubre como funciona la vida: Aprende
sobre la organizacion metabdlica de los
seres vivos, diferenciando los distintos
tipos de vias y enzimas en esta titulacion
enfocada en los Fundamentos Quimicos
en la Industria Alimentaria”
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La quimica es una disciplina que juega un papel fundamental en la industria
alimentaria, ante esto y con el fin de profundizar en los Fundamentos Quimicos
que subyacen a la produccion de alimentos. TECH presenta el Curso Universitario
en Fundamentos Quimicos en la Industria Alimentaria. Este programa se divide
en un modulo con diversos temas. A partir de ellos, los estudiantes tendran la
oportunidad de aprender sobre los aminoacidos y las proteinas, los hidratos de
carbono y proteoglucanos, los nucleotidos, los acidos nucleicos y la replicacion
del ADN, la transcripcion y la traduccidn, la regulacion de la expresion génica, las
enzimasy la cinética enzimatica, y la introduccion al metabolismo intermediario.

Durante la titulacion, ademas, los estudiantes podran familiarizarse con los
principios y técnicas de la bioquimica, y aprender como se aplican estos principios
a la produccion de alimentos. También TECH y sus excelentes docentes en el

area le ensefiaran al profesional a aplicar las técnicas de analisis quimico, como

la cromatografia y la electroforesis, para determinar la presencia de proteinas y
acidos nucleicos en los alimentos.

El conocimiento adquirido en este Curso Universitario en Fundamentos Quimicos en
la Industria Alimentaria sera de gran valor para aquellos que deseen trabajar en la
industria alimentaria, ya que les permitira entender como se producen los alimentos

y como se pueden mejorar sus procesos de produccion. Ademas, las habilidades
adquiridas en este programa también seran Utiles para aquellos que deseen seguir
estudios avanzados en el campo de la bioguimica y la quimica de los alimentos. En
definitiva, esta titulacion 100% online proporciona una base sdlida en los fundamentos
quimicos que subyacen a la produccion de alimentos y es una excelente opcion para
aquellos que buscan desarrollar su carrera en la Industria Alimentaria.

Este Curso Universitario en Fundamentos Quimicos en la Industria Alimentaria
contiene el programa cientifico 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 Quimicos en la Industria Alimentaria

+ Los contenidos graficos, esquematicos y eminentemente practicos con los que esta
concebido recogen una informacion cientifica y practica 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 discusion de temas controvertidos
y trabajos de reflexién individual

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

Conoce los secretos de las enzimas:
Descubre el modelo de Michaelis-Menten
y el significado de los parametros cinéticos
de una enzima: Km, Vmax y numero de
recambio en este Curso Universitario”



Los profesores cuentan con una
capacitacion académica y una
trayectoria profesional que les
permite impartir clases de manera
efectiva y practica, fomentando el
aprendizaje significativo para ti"

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

que proporcionara una capacitacion inmersiva programada para entrenarse ante
situaciones reales.

El disefio 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 videos interactivos realizados por
reconocidos expertos.
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Esta titulacion utiliza el método
Relearning, que se enfoca en el refuerzo
de los conocimientos previos del
estudiante y la aplicacion de los nuevos
conceptos en situaciones de la vida real.

Profundiza en los mecanismos reguladores
que afectan a las reacciones enzimaticas, la
clasificacion y la importancia de los hidratos

de carbono y el flujo de informacion
genética en los organismos Vvivos.
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Objetivos .

El Curso Universitario en Fundamentos Quimicos en la Industria Alimentaria tiene como
objetivo otorgar a los estudiantes una capacitacion sélida en los principios fundamentales
de la quimica y su aplicacion en la industria alimentaria. El programa busca proporcionar
a los estudiantes una comprension detallada de la composicion quimica de los alimentos
y los procesos que ocurren durante la produccion, procesamiento y almacenamiento de
los mismos. Ademas, se pretende desarrollar en los estudiantes habilidades practicas y
tedricas necesarias para operar en un laboratorio de quimica, interpretar los resultados y
comprender los fendbmenos y procesos quimicos que interactian con el medio ambiente.
Todo esto permitira a los estudiantes aplicar sus conocimientos para mejorar la calidad
de los productos alimentarios y garantizar la seguridad alimentaria en la industria.
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Los egresados de esta titulacion aprenderan
la composicion elemental y molecular de la
materia viva, el modelo de Michaelis-Menten
y el significado de los parametros cinéticos
de una enzima”
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Objetivos generales

+ Conocer e identificar la estructura de las principales biomoléculas

+ Analizar y distinguir las diferentes estructuras presentes en proteinas

Al completar este Curso Universitario
en Fundamentos Quimicos en la
Industria Alimentaria, podras adquirir
habilidades practicas y teoricas,
incluyendo incluso la capacidad de
interpretar resultados de laboratorio”
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+ Describir la composicion elemental y molecular de la materia viva

+ Conocer el modelo de Michaelis-Menten y el significado de los pardmetros cinéticos
de una enzima: Km, Vmax y nimero de recambio

+ Describir los mecanismos reguladores que afectan a las reacciones enzimaticas y conocer
en profundidad la ejercida por efectores alostéricos y modulacion covalente

+ Definir, clasificar y establecer la importancia de los hidratos de carbono y de las familias
de monosacaridos, y nombrar los principales monosacaridos

+ Conocer el flujo de informacion genética en los organismos vivos y los procesos
por los que se desarrolla

* Conocer las caracteristicas del proceso de replicacion del DNA

+ Comprender la organizacion metabdlica de los seres vivos, diferenciando los distintos
tipos de vias y enzimas

* Explicar de manera comprensible fenémenos y procesos quimicos basicos
que interaccionan con el Medio Ambiente

* Describir la estructura, propiedades fisico-quimicas y reactividad de los elementos
y compuestos involucrados en los ciclos biogeoquimicos

* Operar con la instrumentacion basica en un laboratorio de quimica

* Tener la capacidad de interpretar los resultados en el entorno préactico de la quimica
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Estructura y contenido

Esta titulacion tiene una estructura que se enfoca en ofrecer a los egresados

conocimientos tedricos y practicos sobre los principios basicos de la bioquimica

y su aplicacion en la industria alimentaria. El programa estéa disefiado para ser

100% online, utilizando la metodologia pedagogica del Relearning, que se basa en :
el aprendizaje autonomo, reflexivo y flexible. El contenido del Curso Universitario %
incluye un amplio médulo que abarca la estructura y estereoquimica de los

aminodcidos y proteinas, hidratos de carbono y proteoglucanos, nucledtidos,

acidos nucleicos y replicacion del ADN, transcripcion y traduccion, regulacion de w2
la expresién génica, enzimas y cinética enzimatica, introduccion al metabolismo

intermediario, glucdlisis y gluconeogénesis Todo esto, a través de la combinacion

de recursos audiovisuales, lecturas, ejercicios y actividades practicas.
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En este Curso Universitario, los estudiantes
tendran acceso a una variedad de recursos
multimedia, como videos, descargables, casos

practicos en linea y otros materiales didacticos,
que facilitaran su proceso de aprendizaje”
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Médulo 1. FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA

1.1 Aminoacidos y Proteinas
1.1.1.  Estructura y estereoquimica de los aminoacidos
1.1.2.  Clasificacion de los aminodacidos
1.1.3.  Enlace peptidico
1.1.4. Estructura de las proteinas
1.1.5.  Estructura secundaria de proteinas: hélices alfa y hoja plegada beta
1.1.6.  Estructura terciaria de las proteinas: proteinas fibrosas y globulares
1.1.7.  Estructura cuaternaria

1.1.8.  Técnicas para la determinacion de proteinas
1.1.9. Método de Lowry
1.1.10. Cromatografia de exclusion molecular
1.2.  Hidratos de carbono y proteoglucanos
1.2.1.  Estructuray estereoquimica de los monosacaridos
1.2.2.  Enlace Glucosidico y ciclacién de monosacaridos
1.2.3.  Clasificacion de monosacéridos
1.2.3. Disacaridos de importancia bioldgica
1.2.4  Polisacaridos
1.2.5.  Polisacéridos de reserva
1.2.6. Polisacaridos estructurales
1.2.7.  Proteoglucanos y glucosaminoglicanos
1.2.8. Patologias metabdlicas asociadas a monosacaridos
1.3, Nucledtidos, acidos nucleicos y replicacion del DNA
1.3.1.  Nucledsidos y nucledtidos: clasificacion estructural
1.3.2.  Propiedades fisico-quimicas de los acidos nucleicos
1.3.3.  Caracteristicas generales de la replicacion del DNA
1.3.4.  Técnicas de estudio de acidos nucleicos
1.3.4.1. Reaccién en Cadena Polimerasa (PCR)
1.3.4.2. Electroforesis
1.3.4.3. Técnicas de hibridacion




1.4.

1.5.

1.6.

Transcripcion y traduccion 1.7.

1.4.1.

1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.

1.4.5.

Caracteristicas generales de la transcripcion

1.4.1.7. RNA Polimerasa y promotores de iniciacion y secuencias consenso

1.4.1.2. Elongacion y terminacion

1.4.1.3. Operon lactosa

Splicing y maduracion del RNA 1.8.
Tipos de RNA

Caracteristicas generales de la traduccién

1.4.4.1. Fases de la traduccion

1.4.4.2. Estructura de los ribosomas

Caracteristicas del codigo genético

Regulacion de la expresion génica. Genes y cromosomas

1.5.1.
1.5.2.

1.5.38.
1.5.4.

Estructura del genoma eucariota

Modificacion postranscripcional de transcritos mas frecuentes 1.9.
1.5.2.1. Secuencias reguladoras y operadoras de la transcripcion

Regulacion de la tasa de transcripcion en eucariotas

Modificacion epigenética del genoma

Enzimas y cinética enzimatica

1.6.1.

1.6.2.

1.6.3.
1.6.4.

Clasificacién bioquimica de las enzimas

1.6.2.1. Macrogrupos de enzimas

Cinética enzimatica

1.6.2.1. Cinética Mikaeliana

1.6.2.2. Cinética sigmoidea

Regulacion de la actividad enzimatica

Control de la inhibicién enzimatica

1.6.4.1. Inhibidores competitivos y no competitivos
1.6.4.2. Inhibidores irreversibles

Estructura y contenido | 15

tecn

Introduccién al metabolismo intermediario

1.7.1.  Rutas metabdlicas y flujo metabolico

1.7.2.  Catabolismo y anabolismo

1.7.3.  Mecanismos generales de regulacion de rutas metabodlicas

1.7.4.  Carga energética molecular y ciclo del ATP

Glucolisis y gluconeogénesis

1.8.1. Etapas enzimaticas y balance energético glucolitico

1.8.2.  Regulacién de la glucolisis: el papel fundamental de la fosfocrutoquinasa
1.8.3.  Sustratos gluconeogénicos y reacciones anapleroticas

1.8.4. Etapasy regulacion de la gluconeogénesis

1.8.5.  Regulacion coordinada de glucdlisis y gluconeogénesis

1.8.5.1. Regulacion hormonal
1.8.5.2. Regulacion alostérica
Ciclo de los &cidos tricarboxilicos

1.9.1.  Complejo Piruvato Deshidrogenasa
1.9.1.1. Etapas del ciclo y produccion de NADH
1.9.1.2. Regulacion de la PDH
1.9.2. Etapas del Ciclo de Krebs
1.9.3. Balance energético y regulacion del Ciclo de Krebs
1.9.4. Patologias asociadas a defectos mitocondriales

Cadena Respiratoria Mitocondrial y Fosforilacion Oxidativa
1.10.1. Etapas de la cadena respiratoria mitocondrial
1.10.2. Reacciones secuenciales de la cadena de transporte mitocondrial
1.10.3. Agentes desacoplantes de la cadena de transporte
1.10.4. Complejo ATP Sintasa
1.10.4.1. Acoplamiento quimiosmotico de Mitchell
1.10.4.2. Estructura de la ATP sintasa
1.10.4.3. Inhibidores de la ATP Sintasa
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Moédulo 2. Quimica General

2.1.  Estructura de la materia y enlace quimico
2.1.1.  Lamateria
2.1.2.  Elatomo
2.1.3.  Tipos de enlaces quimicos
2.2.  Gases, liquidos y disoluciones
221. Gases
222, liquidos
2.2.3.  Tipos de disoluciones
2.3.  Termodinamica
2.3.1.  Introduccion a la termodinamica
2.3.2. Primer principio de la termodinémica
2.3.3.  Segundo principio de la termodinamica
2.4.  Acido- Base
2.4.1.  Conceptos de acidez y basicidad
242 pH
2.43. pOH
2.5, Solubilidad y precipitacion
2.5.1.  Equilibrios en solubilidad
2.5.2.  Floculos
2.53.  Coloides
2.6.  Reacciones de Oxidacion-Reduccion
2.6.1.  Potencial redox
2.6.2.  Introduccion a pilas
2.6.3.  Cuba electrolitica
2.7. Quimica del carbono
2.7.1.  Introduccion
2.7.2.  Ciclo del carbono
2.7.3.  Formulacion organica
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Energia y medioambiente

2.8.1.  Continuacion de pilas

2.8.2.  Ciclo Carnot

2.8.3.  Ciclo diesel

Quimica atmosférica

29.1.  Principales contaminantes atmosféricos

292 Lluvia acida

2.9.3.  Contaminacion transfronteriza
. Quimica del agua y del suelo

2.10.1. Introduccion

2.10.2. Quimica del agua

2.10.3. Quimica del suelo

Al completar este Curso
Universitario, los estudiantes
tendran las habilidades y
conocimientos necesarios para
desempenarse en la industria
alimentaria en diversos campos,
como la investigacion y la calidad
de los alimentos”
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Metodologia

Este programa de capacitacion ofrece una forma diferente de aprender. Nuestra
metodologia se desarrolla a través de un modo de aprendizaje de forma

ciclica: el Relearning.

Este sistema de ensefianza es utilizado, por ejemplo, en las facultades de medicina
mas prestigiosas del mundo y se ha considerado uno de los mas eficaces por
publicaciones de gran relevancia como el New England Journal of Medicine.
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Descubre el Relearning, un sistema que abandona el
aprendizaje lineal convencional para llevarte a través de
sistemas ciclicos de ensenanza: una forma de aprender
que ha demostrado su enorme eficacia, especialmente
en las materias que requieren memorizacion”
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En TECH empleamos el Método del Caso

Ante una determinada situacion clinica, ,qué deberia hacer un profesional? A lo largo Optimal decision

del programa, los estudiantes se enfrentaran a multiples casos clinicos simulados,
basados en pacientes reales en los que deberan investigar, establecer hipotesis y,
finalmente, resolver la situacion. Existe abundante evidencia cientifica sobre la eficacia
del método. Los especialistas aprenden mejor, mas rapido y de manera mas sostenible
en el tiempo.

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Con TECH el nutricionista experimenta
una forma de aprender que esta moviendo
los cimientos de las universidades

tradicionales de todo el mundo.

Segun el Dr. Gérvas, el caso clinico es la presentacion comentada de un paciente, o
grupo de pacientes, que se convierte en «caso», en un ejemplo o modelo que ilustra
algun componente clinico peculiar, bien por su poder docente, bien por su singularidad
o rareza. Es esencial que el caso se apoye en la vida profesional actual, intentando
recrear los condicionantes reales en la practica profesional de la nutricion.
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¢Sabias que este método fue desarrollado

en 1912, en Harvard, para los estudiantes de
Derecho? El método del caso consistia en
presentarles situaciones complejas reales para
que tomasen decisiones y justificasen como
resolverlas. En 1924 se establecio como metodo
estandar de ensenanza en Harvard”

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

1. Los nutricionistas que siguen este método no solo consiguen la asimilacién
de conceptos, sino un desarrollo de su capacidad mental, mediante
ejercicios de evaluacion de situaciones reales y aplicacion de conocimientos.

2. El aprendizaje se concreta de una manera solida en capacidades practicas
que permiten al nutricionista una mejor integracion del conocimiento en la
practica clinica.

3. Se consigue una asimilacién mas sencilla y eficiente de las ideas y conceptos,
gracias al planteamiento de situaciones que han surgido de la realidad.

4. 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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Relearning Methodology

TECH auna de forma eficaz la metodologia del Estudio de Caso con
un sistema de aprendizaje 100% online basado en la reiteracion, que
combina 8 elementos didacticos diferentes en cada leccion.

Potenciamos el Estudio de Caso con el mejor método de ensefianza
100% online: el Relearning.

El nutricionista aprendera mediante
casos reales y resolucion de situaciones
complejas en entornos simulados de
aprendizaje. Estos simulacros estan
desarrollados a partir de softwares de
ultima generacion que permiten facilitar
el aprendizaje inmersivo.

learning
from an
expert
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Situado a la vanguardia pedagogica mundial, el método Relearning ha conseguido
mejorar los niveles de satisfaccion global de los profesionales que finalizan sus
estudios, con respecto a los indicadores de calidad de la mejor universidad online en
habla hispana (Universidad de Columbia).

Con esta metodologia, se han capacitado mas de 45.000 nutricionistas con un
éxito sin precedentes en todas las especialidades clinicas con independencia de la
carga en cirugia. Nuestra metodologia pedagogica esta desarrollada en entorno de

maxima exigencia, con un alumnado universitario de un perfil socioeconémico altoy
una media de edad de 43,5 afios.

10

A T

El Relearning te permitira aprender con menos
esfuerzo y mas rendimiento, implicandote mas

en tu capacitacion, desarrollando el espiritu
critico, la defensa de argumentos y el contraste de
opiniones: una ecuacion directa al éxito.

En nuestro programa, el aprendizaje no es un proceso lineal, sino que sucede en
espiral (aprender, desaprender, olvidar y reaprender). Por eso, combinamos cada uno
de estos elementos de forma concéntrica.

La puntuacion global que obtiene el sistema de aprendizaje de TECH es de 8.01, con
arreglo a los mas altos estandares internacionales.
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Este programa ofrece los mejores materiales educativos, preparados a conciencia para los profesionales:

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, para crear el método
de trabajo online de TECH. Todo ello, con las técnicas mas novedosas que ofrecen
piezas de gran calidad en todos y cada uno los materiales que se ponen a disposicion
del alumno.

Técnicas y procedimientos de nutricién en video

TECH acerca al alumno las técnicas mas novedosas, los ultimos avances educativos
y al primer plano de la actualidad en técnicas y procedimientos de asesoramiento
nutricional. Todo esto, en primera persona, con el maximo rigor, explicado y detallado
para contribuir a la asimilacion y comprensién del estudiante. Y lo mejor de todo,
pudiéndolo ver las veces que quiera.

Restimenes interactivos

El equipo de TECH presenta los contenidos de manera atractiva y dindmica en pildoras
multimedia que incluyen audios, videos, imagenes, esquemas y mapas conceptuales
con el fin de afianzar el conocimiento.

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

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso y guias internacionales, entre otros. En
la biblioteca virtual de TECH el estudiante tendra acceso a todo lo que necesita para
completar su capacitacion.

ORIANS
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Anélisis de casos elaborados y guiados por expertos

El aprendizaje eficaz tiene, necesariamente, que ser contextual. Por eso, TECH presenta
los desarrollos de casos reales en los que el experto guiara al alumno a través del
desarrollo de la atencion y la resolucion de las diferentes situaciones: una manera clara
y directa de conseguir el grado de comprension mas elevado.

Testing & Retesting

Se evallan y reevaluan periédicamente los conocimientos del alumno a lo largo del
programa, mediante actividades y ejercicios evaluativos y autoevaluativos para que,
de esta manera, el estudiante compruebe como va consiguiendo sus metas.

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 las 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.

-
K\
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Titulacion

El Curso Universitario en Fundamentos Quimicos en la Industria Alimentaria
garantiza, ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso
a un titulo de Curso Universitario expedido por TECH Global University.
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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 propio de Curso Universitario en Fundamentos
Quimicos en la 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 a
L . . . global
conocimiento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa. tecn university

Titulo: Curso Universitario en Fundamentos Quimicos en la Industria Alimentaria

Modalidad: online D/DAa __________ con documento de identificacion ________ ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Duracion: 12 semanas Curso Universitario en Fundamentos Quimicos en la Industria Alimentaria

ACredi‘[aCiO’ﬂ: 1 2 ECTS 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 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 titulo propio se deberd acompafar siempre del ttulo por la autoridad jercer profesi en cada pais, c6digo iinico TECH: AFWOR23S _techitute.comvitulos

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH Global University realizard las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.


https://bopadocuments.blob.core.windows.net/bopa-documents/036016/pdf/GV_2024_02_01_09_43_31.pdf
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Curso Universitario
Fundamentos Quimicos
en la Industria Alimentaria

» Modalidad: online

» Duracion: 12 semanas

» Titulacion: TECH Global University
» Acreditacion: 12 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online



Curso Universitario
Fundamentos Quimicos
en la Industria Alimentaria
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