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01
Presentacion

Los descubrimientos cientificos y la tecnologia aplicada en la industria
alimentaria han potenciado el uso de enzimas para obtener productos con mejores
texturas, rancidez, coloracion, encafecimiento o caracteristicas nutricionales. De
esta manera se ha convertido a la enzimologia en una ciencia indispensable en
el sector y de la que no puede estar ajeno el profesional de la Nutricion. Por este
motivo, TECH ha disefiado esta titulacion 100% online, que le permitira profundizar
alo largo de 6 meses en la ingenieria quimica, los sectores biotecnologicos y los
tratamientos mas adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos
y atractivos para el consumidor. Todo ello ademas con una biblioteca de recursos
multimedia a la que podra acceder en cualquier momento del dia faciimente desde
un dispositivo electronico con conexion a internet.
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@ @ Con este Experto Universitario

100% online podras estar al dia en
Enzimologia y Gestion Empresarial”
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La Industria Alimentaria ha sabido en los Ultimos afos sacar un enorme potencial al
empleo de determinadas enzimas ya sean de origen vegetal, animal o microbiano en
la elaboracion de sus productos. Ello ha potenciado la enzimologia, la mejora en la
conversacion de los alimentos, asi como la aparicion de los productos nutracénicos
o funcionales. Un panorama de innovacién, donde proliferan los estudios que cuyo
objetivo es la mejora de la salud a través del uso de enzimas en alimentos.

Asi, los nuevos procedimientos biotecnologicos, las novedosas aplicaciones de
las enzimas en la produccion de aditivos y su uso en el sector alimentario obligan al
profesional de la Nutricion a estar en constante actualizacion de sus conocimientos.
Es por ello, por lo que TECH ha creado este Experto Universitario en Enzimologia
aplicada a la Industria Alimentaria, el cual ofrece la informacién mas reciente en este
ambito, gracias a las aportaciones realizadas por especialistas de este campo.

Un programa 100% online, que le permitiré al alumnado ahondar en los fundamentos
de laingenieria quimica, adentrarse en los avances mas recientes de la tecnologia
enzimatica o al desarrollo de nuevos procesos y productos en el ambito de la carne,
el pescado vy sus derivados. Todo ello ademas complementado con video resimenes
de cada tema, videos en detalle, simulaciones de casos de estudio o lecturas
esenciales a las que podra acceder las 24 horas del dia.

El profesional estd asi, ante una excelente oportunidad, de poder estar al dia en
enzimologia a través de una titulacion universitaria flexible, cuyo contenido podra
visualizar facilmente desde cualquier dispositivo con conexion a internet. Ademas,
el alumnado cuenta con el sistema Relearning, empleado por TECH, que le permitira
reducir las largas horas de estudio y avanzar de un modo mucho mas agil por el
temario de este Experto Universitario.

Este Experto Universitario en Enzimologia aplicada a 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 Tecnologia de Alimentos

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 reflexion individual

La disponibilidad de acceso a los contenidos desde cualquier dispositivo
fijo o portatil con conexion a internet

Adéntrate con esta titulacion en la informacion
mas destacada y reciente sobre la Enzimologia
aplicada a la Industria Alimentaria”
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Gracias a este Experto Universitario podras
conocer los ultimos avances en el desarrollo
de nuevos procesos y productos en el ambito
de la carne, el pescado y sus derivados.

Cuentas con una biblioteca de recursos amplia
con la que podras consultar cuando quieras, la
informacion mas reciente sobre los calculos
de estimacion de vida util de los alimentos”
Accede cuando lo desees, desde tu ordenador

o Tablet a la informacion mas reciente sobre
medioambiente, calidad y el uso enzimas.

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 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 video interactivo realizado por
reconocidos expertos.
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Objetivos >

La estructura de este Experto Universitario ha sido disefiada para que el
profesional obtenga la actualizacion de conocimiento mas avanzada y exhaustiva sobre
Enzimologia aplicada a la Industria Alimentaria. Ello le permitira estar al dia en el disefio
y los protocolos de laboratorio para determinar la actividad enzimatica de preparaciones
comerciales o la formulacién de nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos.
El alumnado para alcanzar dichas metas contara con especialistas en este ambito que
le guiaran y resolveran cualquier duda que surja sobre el contenido del temario.
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En tan solo 6 meses consequiras estar al dia sobre
el uso de enzimas en la elaboracion y conservacion
de alimentos manteniendo los estandares de
calidad exigidos por la normativa vigente”
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Objetivos generales

+ Manejar con soltura los conceptos basicos relativos a la cinética quimica aplicada
a reactores de la industria alimentaria, las definiciones y la nomenclatura

+ Plantear y resolver ecuaciones cinéticas de velocidad para los casos mas comunes
en reactores discontinuos y continuos, en estado estacionario

+ Conocer los tipos de reactores mas empleados en la industria alimentaria, y poder realizar
calculos de disefio de los mas representativos

+ |dentificar situaciones de uso de los conceptos aprendidos en cinética y reactores, y decidir
la aplicacion particular de los mismos

+ Desarrollar criterios adecuados para decidir sobre la validez de los resultados obtenidos

+ Desarrollar la capacidad de trabajar en grupo

Una titulacion que te permitira actualizar tus
conocimientos sobre ingenieria quimica y el
diseno de reactores para la Industria Alimentaria”
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Objetivos especificos

Médulo 1. Fundamentos de Ingenieria Quimica Médulo 2. Tecnologia Enzimatica
+ Capacidad para clasificar los procesos en discontinuos, semicontinuos y continuos, + Entendery utilizar correctamente la cinética enzimatica basica, y los parametros
y diferenciar si una operacion se realiza en estado estacionario o no estacionario principales que regulan la actividad de los enzimas comerciales en los diferentes

. . . o procesos de la industria alimentaria
+ Interpretar y elaborar diagramas de flujo a partir de la descripcion de un proceso

+ Aprender a disefar y adaptar protocolos de laboratorio para determinar la actividad

+ Desarrollar y realizar cambios de unidades en magnitudes y ecuaciones L . .
enzimatica de preparaciones comerciales

+ Planteary resolver balances de materia y energia en sistemas con y sin reaccion
quimica, en estado estacionario y no estacionario, asi como en procesos
relacionados con la industria alimentaria

+ Aprender a disefiar y planificar procesos de fabricacion de alimentos incluyendo
el uso de enzimas en determinadas etapas del proceso productivo

+ Aprender a redactar un informe profesional

*

Plantear el balance de energia mecanica, y aplicar el mismo a casos sencillos

de flujo de fluidos por conducciones Médulo 3. Ciencia y Tecnologia de la carne, pescado y productos derivados

+ |dentificar y clasificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan
la alteracion de los alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para
su prevencion control

*

Presentar algunos de los elementos de medida de presion mas empleados

+ Aplicar los conceptos y conocimientos adquiridos a la resolucion de problemas

relacionados con la industria de los alimentos . - - - . "
+ |dentificary valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas

Clasificar y aplicar correctamente datos tabulados, graficas, nomogramas, asi de los alimentos, su influencia en el procesado y en la calidad del producto final
como la bibliografia relacionada con la materia

*

+ Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de
calidad y seguridad, integrando la gestion medioambiental en dichos procesos

+ Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los
tratamientos mas adecuados para la obtencion de productos seguros, nutritivos
y atractivos para el consumidor

+ Analizar la calidad y estimar la vida util de cada uno de esos alimentos en funcién
de sus propiedades y condiciones de conservacion

+ Contribuir al desarrollo de nuevos procesos y productos en el ambito de la carne,
el pescado y sus derivados
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Estructura y contenido

Este Experto Universitario ha sido elaborado por expertos en Enzimologia aplicada a la
Industria Alimentaria. Su extenso conocimiento queda reflejado en los 3 modulos que
conforman la estructura de esta titulacion universitaria. A través de ella, el alumnado
podra estar al tanto de las ultimas novedades en la modificacion enzimatica de -
carbohidratos, de lipidos o proteinas. Asimismo, podra ahondar en la tecnologia empleada
en la Industria Alimentaria para la elaboracion y conservacion de productos carnicos,
lacteos o pescados. Asimismo, el método Relearning, basado en la reiteracion de contenido,
le permitira avanzar de un modo mucho mas agil por el contenido de este programa.
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Un plan de estudio pensado para profesionales de la
nutricion que deseen obtener un Experto Universitario
sin descuidar otros ambitos de su vida”
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Médulo 1. Fundamentos de Ingenieria Quimica

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Introduccion a la ingeniera quimica

1.1.1.
1.1.2.
1.1.8.
1.1.4.
1.1.5.

La Industria de los Procesos Quimicos: Caracteristicas generales
Operaciones unitarias y de etapa

Régimen estacionario y no estacionario

El sistema internacional de unidades

La industria de los alimentos, la ingeniera quimica y el medioambiente

Balance de materas en sistemas sin reaccion quimica

1.2.1.
1.2.2.

1.2.3.
1.2.4.

Expresion general para el balance total de materia y aplicado a un componente

Aplicacion de los balances de materia: sistemas con corriente de bypass,
recirculacion y purga

Sistemas en estado estacionario
Sistemas en estado no estacionario

Balances de materia en sistemas con reaccion quimica

1.3.1.

1.3.2.
1.3.3.

Conceptos generales: ecuacion estequiométrica, coeficiente estequiomeétrico,
conversion extensiva e intensiva

Grado de conversion y reactivo limitante

Aplicacion de los balances de materia a sistemas reactivos

1.3.3.1. Sistema reactor/separador con recirculacion de reactante no convertido
1.3.3.2. Sistema reactor/separador con recirculacion y purga

Balances de energia calorifica

1.4.1.
1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.

Tipos de energia: expresion del balance total de energia

Balance de energia en sistemas en estado estacionario y no estacionario
Aplicacion del balance de energia en sistemas reactivos

Balances de energia calorifica

Balances de energia mecanica

1.5.1.
1.5.2.
1.5.8.

Balance de energia mecanica
Ecuacion de Bernoulli
Medidores de presién: manometros

Cinética quimica e ingenieria de reactores

1.6.1.

1.6.2.

1.6.3.

Definiciones y conceptos bdsicos en cinética quimica aplicada e ingenieria
de reactores

Clasificacion de las reacciones. Expresiones de las ecuaciones de velocidad
de reaccion

Estudio de la dependencia de la velocidad con la temperatura

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

1.6.4.  Clasificacion de reactores

1.6.4.1. Reactores ideales: caracteristicas y ecuaciones de disefio
1.6.4.2. Resolucion de problemas

Ecuaciones de velocidad en reactores de volumen constante

1.7.1.  Ecuaciones de velocidad para reacciones elementales: Métodos integral

y diferencial
1.7.2.  Reacciones reversibles
1.7.3.  Reacciones en paralelo y en serie
1.7.4. Resolucion de problemas
Disefio de reactores para la Industria Alimentaria
1.8.1.  Caracteristicas generales de los reactores
1.8.2. Tipos de reactores ideales
1.8.2.1. Reactor ideal discontinuo
1.8.2.2. Reactor de flujo de mezcla completa en estado estacionario
1.8.2.3. Reactor de flujo en piston en estado estacionario
1.8.3.  Andlisis comparativo de reactores
1.8.4. Produccion: tamafo optimo de un reactor
1.8.,5.  Resolucién de problemas
Termodinamica quimica y disoluciones
1.9.1. Sistemas, estados y funciones de estado. Trabajo y calor
1.9.2.  Principios de la termodinamica. Entalpia. Ley de Hess
1.9.3. Entropiay Energia Libre de Gibs
1.9.4.  Disoluciones: solubilidad y saturacion. Concentracion de disoluciones
Equilibrio quimico
1.10.1. Equilibrio quimico. Velocidad de reaccién y expresion de la constante

de equilibrio
1.10.2. Tipos de equilibrio: homogéneos y heterogéneos
1.10.3.
1.10.4.

Desplazamiento del equilibrio quimico: principio de Le Chatelier
Equilibrio de solubilidad. Reacciones de precipitacion



Maédulo 2. Tecnologia Enzimatica

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Introduccion a la enzimologia

2.1.1.  Los enzimas industriales: utilizacion industrial

2.1.2.  Clasificacion de los enzimas

Cinética enzimatica

2.2.1.  Unidades de actividad enzimatica

2.2.2.  Etapas de una reaccion enzimatica

2.2.3.  Ecuacion de Michaelis-Menten: efecto de la concentracién de sustrato

y de enzima. Eficiencia del enzima y especificidad de sustrato
2.2.4.  Actividady estabilidad enzimatica

2.2.4.1. Limitaciones en la practica: pH, temperatura, inhibidores, estabilizadores
y activadores. Determinacion de la actividad enzimatica

2.2.5.  Tipos de procesos enzimaticos en la industria alimentaria
Modificacion enzimatica de carbohidratos |
2.3.1.  Estructura de los carbohidratos y enzimas que los modifican

2.3.1.1. Glucosidasas: polisacaridasas y disacaridasas

2.3.2.1. Ejemplos practicos en industria alimentaria
2.3.2.  Obtencion de zumos de frutas: clarificado (manzana) y turbio (naranja)
2.3.3.  Jarabes edulcorantes: glucosa, maltosa, fructosa

Modificacion enzimatica de lipidos

2.41.  Enzimologia en medio organico. Caracteristicas de las lipasas
2.4.2.  Modificacion de triglicéridos

2.43.  Modificacién de fosfolipidos

2.4.4.  Modificacién de lipoproteinas

2.4.5.  Sintesis de aromas y sabores

Modificaciones enzimaticas de proteinas

2.51.  Accion de las proteasas

2.52. Factores que afectan a la actividad de las proteasas
2.5.3. Hidrolizados de proteinas. Desamargado

2.5.4.  Entrecruzamiento: transglutaminasa

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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Metodologias de investigacion en enzimologia aplicada

2.6.1.  Metodologias de separacion de biomoléculas: Centrifugacion, extraccion,
evaporacion y liofilizacion

2.6.2. Cromatografias de biomoléculas volatiles y no volatiles: GC y HPLC

2.6.3. Cromatografias preparativas de enzimas y proteinas: FPLC

2.6.4.  Protedmica y Metabolomica: Espectrometrias de masas: maldi-toff

Enzimologia industrial agraria
2.7.1.
2.7.2.

Enzimas como objetivos moleculares en la mejora de cultivos agrarios

Enzimas aplicadas en tecnologia postrecoleccion

2.7.2.1. Atmosferas modificadas y controladas

2.7.2.2. Atmosferas protectoras

2.7.3.  Enzimas aplicadas a la extraccion, procesado y elaboracion de alimentos
2.7.3.1. Alimentos enriquecidos con nutracéuticos

Origen de los enzimas industriales

2.8.1. Enzimas aisladas de plantas, animales, microorganismos y organismos
modificados genéticamente

2.8.2.  Actividad principal y actividades secundarias

2.8.3.  Formulacion

Enzimologia y Gestion Empresarial

29.1.  Enzimas, propiedad industrial y patentes

2.9.2.  Nuevas empresas de base tecnoldgica, spin off

29.3. Enzimas, prevencion y sistema de A.PP.C.C

2.9.4.  Enzimasy medioambiente: Normas ISO 14000, subproductos y contaminantes
2.9.5.  Enzimasy calidad: enzimas, Normas ISO, GP. Gestion integrada

Enzimologia aplicada

2.10.1. Enzimasy Sectores Biotecnologicos

2.10.2. Enzimasy biocatalisis: Produccion, bioanalisis, biodegradacion y sintesis
2.10.3. Produccion y mejora biotecnologica de enzimas

2.10.4. Biocatalisis enzimatica homogénea y heterogénea: Actividad, estabilidad, medios
no acuosos, inmovilizacion, biorreactores y biosensores
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Maédulo 3. Ciencia y tecnologia de la carne, pescado y productos derivados

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

Introduccion a la industria de alimentos de origen muscular

3.1.1.  Lasindustrias de los alimentos de origen muscular: carne y pescado
3.1.1.1. Bases estructurales y funcionales del musculo estriado
3.1.1.2. Importancia de estos subsectores

3.1.2.  Transformacion del musculo en carne: desarrollo del rigor mortis
3.1.2.1. Consecuencias del rigor mortis

3.1.3.  Maduracion de la carne: cambios en la estructura muscular y otros
compuestos nitrogenados

3.1.3.1. Enzimas proteoliticos enddgenos
3.1.3.2. Condiciones 6ptimas de maduracion

Procesos anémalos en la transformacion de la carne

3.2.1.  Efecto del estrés antemortem: carnes DFD y carnes de cerdo PSE
3.2.1.1. Caracteristicas sensoriales defectuosas y aptitud tecnolégica
3.2.1.2. Efecto de la administracion de promotores del crecimiento

3.2.2.  Efecto de la refrigeracion postmortem: acortamiento por el frio
3.2.2.1. Consecuencias

Calidad de la carne

3.3.1.  Parametros sensoriales que la determinan: color, textura, olor, flavor y capacidad
de retencion de agua de la carne

3.3.1.1. Factores pre y postmortem que influyen sobre ello
3.32.  Métodos de medida y evaluacion de la calidad
3.3.2.1. Evaluacion integrada de la calidad y la aptitud tecnoldgica de la carne
3.3.2.2. Métodos de medida y evaluacion de la calidad
3.3.3.  Sistemas de garantia de la calidad en la industria carnica
Procesado industrial de la carne
3.4.1.  Tecnologia del sacrificio de los animales, faenado y preparacion de las canales
3.4.1.1 Clasificacion de canales
3.4.1.2. Estimulacion eléctrica de las canales
3.4.1.3. Despiece y categorizacion
3.4.1.4. Despiece industrial de las canales de cerdo

3.4.2. Caracteristicas propias de los mataderos industriales de vacuno, ovino,
cerdoy aves

3.5.

3.6.

3.7.

3.4.3. Sistemas utilizados en la conservacion a corto plazo de la carne
3.4.3.1. Equipos industriales
3.4.3.2. Vida util de la carne; factores que la determinan y mejoran
3.4.4. Congelacion de la carne
3.4.4.1. Equipos industriales

3.4.4.2. Efectos de la congelacion sobre las propiedades sensoriales y
tecnoldgicas de la carne

3.4.4.3. Descongelacion
Envasado y venta de la carne

3.5.1. Sistemas de envasado; aplicacion a la conservacion y diferentes tipos de venta
de la carne

3.5.2.  Almacenamiento a vacio y en atmosferas modificadas
3.5.3.  Materiales de envasado
3.5.4. Sistemas de distribucion y venta
Introduccion a la industria pesquera y del marisco
3.6.1.  Variabilidad en la composicion y sus causas
3.6.1.1. Clasificacion del pescado en funcion de su composicion

3.6.1.2. Peculiaridades de los lipidos del pescado y su importancia
en la tecnologia

3.6.1.3. El tejido conjuntivo del pescado y del marisco
3.6.2.  Métodos de aturdimiento y sacrificio: efectos sobre la calidad
3.6.2.1. Transformacion postmortem en el pescado
3.6.3. Caracteristicas diferenciales del rigor mortis
3.6.4.  Parametros mas importantes y su control
Calidad del pescado
3.7.1. Influencia de los factores relacionados con la pesca en la calidad del pescado
3.7.1.1. Principales parametros de calidad organoléptica del pescado
3.7.2. Indices de determinacion de la calidad y frescura del pescado y del marisco
3.7.3.  Métodos de refrigeracion del pescado
3.7.3.1. El'hielo: tipos y efectos

3.7.3.2. Congelacion: velocidad de congelacion y su influencia en la calidad
del producto

3.7.3.3. Mantenimiento en congelacion: puntos criticos y su control.
Descongelacion



3.8.

3.9.

3.7.4.

Envasado y conservacion del pescado y marisco
3.7.4.1. Vacio y atmosferas modificadas
3.7.4.2. Sistemas de envasado y equipos

Tecnologia de los derivados carnicos

3.8.1.

3.8.2.
3.8.3.

3.8.4.

Clasificacién de los derivados cérnicos atendiendo a su procesado tecnoldgico
3.8.1.1. Operaciones de preparacion, conservacion y transformacion

3.8.1.2. Salado, nitrificacién, desecacion, tratamiento térmico y ahumado
3.8.1.3. Especiado, refrigeracion, procesos microbianos, maduracion y picado
3.8.1.4. Mezclado, emulsion, gelificacion, embutido y envasado, etc.

Criterios generales de decision y control

Aditivos y otros ingredientes de uso en la industria carnica.

3.8.3.1. Coadyuvantes tecnoldgicos

3.8.3.2. Conservantes quimicos y modificadores sensoriales

3.8.3.3. Agentes de masa y multifuncion

Criterios de utilizacion en relacién con la calidad de los productos

Tecnologia de los productos carnicos crudos curados y cocidos

3.9.1.
392

3.9.3.

3.9.4.

3.9.5.

Productos carnicos enteros curados: jamén curado y productos similares
Repercusion de la calidad de la materia prima en el producto final. Formulacion
3.9.2.1. Fases del proceso de elaboracion

3.9.2.2. Modificaciones sufridas en la maduracion y desecacion

3.9.2.3. Equipos industriales

Criterios de decision y control de procesos

3.9.3.1. Defectos y alteraciones

3.9.3.2. Otros productos enteros curados

Embutidos crudos curados. Criterios de formulacion

3.9.4.1. Fases y alternativas del proceso de elaboracion

3.9.4.2. Equipos industriales

3.9.4.3. Modificaciones sufridas en la maduracion y desecacion

Criterios de decision y control de procesos

3.10.
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Tecnologia del pescado y productos derivados

3.10.1.
3.10.2.
3.10.3.
3.10.4.
3.10.5.

3.10.6.

3.10.7.

Conservacion del pescado mediante salazonado

Métodos de salazonado. Tipos y caracteristicas de la sal
Defectos mas frecuentes: causas y soluciones

Elaboracion de bacalao salazonado

Ahumado del pescado

3.10.5.1. Sistemas de ahumado. Tipos de humo

3.10.5.2. Métodos de elaboracion: ventajas e inconvenientes
3.10.5.3. Productos especificos: calidad y seguridad alimentaria
Conservas de tunidos. Especies mas importantes: caracteristicas
3.10.6.7. Proceso de elaboracién

3.10.6.2. Semiconservas de pescado. Anchoa salazonada.
Marinados y escabeches

Surimi'y productos derivados

3.10.7.1. Proceso de elaboracion de surimi

3.10.7.2. Gelificacion: caracteristicas y productos

3.10.7.3. Tecnologia del proceso de fabricacion de analogos de cangrejo

Gracias a esta titulacion universitaria 100% online
estaras al dia de los procesos enzimaticos en la
industria alimentaria”
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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”



tecn 20| Metodologia

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 asimilacion
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 soélida 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 Experto Universitario en Enzimologia aplicada a la Industria Alimentaria garantiza,
ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo
de Experto 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 Experto Universitario en Enzimologia
aplicada a 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
conocimiento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa.

Titulo: Experto Universitario en Enzimologia aplicada a la Industria Alimentaria
Modalidad: online
Duracion: 6 meses

Acreditacion: 18 ECTS

Q
tech:z:
» university

fa________ con documento de identificacion _______________ ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Experto Universitario en Enzimologia aplicada
a la Industria Alimentaria

Se trata de un titulo propio de 540 horas de duracion equivalente a 18 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaay 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

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este titulo propio se deberd acompaiar siempre del pedido por la autoridad competente para ej pais. c6digo tinico 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 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

tech
university

Experto Universitario
Enzimologia aplicada a la
Industria Alimentaria

» Modalidad: online

» Duracion: 6 meses

» Titulacién: TECH Global University
» Acreditacion: 18 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online



Experto Universitario

Enzimologia aplicada
a la Industria Alimentaria

Q
tecn.u:
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