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Presentacion

La Industria Alimentaria ha mejorado en las Ultimas décadas en todas sus fases:
creacion, desarrollo, elaboracion y comercializacion de productos. Todo ello con unos
estandares de calidad que han sido demandados por los propios consumidores,

pero también por las autoridades que imponen medidas estrictas sobre el sector
para evitar la propagacion de enfermedades o fraudes. En este proceso inicial, una
adecuada valoracion del riesgo de los alimentos es determinante para conseguir un
optimo resultado. Es por eso, por lo que el sector solicita cada vez mas profesionales
cualificados. Ante esta necesidad nace esta titulacion, que aporta el conocimiento mas
avanzado sobre microbiologia, la higiene de los alimentos y la seguridad alimentaria.
Todo ello en un programa 100% online al que podra acceder facilmente a cualquiera
hora del dia, desde un dispositivo electronico con conexion a internet.
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En la actualidad son muchas las empresas que forman parte de la Industria Alimentaria
que poseen certificados de calidad de sus productos, no sélo por el prestigio que otorga
a las companias, sino por el cumplimiento de la exigente normativa que debe aplicarse

en todo el proceso de elaboracion y venta de un producto.

No obstante, el riesgo de encontrar en los alimentos, bacterias 0 microorganismos
gue generen enfermedades en el ser humano sigue existiendo y es cada vez mas
frecuente debido a la globalizacion, a la contaminacion de los recursos naturales o a
su escasez. Por esta razon, gestionar adecuadamente estos riesgos es clave para el
sector, que requiere de profesionales con una elevada cualificacion en este ambito.
En este escenario, TECH ha disefiado este Experto Universitario en Gestion del
Riesgo Microbiologico de Alimentos, donde el profesional de la Nutricion podra hacer
un recorrido avanzado por los principales productos de la Industria Alimentaria y la
relevancia de la higiene.

Un programa impartido en modalidad exclusivamente online, donde el especialista
podra profundizar en los efectos beneficiosos de los microorganismos, los sistemas
de control y optimizacion de procesos o la gestion adecuada de la trazabilidad en la
cadena alimentaria. Todo ello mediante video resimenes, videos en detalle o lecturas

complementarias que favoreceran la progresion del alumnado en una titulacion, que se

sitUa a la vanguardia académica.

El profesional estd, por tanto, ante una excelente oportunidad de actualizar sus
conocimientos gracias a una ensefianza universitaria a la que podra acceder las 24
horas del dia desde un ordenador, Tablet o movil con conexion a internet. Ademas, el
sistema Relearning, basado en la reiteracion de contenido, permitira que el alumnado
reduzca las horas de estudio. Una opcion ideal para aquellas personas que deseen
compatibilizar una titulacion de calidad con las responsabilidades mas exigentes.

*

*

Este Experto Universitario en Gestién del Riesgo Microbiolégico de Alimentos
contiene el programa universitario 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 préctica sobre aquellas
disciplinas indispensables para el ejercicio 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

Accede al conocimiento mas
exhaustivo y avanzado sobre las
enfermedades de origen microbiano
transmitidas por los alimentos”



Dispones de una biblioteca de
recursos multimedia con los que
podras ahondar mas facilmente
en desarrollo de nuevos
procesos en el sector carnico”

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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Esta ensefianza te permitira estar
al tanto de las novedades en sobre
las técnicas mas empleadas en
microbiologia alimentaria.

Con esta titulacion universitaria
podras conocer en profundidad los
principales requisitos exigidos por la
norma SO 22000.
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Objetivos

El plan de estudios de titulacion universitaria ha sido confeccionado con el objetivo de
ofrecer al profesional de la Nutricion, la informacion mas reciente sobre la Gestion del
Riesgo Microbiolégico de Alimentos. Un conocimiento que le permitird estar al dia de

los principales mecanismos de conservacion de alimentos, los criterios de calidad y
seguridad en el uso del agua o las técnicas mas recientes empleadas en el analisis
microbioldgico. El equipo especialista que forma parte de este programa sera el encargado
de guiar al alumnado para que alcance con éxito dichas metas.
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Con esta titulacion universitaria conoceras los
ultimos avances alcanzado en la optimizacion de
los procesos y productos de la Industria Alimentaria”
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Objetivos generales

*

Conocer los mecanismos de conservacion de los alimentos y saber prevenir la
alteracion microbiana de los mismos I

*

Saber identificar y diferenciar los principales elementos causantes de patologias -
transmitidos por alimentos: microorganismos, toxinas, virus, y parasitos /

+ Controlar y optimizar los procesos y los productos en la industria alimentaria
Fabricar y conservar alimentos
Desarrollar nuevos procesos y productos

Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion

*

*

*

Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad




Objetivos especificos

Médulo 1. Microbiologia e higiene de los alimentos
+ Conocer los principales microorganismos alterantes, patégenos y beneficiosos
de los alimentos

+ Establecer los efectos beneficiosos de los microorganismos en el campo de
la alimentacion

+ |dentificar y comprender los elementos mas importantes de un laboratorio
de microbiologia

+ Aplicar las técnicas de deteccion de microorganismos en alimentos

Médulo 2. Industria alimentaria
+ Conocer los procesos industriales de transformacion y conservacion de los
alimentos, asi como las tecnologias de envasado y almacenamiento

+ Descubrir los procesos de transformacion y conservacion particulares de los
principales tipos de industrias alimentarias

+ |dentificar los sistemas de control y optimizacion de procesos y productos
aplicados a los principales tipos de industrias alimentarias

+ Aplicar los conocimientos de los procesos de transformacién y conservacion al
desarrollo de nuevos procesos y productos

Objetivos |11 tech

Mddulo 3. Gestidn de la calidad y seguridad alimentaria
+ |dentificar e interpretar los requisitos de la norma de gestion de inocuidad
alimentaria (UNE EN IS0 22000) para su posterior aplicacién y evaluacion en
operadores de la cadena alimentaria

+ Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos

+ Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria

+ Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad y
calidad alimentaria

Gracias a este Experto Universitario
conoceras la relevancia de la
gestion adecuada del agua en el
marco de la seguridad alimentaria”
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Estructura y contenido

El plan de estudios de este Experto Universitario se ha estructurado en tres
grandes bloques modulares, donde el alumnado podra ahondar en la microbiologia
e higiene de los alimentos, los principales productos elaborados en la Industria
Alimentaria y los organismos claves en la seguridad de los viveres. Los casos de
estudio aportados por el equipo experto que integra este programa aproximaran al
profesional a un conocimiento mucho mas cercano y real de la Gestion del Riesgo
Microbioldgico de Alimentos.
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Un temario con un enfoque tecrico-practico que te permitira
conocer las ultimas evidencias cientificas sobre los
procesos de bactofugacion, desnatado, estandarizacion,
homogeneizacion, desaireacion de productos lacteos”
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Maédulo 1. Microbiologia e higiene de los alimentos

1.1, Introduccion a la microbiologia alimentaria
1.1.1.  Historia de la Microbiologia de los Alimentos
1.1.2.  Diversidad microbiana: arqueas y bacterias
1.1.3.  Relaciones filogenéticas entre los organismos vivos
1.1.4.  Clasificacion y nomenclatura microbiana
1.1.5.  Microorganismos eucarioticos: algas, hongos y protozoos
1.1.6.  Virus
1.2. Principales técnicas en microbiologia alimentaria

1.21.  Meétodos de esterilizacion y asepsia . il

1.2.2.  Medios de cultivo: liquidos y sélidos, sintéticos o definidos, complejos,
diferenciales y selectivos

1.2.3.  Aislamiento de cultivos puros
1.2.4.  Crecimiento microbiano en cultivos discontinuos y continuos
1.2.5. Influencia de los factores ambientales sobre el crecimiento
1.2.6. Microscopia optica
1.2.7.  Preparaciony tincion de las muestras
1.2.8.  Microscopia de fluorescencia
1.2.9. Microscopia electronica de transmision y de barrido
1.3, Metabolismo microbiano
1.3.1. Formas de obtencién de energia
1.3.2.  Microorganismos fototrofos, quimiolitotrofos y quimiorganotrofos
1.3.3.  Catabolismo de hidratos de carbono

1.3.4.  Degradacion de glucosa a piruvato (glucdlisis, via de las pentosa-fosfato y
via de ntner-Doudoroff)

1.3.5.  Catabolismo de lipidos y proteinas

1.3.6. Fermentacion

1.3.7.  Tipos de fermentacion

1.3.8.  Metabolismo respiratorio: respiracion aerobia y respiracion anaerobia




1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

Alteraciones microbianas de los alimentos

1.4.1.  Ecologia microbiana de los alimentos

1.4.2.  Fuentes de contaminacion de los alimentos

1.4.3. Contaminacion fecal y contaminacion cruzada

1.4.4.  Factores que influyen en la alteracién microbiana

1.4.5.  Metabolismo microbiano en alimentos

1.4.6. Control de la alteracion y métodos de conservacion

Enfermedades de origen microbiano transmitidas por los alimentos

1.5.1.  Infecciones alimentarias: transmision y epidemiologia 18
1.5.2.  Salmonelosis

1.5.3.  Fiebre tifoidea y paratifoidea

1.5.4.  Enteritis por Campylobacter

1.5.5.  Disenteria bacilar

1.5.6. Diarreas causadas por cepas de E. coli virulentas

1.5.7.  Yersiniosis

1.5.8. Infecciones por Vibrio

Enfermedades por protozoos y helmintos transmitidos por alimentos

1.6.1.  Caracteristicas generales de los protozoos 1.9.
1.6.2.  Disenteria amebiana

1.6.3. Giardiosis

1.6.4. Toxoplasmosis

1.6.5.  Criptosporidiosis

1.6.6.  Microsporidiosis

1.6.7.  Helmintos transmitidos por alimentos: vermes planos y vermes redondos
Virus, priones y otros biopeligros transmitidos por alimentos

1.7.1. Propiedades generales de los virus

1.7.2. Composicion y estructura del virion: capsida y acido nucleico

1.7.3.  Crecimiento y cultivo de los virus

1.7.4.  Ciclo de vida de los virus (ciclo litico): Fases de adsorcidn, penetracion,
expresion génica y replicacion, y liberacion
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1.7.5. Alternativas al ciclo litico: lisogenia en bacteriofagos, infecciones latentes,
persistentes y transformacion tumoral en virus de animales

1.7.6.  Viroides, virusoides y priones

1.7.7. Incidencia de los virus en alimentos

1.7.8. Caracteristicas de los virus transmitidos por alimentos

1.7.9.  Hepatitis A

1.7.10. Rotavirus

1.7.11. Intoxicacion por Escombridos

Analisis microbioldgico de los alimentos

1.8.1.  Técnicas de muestreo y toma de muestras

1.8.2.  Valores de referencia

1.8.3.  Microorganismos indicadores

1.8.4. Recuentos microbiologicos

1.8.5.  Determinacion de microorganismos patogenos

1.8.6. Técnicas rapidas de deteccion en microbiologia de los alimentos
1.8.7.  Técnicas moleculares: PCR convencional y PCR a tiempo real
1.8.8.  Técnicas inmunologicas

Microorganismos beneficiosos en los alimentos

1.9.1. Fermentaciones alimentarias: el papel de los microorganismos en la
obtencion de alimentos

1.9.2.  Microorganismos como suplementos alimenticios

1.9.3. Conservantes naturales

1.9.4.  Sistemas bioldgicos de conservacion de los alimentos

1.9.5. Bacterias probidticas

Biologia celular microbiana

1.10.1. Caracteristicas generales de las células eucarioticas y procariéticas

1.10.2. La célula procariota: componentes externos a la pared: glicocalix y capa S,
pared celular, membrana plasmatica

1.10.3. Flagelos, movilidad bacteriana y taxias
1.10.4. Otras estructuras superficiales, fimbrias y pili



tecn 16 1Estructuray contenido

Mddulo 2. Industria alimentaria

2.1.

2.2.

2.3.

Cereales y productos derivados |

211

2.1.3.

Cereales: produccion y consumo

2.1.1.17. Clasificacion de cereales

2.1.1.2. Estado actual de la investigacion y de la situacion industrial

Conceptos basicos del grano de los cereales

2.1.2.1. Métodos y equipos de caracterizacion de las harinas y masas panarias
2.1.2.2. Propiedades reoldgicas durante amasado, fermentacion y horneado

Productos derivados de cereales: Ingredientes, aditivos y coadyuvantes.
Clasificacion y efectos

Cereales y productos derivados |l

2.2.1.
222

2.2.3.

224

2.2.5.
2.2.6.

Proceso de panificacion: Etapas, cambios producidos y equipos utilizados

Caracterizacion instrumental, sensorial y nutricional de productos
derivados de cereales

Aplicacion del frio en panaderia. Panes precocidos congelados. Proceso
y calidad de producto

Productos sin gluten derivados de cereales. Formulacion, proceso
y caracteristicas de calidad

Pastas alimentarias. Ingredientes y proceso. Tipos de pasta

Innovacion en productos de panaderia. Tendencias en el disefio
de producto

Leche y productos lacteos. Huevos y ovoproductos |

2.3.1.

232

2.3.3.

Calidad higiénico-sanitaria de la leche

2.3.1.1. Origen y niveles de contaminacion. Microbiota inicial
y contaminante

2.3.1.2. Presencia de contaminantes quimicos: residuos y contaminantes

2.3.1.3. Influencia de la higiene en la cadena de produccion y
comercializacion de la leche

Produccion lactea. Sintesis de leche

2.3.2.1. Factores que influyen en la composicion de la leche: extrinsecos
e intrinsecos

2.3.2.2. Ordefio: buenas préacticas del proceso

Tratamientos previos de la leche en granja: filtracion, refrigeracion
y métodos alternativos de conservacion

2.4,

2.34.

2.3.5.
2.3.6.
2.3.7.

Tratamientos en la industria lactea: clarificacion y bactofugacion,
desnatado, estandarizacion, homogeneizacion, desaireacion.
Pasteurizacion. Definicion. Procedimientos, Temperaturas de tratamiento
y factores limitantes

2.3.4.1. Tipos de pasteurizadores. Envasado. Control de calidad.
Esterilizacion. Definicion

2.3.4.2. Métodos: convencional, UHT, otros sistemas. Envasado. Control
de calidad Defectos de fabricacion

2.3.4.3. Tipos de leche pasteurizada y esterilizada. Seleccion de la leche.
Batidos y Leches aromatizadas. Proceso de mezcla. Leches
enriquecidas. Proceso de enriquecimiento

2.3.4.4. Leche evaporada. Leche condensada
Sistemas de conservacion y envasado

Control de calidad de la leche en Polvo

Sistemas de envasado de la leche y control de calidad

Leche y productos lacteos. Huevos y ovoproductos |

2.4.1.
2472

24.3.

2.4.4.

2.4.5.

2.4.6.
24.7.

Derivados Lacteos. Natas y Mantequillas

Proceso de elaboracién. Métodos continuos de fabricacion. Envasado y
conservacion. Defectos de fabricacion y alteraciones

Leches fermentadas: Yogur. Tratamientos preparatorios de la leche.
Procesos y sistemas de elaboracion

2.4.3.1. Tipos de yogur. Problemas en la elaboracién. Control de calidad
2.4.3.2. Productos BIO y otras leches aciddfilas

Tecnologia de la elaboracion del queso: tratamientos preparatorios
de la leche

2.4.4.7. Obtencion de la cuajada: sinéresis. Prensado. Salado
2.4.4.2. Actividad de agua en el queso. Control y conservacion de la salmuera.

2.4.4.3. Maduracion del queso: agentes implicados. Factores que
determinan la maduracion. Efectos de la biota contaminante

2.4.4.4. Problemas toxicologicos del queso

Aditivos y tratamientos antifingicos

Helados. Caracteristicas. Tipos de helados. Procesos de elaboracion
Huevos y ovoproductos

2.4.7.1. Huevo fresco: tratamiento del huevo fresco como materia prima
para la elaboracién de derivados

2.4.7.2. Ovoproductos: liquidos, congelados y deshidratados



2.5.

2.6.

2.7.

Productos vegetales |
2.5.1.  Fisiologiay tecnologia postcosecha. Introduccion

2.5.2.  Produccion de frutos y hortalizas, la necesidad de la
conservacion postcosecha

2.53.  Respiracién: metabolismo respiratorio y su influencia en la conservacion
postcosechay en el deterioro de los vegetales

2.5.4.  Etileno: sintesis y metabolismo. Implicacién del etileno en la regulacion de
la maduracion de los frutos

2.5.5.  Maduracion del fruto: El proceso de maduracion, generalidades y su control
2.5.5.1. Maduracion climatérica y no-climatérica

2.5.5.2. Cambios composicionales: cambios fisiolégicos y bioquimicos
durante la maduracion y conservacion de frutos y hortalizas

Productos Vegetales ||

2.6.1.  Principio de la conservacion de frutos y hortalizas por el control de gases
ambientales. Modo de accion y sus aplicaciones en la conservacion de
frutos y vegetales

2.6.2.  Conservacion refrigerada. Control de la temperatura en la conservacion de
frutos y hortalizas

2.6.2.1. Métodos y aplicaciones tecnoldgicas.
2.6.2.2. Dafios por frio y su control

2.6.3.  Transpiracién: control de la pérdida de agua en la conservacion de frutos
y hortalizas

2.6.3.1. Principios fisicos. Sistemas de control

2.6.4. Patologia postcosecha: principales deterioros y podredumbres durante la
conservacion de frutos y hortalizas. Sistemas y métodos de control

2.6.5.  Productos IV Gama

2.6.5.1. Fisiologia de los productos vegetales: tecnologias de manipulacion
y conservacion

Productos Vegetales Il

2.7.1.  Elaboracion de conservas vegetales: Descripcion general de una linea de

conservas caracteristica de hortalizas

2.7.1.1. Ejemplos de los principales tipos de conservas de hortalizas y legumbres
2.7.1.2. Nuevos productos de origen vegetal: sopas frias

2.7.1.3. Descripcion general de una linea de envasado caracteristica de frutas

2.8.

2.9.
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2.7.2.  Elaboracion de zumos y néctares: extraccion de zumos y tratamientos
de zumos

2.7.2.1. Sistemas de procesado, almacenamiento y envasado aséptico
2.7.2.2. Ejemplos de lineas de obtencién de los principales tipos de zumos
2.7.2.3. Obtencion y conservacion de semielaborados: cremogenados

2.7.3.  Elaboracion de mermeladas, confituras y jaleas: proceso de elaboracion
y envasado

2.7.3.1. ejemplos de lineas de elaboracion caracteristicas

2.7.3.2. Aditivos empleados para la fabricacién de confituras
y mermeladas

Bebidas alcohdlicas y aceites
2.8.1. Bebidas alcohdlicas: Vino. Proceso de elaboracion
2.8.1.1. Cerveza: proceso de elaboracion. Tipos
2.8.1.2. Aguardientes y licores: Procesos de elaboracion y tipos
2.82.  Aceitesy grasas: Introduccion
2.8.2.1. Aceite de oliva: Sistema de extraccion del aceite de oliva
2.8.2.2. Aceites de semillas oleaginosas. Extraccion
2.8.3. Grasas de origen animal: Refinacion de grasas y aceites
Carney producto derivados
2.9.1.  Industria de la carne: Produccion y consumo

2.9.2. Clasificacion y propiedades funcionales de las proteinas musculares:
Proteinas miofibrilares, sarcoplasmicas y del estroma

2.9.2.1. Conversion del musculo en carne: sindrome del estrés porcino

2.9.3.  Maduracion de la carne. factores que afectan a la calidad de la carne para
el consumo directo y la industrializacion

2.9.4.  Quimica del curado: ingredientes, aditivos y coadyuvantes del curado
2.9.4.1. Procesos industriales de curado: via seca y via humeda
2.9.4.2. Alternativas del nitrito

2.9.5.  Productos carnicos crudos y crudos adobados: fundamentos y
problematica de su conservacion. Caracteristicas de las materias primas

2.9.5.1. Tipos de productos. Operaciones de fabricacion
2.9.5.2. Alteraciones y defectos

2.9.6. Embutidosy Jamones cocidos: principios basicos de la preparacion de
emulsiones carnicas. Caracteristicas y seleccion de las materias primas

2.9.6.1. Operaciones tecnoldgicas de fabricacion. Sistemas industriales
2.9.6.2. Alteraciones y defectos
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2.10. Pescados y mariscos
2.10.1. Pescadosy mariscos. Caracteristicas de interés tecnologico
2.10.2. Principales artes industriales de pesca y marisqueo
2.10.2.1. Operaciones unitarias de la tecnologia del pescado
2.10.2.2. Conservacion por frio del pescado

2.10.3. Salazon, escabechado, desecacion y ahumado: aspectos tecnologicos
de la fabricacion

2.10.3.1. Caracteristicas del producto final. Rendimiento
2.10.4. Comercializacion

Médulo 3. Gestion de la calidad y seguridad alimentaria

3.1.  Seguridad alimentaria y proteccién del consumidor
3.1.1.  Definicién y conceptos basicos
3.1.2.  Evolucién de la calidad y seguridad alimentaria
3.1.3.  Situacion en los paises en vias de desarrollo y en paises desarrollados

3.1.4.  Organismos y autoridades claves para la seguridad alimentaria:
estructuras y funciones

3.1.5.  Elfraude alimentario y los bulos en alimentacion: papel de los medios
de comunicacion

3.2. Instalaciones, locales y equipos
3.2.1.  Seleccion del emplazamiento: disefio y construccion y materiales
3.2.2.  Plan de mantenimiento de locales, instalaciones y equipos
3.2.3.  Normativa aplicable
3.3.  Plan de limpieza y desinfeccion (L + D)
3.3.1.  Componentes de la suciedad
3.3.2. Detergentes y desinfectantes: composicion y funciones
3.3.3. Etapas de la limpieza y desinfeccion
3.3.4.  Programa de limpieza y desinfeccién
3.3.5.  Normativa vigente
3.4.  Control de Plagas
3.4.1. Desratizacién y desinsectacion (Plan D + D)
3.4.2. Plagas asociadas a la cadena alimentaria
3.4.3. Medias preventivas para el control de plagas
3.4.3.1. Trampas y cepos para mamiferos e insectos de tierra
3.4.3.2. Trampas y cepos para insectos voladores




3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

Plan de trazabilidad y buenas précticas de manipulacién (GMP)
3.5.1.  Estructura de un plan de trazabilidad
3.5.2.  Normativa vigente asociada a trazabilidad
3.5.3.  GMP asociada a la elaboracion de alimentos
3.5.3.1. Manipuladores de alimentos
3.5.3.2. Requisitos que deben cumplir
3.5.3.3. Planes formativos de higiene
Elementos en la gestion de la seguridad alimentaria
3.6.1.  Elagua como elemento imprescindible en la cadena alimentaria
3.6.2. Agentes biologicos y quimicos asociados con el agua
3.6.3.  Elementos cuantificables en la calidad y seguridad y uso del agua
3.6.4.  Homologacion de proveedores
3.6.4.1. Plan de control de proveedores
3.6.4.2. Normativa vigente asociada
3.6.5.  Etiquetado de alimentos
3.6.5.1. Informacién al consumidor y etiquetado de alérgenos
3.6.5.2. Etiquetado de organismos modificados genéticamente
Crisis alimentarias y politicas asociadas
3.7.1.  Factores desencadenantes de una crisis alimentaria

3.7.2.  Alcance, gestion y respuesta ante la crisis de seguridad alimentaria

3.7.3. Sistemas de comunicacion de alertas

3.7.4. Politicas y estrategias para la mejora de la calidad y seguridad alimentaria

Disefio del plan APPCC

3.8.1.  Directrices generales a seguir para su implantacion: Principios en los que

se basay Programa de Prerrequisitos
3.8.2.  Compromiso de la direccion
3.8.3.  Configuracion del equipo APPCC
3.8.4.  Descripcion del producto e identificacion de su uso intencionado.
3.8.5. Diagramas de flujo

Estructura y contenido |19 tecn

3.9. Desarrollo del plan APPCC

3.9.1.
3.9.2.

Caracterizacion de los puntos de control criticos (PCC)
Los siete principios basicos del plan APPCC
3.9.2.1. Identificacién y analisis de peligros

3.9.2.2. Establecimiento de medidas de control frente a los
peligros identificados

3.9.2.3. Determinacién de los puntos de control critico (PCC)
3.9.2.4. Caracterizacion de los puntos de control critico
3.9.2.5. Establecimiento de los limites criticos

3.9.2.6. Determinacion de acciones correctivas

3.9.2.7. Verificacion del sistema APPCC

3.10. IS0 22000

3.10.1.
3.10.2.
3.10.3.

3.10.4.
3.10.5.

Principios de la 1ISO 22000
Objeto y campo de aplicacion

Situacion en el mercado y posicion respecto a otras normas aplicables en
la cadena alimentaria

Requisitos para su aplicacion
Politica de gestion de inocuidad alimentaria

Una titulacion universitaria que
te permitira ahondar en las
practicas mas adecuadas para la
gestion de inocuidad alimentaria”
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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)”




Metodologia de estudio | 23 tecn

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 funcion era también presentarles situaciones complejas reales.
Asi, podian tomar decisiones y emitir juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas. En 1924 se establecio 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 | 25 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 (mensajerfa 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.

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
gue 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 Gestion del Riesgo Microbioldgico de Alimentos garantiza, ademas de
la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Experto 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 Experto Universitario en Gestion
del Riesgo Microbioldgico de Alimentos emitido por TECH Universidad.

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

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 Auténoma espafiola.

Ademas, el riguroso sistema de garantia de calidad de TECH asegura que cada titulo

Q
otorgado cumpla con los mas altos estandares académicos, brindandole al egresado tecn
»
la confianza y la credibilidad que necesita para destacarse en su carrera profesional. universidad

Titulo: Experto Universitario en Gestion del Riesgo Microbioldgico de Alimentos

b/ con documento de identificacion _____________ __ha superado
Moda“dad- online con éxito y obtenido el titulo de:
D ion- 3 Experto Universitario en Gestion del Riesgo
uracion. s meses Microbiolégico de Alimentos
C red |tOS 1 8 ECTS Se trata de un titulo propio de 450 horas de duracién equivalente a 18 ECTS, con fecha de inicio

dd/mm/aaaay fecha de finalizacion 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) nim
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

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este titulo propio se deberd acompaRiar siempre del titulo pedido por la autoridad competente para ej pals. 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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Experto Universitario

Gestion del Riesgo
Microbioldgico
de Alimentos

» Modalidad: online

» Duracion: 3 meses

» Titulacién: TECH Universidad
» Acreditacion: 18 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online
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