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Presentacion

Debido al crecimiento demografico y el cambio climatico, se intensifica la presion sobre
los sistemas alimentarios para garantizar alimentos seguros, nutritivos y accesibles
para todos. Ademas, los desafios como las enfermedades transmitidas por alimentos, la
resistencia antimicrobiana y las pandemias refuerzan la necesidad de sistemas robustos
de seguridad alimentaria. En esta situacion, TECH ha creado este programa, organizado
en dos partes distintas. La primera parte abarca el contenido tedrico completamente en
linea, utilizando ademas la metodologia innovadora Relearning. En contraste, la segunda
parte implica una estancia practica de 3 semanas en una institucion destacada dentro
del &mbito de la industria alimentaria.
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@ @ Con este Master Semipresencial, obtendras una

capacitacion una integral, cubriendo los aspectos
esenciales para la gestion y aseguramiento de la
calidad en la industria alimentaria”
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La Seguridad Alimentaria se ha convertido en un tema de creciente preocupacion global,
con una poblacién mundial en constante aumento y una demanda cada vez mayor
de alimentos seguros y nutritivos. Los desafios son multiples: desde la necesidad de
garantizar la inocuidad de los alimentos frente a los riesgos, hasta la sostenibilidad
ambiental y la seguridad en toda la cadena de suministro.

Asi nace este Master Semipresencial, que se centrara en la trazabilidad de materias
primas e insumos, proporcionando las bases para rastrear cada componente desde
su origen hasta su incorporacién en el producto final. Ademas, se profundizard en las
técnicas analiticas e instrumentales necesarias para el control de calidad de procesos
y productos, garantizando que se cumplan los estéandares establecidos.

Asimismo, se estudiaran las leyes y regulaciones vigentes a nivel nacional e
internacional, asi como su aplicacion practica. Sin olvidar la gestion de la inocuidad de
alimentos, implementando sistemas como el HACCP para identificar y controlar riesgos
potenciales. También se indagara en las certificaciones de inocuidad para la industria
alimentaria, incluyendo los distintos estandares de certificacion y como obtenerlos.

De este modo, TECH ha desarrollado un programa integral, donde la parte tedrica se
ofrecera completamente en linea, disefiada para adaptarse a los horarios personales
y laborales del alumnado, pudiendo acceder a los materiales didacticos con solo

un dispositivo electronico conectado a Internet. Ademas, se fundamenta en la
revolucionaria metodologia Relearning, que enfatiza la repeticion de conceptos
clave para una mejor comprension y asimilacion de los contenidos. Por otro lado, se
incluird una estancia practica intensiva de 3 semanas en una institucion reconocida.
En adicion, el itinerario incluye 10 exclusivas Masterclasses a cargo de un destacado
Director Invitado Internacional.

Este Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria contiene el programa cientifico
mas completo y actualizado del mercado. Sus caracteristicas mas destacadas son:

+ Desarrollo de mas de 100 casos practicos presentados por profesionales
de la alimentacion expertos en Seguridad Alimentaria y profesores universitarios
de amplia experiencia en este campo

+ Sus contenidos graficos, esquematicos y eminentemente practicos con los
que estan concebidos, recogen una informacién imprescindible sobre aquellas
disciplinas indispensables para el gjercicio profesional

+ Todo esto se complementaré con lecciones tedricas, preguntas al experto, foros
de discusion de temas controvertidos y trabajos de reflexién individual

+ Disponibilidad de los contenidos desde cualquier dispositivo fijo o portatil con conexion
ainternet

+ Ademas, podras realizar una estancia de practicas en una de las mejores empresas

Abordaras la logistica y trazabilidad de lotes,
asegurando que todos los movimientos

y transformaciones de los productos sean
registrados de manera precisa y eficiente.
¢A QUE esperas para matricularte?”



jApuesta por TECH! Podras desarrollar,
coordinar y ejecutar proyectos de
I+D+i, liderando planes innovadores
que respondan a las demandas

del mercado y a las necesidades
nutricionales emergentes”

En esta propuesta de Master, de caracter profesionalizante y modalidad semipresencial,

el programa esta dirigido a la actualizacion de profesionales de la alimentacién que
desarrollan sus funciones en instituciones de la industria alimentaria, y que requieren un
alto nivel de cualificacion. Los contenidos estan basados en la Ultima evidencia cientifica,
y orientados de manera didactica para integrar el saber tedrico en la practica de la
Seguridad Alimentaria, y los elementos tedrico-practicos facilitaran la actualizacion del
conocimiento y permitiran la toma de decisiones.

Gracias a su contenido multimedia elaborado con la Ultima tecnologia educativa,
permitiran al profesional de alimentacion un aprendizaje situado y contextual, es
decir, un entorno simulado que proporcionara un aprendizaje inmersivo programado
para entrenarse ante situaciones reales. El disefio de este programa esta basado en
el Aprendizaje Basado en Problemas, mediante el cual debera tratar de resolver las
distintas situaciones de practica profesional que se le planteen a lo largo del mismo.
Para ello, contara con la ayuda de un novedoso sistema de video interactivo realizado
por reconocidos expertos.
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Profundizaras en la investigacion, desarrollo
e innovacion (I+D+i) de nuevos alimentos
e ingredientes, a través de los mejores
materiales didacticos, a la vanguardia
tecnologica y educativa.

Realizaras una estancia practica intensiva de
3 semanas en una institucion de prestigio,
donde adquiriras todo el conocimiento para
crecer personal y profesionalmente.




02
¢ Por qué cursar este
Master Semipresencial?

Este programa combina la flexibilidad del aprendizaje online con la experiencia practica.
Asi, la capacitacion abarcara, desde la trazabilidad y el control de calidad de materias
primas, hasta la gestion de inocuidad y la digitalizacion de procesos, proporcionando
una vision integral de la Seguridad Alimentaria. Ademas, el enfoque en la legislacion,
certificaciones y técnicas innovadoras preparara al alumnado para enfrentar los desafios
regulatorios y de mercado actuales. De hecho, esta especializacion no solo mejoraré las
competencias técnicas y analiticas, sino que también abrira puertas a oportunidades

laborales en industrias alimentarias, organismos reguladores y consultorias.
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@ @ Cursar un Master Semipresencial en Seguridad

Alimentaria es una decision estratégica para
profesionales que buscan especializarse en
este campo crucial y en constante evolucion”
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1. Actualizarse a partir de la ultima tecnologia disponible

Destaca el uso de Blockchain, que permite un seguimiento transparente e inmutable

de los alimentos desde su origen hasta el consumidor final, garantizando la integridad
de la cadena de suministro. Ademas, la Inteligencia Artificial (IA) y el aprendizaje
automatico estan siendo utilizados para analizar grandes volumenes de datos, predecir
y prevenir posibles contaminaciones y optimizar procesos productivos. Asimismo,
las técnicas avanzadas de biotecnologia permiten la deteccion rapida y precisa de
patdgenos y contaminantes, asegurando una respuesta agil ante cualquier amenaza.

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

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

3. Adentrarse en entornos profesionales de primera

TECH selecciona minuciosamente todos los centros disponibles para las
Capacitaciones Practicas. Gracias a ello, el especialista tendra garantizado el acceso

a un entorno de prestigio en el area de la Seguridad Alimentaria. De esta manera, podra
comprobar el dia a dia de un area de trabajo exigente, rigurosa y exhaustiva, aplicando
siempre las Ultimas herramientas y procedimientos en su metodologia de trabajo.
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4. Combinar la mejor teoria con la practica mas avanzada

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

5. Abrir la puerta a nuevas oportunidades

Con el creciente enfoque en la salud publica, la sostenibilidad y la globalizacion de las
cadenas de suministro, hay una demanda cada vez mayor de profesionales capacitados
para implementar y gestionar sistemas avanzados de control y prevencion. Ademas, las
nuevas regulaciones y estandares internacionales estan creando necesidades adicionales
de expertos en cumplimiento normativo y certificaciones de inocuidad. En este contexto,
la preparacion continua y la especializacion en Seguridad Alimentaria no solo abren
puertas a roles técnicos y de gestion, sino que también ofrecen la posibilidad de liderar
proyectos innovadores y colaborar en la transformacion de la industria alimentaria.

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

El programa universitario buscara desarrollar competencias en la trazabilidad de
materias primas e insumos, técnicas analiticas para el control de calidad, y gestion
de la inocuidad alimentaria, conforme a las normativas nacionales e internacionales.
Ademas, pretende capacitar a los expertos en la digitalizacion de sistemas de gestion
de calidad y en la obtencion de certificaciones de inocuidad. Otro objetivo clave sera
fomentar la investigacién, desarrollo e innovacién (I+D+i) en nuevos alimentos

e ingredientes, asi como en la validacion de nuevas metodologias y procesos.
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Los objetivos generales del Master Semipresencial
se centraran en desarrollar competencias integrales
para gestionar eficazmente la Seguridad Alimentaria
en diferentes ambitos industriales”
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Objetivo general

+ El objetivo general que tiene el Mdster Semipresencial en Seguridad Alimentaria sera
establecer las bases de buenas practicas de higiene y trazabilidad en la produccion de
materias primas, asi como concretar la normativa aplicable a la produccion primaria
animal y sistemas de auditoria interna. Ademas, se analizara y aplicara la reglamentacion
en laboratorios alimentarios, evaluando los riesgos e implementando sistemas de gestion.
También se desarrollaran competencias en legislacion alimentaria, trazabilidad y gestion
de lainocuidad alimentaria, incluyendo la aplicacion de herramientas como el HACCP
y la certificacion de buenas practicas

Te prepararas para abordar los desafios
actuales y futuros en la Seguridad Alimentaria,
combinando conocimientos técnicos con
habilidades de gestion y desarrollo innovador
en el sector alimentario”




Objetivos especificos

Médulo 1. Trazabilidad de Materias Primas e Insumos
+ Compilar las bases de datos referentes en cuanto a normativa aplicable
en seguridad alimentaria

+ Desarrollar aspectos relevantes en la produccion de alimentos de origen animal
y sus derivados

+ Establecer las bases del bienestar animal desde su cria hasta su sacrificio
+ Examinar los tipos de cultivo vegetal y la normativa aplicable a cada uno de ellos
+ Concretar los mecanismos de auditoria interna y certificacion de la produccion primaria

+ Analizar los alimentos de calidad diferenciada y el sistema de certificacion
de dichos productos

+ Evaluar el impacto de la industria agroalimentaria en el medio ambiente
+ Examinar la contribucion de esta industria de cara a los objetivos de desarrollo sostenible

Mddulo 2. Técnicas Analiticas e Instrumentales en el Control de Calidad
de Procesos y Productos

+ Establecer las caracteristicas de calidad que deben cumplir las materias primas,
los productos intermedios y terminados de acuerdo a su origen, previo
a su analisis en laboratorio

+ Desarrollar la metodologia pertinente para la conformidad del producto, teniendo
en cuenta los requisitos aplicables, considerados por la reglamentacion y normativa

+ Describir el muestreo de alimentos dependiendo de la procedencia, su uso
y caracteristicas o especificaciones

Objetivos |15 tech

+ Identificar y reconocer las técnicas analiticas empleadas en alimentos y gestionar
un adecuado control de calidad

+ Describir los principales contaminantes agroalimentarios y conocer la aplicacion
de las técnicas analiticas observando al sector que pertenece
+ Plantear el proceso para identificar y garantizar la inocuidad de las materias primas,

los alimentos procesados y la idoneidad del agua en la obtencion de productos
seguros para la alimentacion humana y animal

Médulo 3. Logistica y Trazabilidad de Lotes

+ Definir los antecedentes de la logistica y trazabilidad
+ Examinar los diferentes tipos de trazabilidad y ambito de aplicacion

+ Analizar los principios, requisitos y medidas de la legislacion alimentaria en el contexto
de la trazabilidad

+ Establecer el ambito de aplicacion de la trazabilidad en su obligatoriedad
+ Analizar los diferentes sistemas de trazabilidad e identificacion de lotes

+ Identificar y definir la responsabilidad de los diferentes integrantes en la cadena alimentaria
en materia de trazabilidad

+ Describir la estructura e implantacion de un plan de trazabilidad
+ |dentificar y descubrir las principales herramientas para la identificacion de lotes

+ Establecer procedimientos para la localizacion, inmovilizacion y retirada de productos
en caso de incidencias

+ Identificar, analizar y explicar el proceso logistico en cada uno de los puntos
de la cadena alimentaria
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Mddulo 4. Legislacion Alimentaria y Normativas de Calidad e Inocuidad
+ Definir los fundamentos del derecho alimentario

+ Describir y desarrollar los principales organismos internacionales, europeos y nacionales
en el ambito de la seguridad alimentaria, asi como determinar sus competencias

+ Analizar la politica de seguridad alimentaria en el marco europeo y espafol

+ Describir los principios, requisitos y medidas de la legislacion alimentaria

+ Exponer el marco legislativo europeo que regula la industria alimentaria

+ Identificar y definir la responsabilidad de los participantes en la cadena alimentaria

+ Clasificar los tipos de responsabilidad y delitos en el campo de la seguridad alimentaria

>

Desarrollar los criterios de la legislacion horizontal y vertical en Espafia

Maédulo 5. Gestion de la Inocuidad de Alimentos
+ Analizar los principales tipos de peligros asociados a los alimentos

+ Evaluary aplicar el principio de riesgo y analisis de riesgo en la inocuidad alimentaria

+ |dentificar los prerrequisitos y pasos previos para la implementacion de un plan de gestion

de la inocuidad

+ Establecer los principales peligros asociados a los alimentos segun su naturaleza fisica,
quimica o bioldgica, y cuales son algunos de los métodos empleados para su control

+ Aplicar dichos principios para la elaboracion de un plan de gestion de la inocuidad

+ Concretar los métodos para evaluar la eficiencia de un punto critico y del plan de gestién
de la inocuidad

Mddulo 6. Certificaciones de Inocuidad para la Industria Alimentaria
+ Establecer los requerimientos generales para una certificacion

+ |dentificar los distintos tipos de Buenas Précticas (GxP) requeridos en un sistema
de gestién de inocuidad de los alimentos y certificacion de las mismas
+ Desarrollar la estructura de la normatividad internacional ISO e ISO 17025

+ Definir las caracteristicas, estructura y alcance de los principales sistemas globales
de certificacion de la inocuidad

Médulo 7. Digitalizacion del Sistema de Gestion de la Calidad
+ Examinar los estandares de calidad y normas alimentarias vigentes para la digitalizacion
de los diferentes organismos de referencia internacional

+ Identificar los principales softwares comerciales y estrategias informaticas internas
que permiten la gestion de procesos de calidad y seguridad alimentaria especificos

+ Establecer las estrategias adecuadas para la transferencia de los procesos tradicionales
de la Gestion de calidad hacia plataformas digitales

+ Definir los puntos clave del proceso de digitalizacion de un programa de analisis
de peligros y puntos criticos de control (APPCC)

+ Analizar las alternativas para la ejecucion de programas prerrequisito (PPR), planes
APPCC y el seguimiento de programas operativos estandarizados (POE)

+ Analizar los protocolos y estrategias mas adecuadas para la digitalizacion
en la comunicacion de riesgos
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Médulo 8. Validacion de Nuevas Metodologias y Procesos Médulo 10. Desarrollo, Coordinacién y Ejecucion de Proyectos de [+D+i

+ Conocer las grandes diferencias entre los puntos de control y los puntos criticos de control + Establecer los sistemas de [+D+i que permiten el desarrollo de nuevos alimentos
+ Desarrollar los programas de prerrequisitos y cuadros de gestion para asegurar e ingredientes especialmente en temas de seguridad alimentaria, de modo que puedan
la inocuidad alimentaria abordar la investigacion, desarrollo e innovacion en el campo de los nuevos alimentos

, Y . o o . e ingredientes
+ Aplicar las auditorias internas, reclamaciones o incidencias internas como herramientas

para la validacion de los procesos de control + Recopilar las fuentes de financiacion de las actividades de [+D+i en el desarrollo
de nuevos productos alimentarios que permitan afrontar diferentes estrategias
de innovacion en la industria alimentaria

+ Examinar los métodos de validacion de procesos

+ Diferenciar y concretar las diferencias entre las actividades de vigilancia,

verificacion y validacion dentro del sistema de HAGGP + Analizar las formas de acceso a las fuentes de informacion publica y privada en el campo

, y . o _ cientifico-técnico, econémico y legal para el planteamiento de un proyecto de +D+i
+ Demostrar la capacidad de resolucion con el andlisis de causas y aplicacion de acciones

. ) , . + Desarrollar metodologias de planificacion y gestion de proyectos, presentacion de informes
correctivas para la gestion de reclamaciones o no conformidades g P Y9 proy P

de control y seguimiento de resultados
Médulo 9. I+D+i de Nuevos Alimentos e Ingredientes

+ Establecer las nuevas tendencias en tecnologias alimentarias que dan lugar al desarrollo
de una linea de investigacion e implementacion de nuevos productos en el mercado

+ Evaluar los sistemas de transferencia de tecnologia que permiten el paso de los resultados
de I+D+i al entorno productivo

+ Analizar la implementacion de los proyectos una vez finalizada su etapa documental
+ Establecer los fundamentos de las tecnologias mas innovadoras que precisen

de un trabajo de investigacion y desarrollo para conocer sus posibilidades de utilizacion
en la produccion de nuevos alimentos e ingredientes

+ Disefar los protocolos de investigacion y desarrollo para la incorporacion de ingredientes
funcionales a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades tecno-funcionales,

asi como el proceso tecnoldgico implicado en su elaboracion Combinaras teoria y préctica profesjona/

. CompHaT las nu.evast‘endghmas en tecnologlla’s alimentarias que den lugar al desarrollo a través de un enfoque educativo exigente
de una linea de investigacion e implementacion de nuevos productos en el mercado ] B
y gratificante
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Competencias

Los egresados desarrollaran habilidades técnicas avanzadas en la trazabilidad de
materias primas e insumos, permitiéndoles rastrear y asegurar la calidad desde la
produccién hasta el consumo. Ademas, adquirirdn conocimientos profundos en técnicas
analiticas e instrumentales para el control de calidad de procesos y productos, asi como
en la gestion de la inocuidad alimentaria segun las normativas vigentes. También se
capacitaran en la digitalizacion de sistemas de gestion de calidad, para implementar
soluciones tecnoldgicas que mejoran la eficiencia y precision en la industria.
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Gestionaras y obtendras certificaciones de
inocuidad, garantizando que los productos
cumplan con los estandares internacionales,
> gracias a la amplia biblioteca de recursos
multimedia que te ofrece TECH"
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Competencias generales

« Utilizar buenas préacticas de higiene en la produccion de alimentos
+ Conoacer las normativas vigentes que tienen que utilizar los laboratorios de alimentos

+ Elaborary controlar que los alimentos que se produzcan cuenten con todas
las garantias alimenticias

+ Garantizar la seguridad de todos los procesos que tienen que ver con la produccion
de los alimentos

+ Controlar los procedimientos de las industrias alimenticias

Las competencias en investigacion,
desarrollo e innovacion (I+D+i)

te permitiran liderar proyectos
que introduzcan nuevos alimentos
e ingredientes seguros al mercado”




Competencias especificas

+ Conocer la normativa aplicable a la seguridad alimentaria y aplicarla en cada proceso
de produccion

+ Proteger el bienestar animal, desde su cria hasta su sacrificio

+ Conocer el impacto de la industria alimentaria en el medio ambiente y fomentar
el desarrollo sostenible

+ Conocer las caracteristicas de calidad que tienen que cumplir todos los alimentos
antes del analisis en el laboratorio

+ Aplicar las técnicas adecuadas para el control de calidad, siguiendo las metodologias
mas precisas

+ Garantizar la calidad de los productos que van a consumir las personas

+ |dentificar todos los procesos relacionados con la trazabilidad de un producto y analizar
los diferentes sistemas relacionados con este campo

+ Localizary retirar todos los productos que tienen incidencias
+ Conocer el proceso logistico en cada punto de la cadena alimenticia
+ Conocer los fundamentos del derecho alimentario y la politica de seguridad alimentaria

+ Conocer los tipos de responsabilidad de las personas que participan en la cadena
alimentaria y los tipos de delito que se pueden producir

+ |dentificar los peligros asociados a los alimentos y analizarlos
+ Controlar este tipo de peligros
+ Conocer los diferentes sistemas de certificacion de inocuidad de los alimentos

+ Realizar el trabajo siguiendo los certificados de inocuidad

Competencias |21 tecn

Identificar los estandares de calidad alimentaria, softwares comerciales y estrategias
informaticas para que los alimentos cuenten con toda la seguridad posible

Digitalizar los procesos de comunicacion de riesgos

Controlar todo el proceso de elaboracion de los productos, teniendo en cuenta los puntos
de control

Vigilar, verificar y validad todo el proceso de elaboracion

Hacer auditorias internas

Investigar la creacion de nuevos productos

Disefiar protocolos de investigacion, ayudandose de las nuevas tecnologias
Utilizar los sistemas de [+D+i para desarrollar nuevos alimentos

Acceder a fuentes de informacion del campo cientifico, econémico y legal para desarrollar
nuevos productos

Profundiza en la teoria de mayor relevancia
en este campo, aplicandola posteriormente
en un entorno laboral real”
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Direccion del curso

Los docentes son profesionales altamente cualificados y reconocidos en el campo de la
Seguridad Alimentaria y la gestion de calidad. Provenientes de diversas areas del sector,
aportan una rica variedad de experiencias y conocimientos practicos. De hecho, estos
expertos poseen una solida capacitacion académica y una gran experiencia profesional,
lo que les permite ofrecer una ensefianza basada en casos reales y desafios actuales
del sector. Ademas, su participacion en investigaciones de vanguardia y proyectos

de innovacion les permite integrar los Ultimos avances tecnoldgicos y cientificos,
proporcionando a los egresados una preparacion actualizada y relevante.
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Los docentes poseen una amplia experiencia
practica en la implementacion de sistemas de
gestion de calidad, trazabilidad y certificaciones
de inocuidad en empresas lideres del sector”
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Director Invitado Internacional

Ampliamente especializado en Seguridad Alimentaria, John Donaghy es un destacado Microbidlogo
que atesora una extensa experiencia profesional de mas de 20 afios. Su conocimiento integral sobre
materias como los patégenos transmitidos por alimentos, la evaluacion de riesgos y el diagnostico
molecular le han llevado a formar parte de instituciones de referencia internacional como Nestlé

o el Departamento de Servicios Cientificos de Agricultura de Irlanda del Norte.

Entre sus principales labores, destaca que se ha encargado de aspectos operacionales relacionados
con la microbiologia de seguridad alimentaria, incluyendo los andlisis de riesgos y puntos criticos
de control. Asimismo, ha desarrollado multiples programas de requisitos previos, ademas de
especificaciones bacterioldgicas para garantizar entornos higiénicos a los pares que seguros para

la 6ptima produccion de alimentos.

Su firme compromiso por ofrecer servicios de primera categoria le ha impulsado a compaginar su
labor directiva con la Investigacion Cientifica. En este sentido, dispone de una dilatada produccién
académica, compuesta por mas de 50 exhaustivos articulos en torno a temas como el impacto del
Big Data en la gestion dinamica del riesgo de seguridad alimentaria, los aspectos microbiolégicos
de los ingredientes lacteos, la deteccidn de esterasa de acido ferdlico por Bacillus subtilis, la
extraccion de pectina de cdscaras de citricos mediante poligalaturonasa producida en suero

o la produccién de enzimas proteoliticas por Lysobacter gummosus.

Por otro lado, es un ponente habitual en congresos y foros a nivel global, donde aborda las

metodologias de andlisis molecular mas innovadoras para detectar patdgenos y las técnicas
de implementacion de sistemas de excelencia en la fabricacion de comestibles. De esta
forma, contribuye a que los profesionales se mantengan a la vanguardia de estos ambitos
mientras impulsa avances significativos en la comprension del Control de la Calidad. En
adicion, patrocina proyectos internos de investigacion y desarrollo para mejorar la seguridad

microbiologica de los alimentos.
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Dr. Donaghy, John

+ Director Mundial de Seguridad Alimentaria de Nestlé, Lausana, Suiza

+ Lider de Proyectos en Microbiologia de Seguridad Alimentaria del Instituto
de Ciencias Agroalimentarias y Bioldgicas, en Irlanda del Norte

+ Asesor Cientifico Superior en el Departamento de Servicios Cientificos
de Agricultura, Irlanda del Norte

+ Consultor en diversas iniciativas financiadas por la Autoridad de Seguridad
Alimentaria del Gobierno de Irlanda y la Union Europea

+ Doctorado en Ciencias, especialidad de Bioquimica, por la Universidad
de Ulster

+ Miembro de la Comision Internacional de Especificaciones Microbiologicas
para los Alimento

Gracias a TECH podras
aprender con los mejores
profesionales del mundo”
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Direccion

Profesores

Dia. Andrés Castillo, Alcira Rosa

*

*

*

Investigadora y Consultora Sénior de Marketing Farmacéutico

Investigadora en el Proyecto GenObIACM, Grupo de la Universidad Complutense de Madrid
Gestor de Ensayos Clinicos con Farmacos en el Hospital Universitario Ramon y Cajal
Instituto RyC de Investigacion Sanitaria (IRYCIS). U. Endotelio y MCM

Consultor de Marketing en Bioroi

Coordinadora EC con farmacos y productos alimenticios

Data Manager de Ensayos Clinicos con medicamentos para la DM2

Gerente Regional de Marketing Latinoamérica de Siemens Ag Siemens AG

Licenciada en Marketing UADE

Experto Universitario en Nutricion y Dietética con Factores de Riesgo CV y DM por la UNED
Curso de Trazabilidad Alimentaria por la Fundacion USAL

Dra. Limon Garduza, Rocio Ivonne

*

*

*

*

*

+ Inspectora de Calidad y Peritajes Bromatoldgicos en Just Quality System SL

+ Docente en Seguridad e Inocuidad Alimentaria en el Centro de Formacion Mercamadrid

+ Responsable de Gestion de Calidad y Desarrollo de Proyectos en KMC

+ Responsable del Departamento de Control de Calidad en Frutas Garralon Import Export SA en Mercamadrid
Doctorado en Quimica Agricola y Bromatologia por la Universidad Auténoma de Madrid
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla

Master en Biotecnologia Alimentaria (MBTA) por la Universidad de Oviedo

Dha. Aranda Rodrigo, Eloisa

Calidad y Seguridad Alimentaria. Global Nutralabs

Autora y Consultora en Iniciativas Empresariales

Responsable de laboratorio de produccion. TONG IL S.L.

Responsable de laboratorio, José Maria Villasante SL

Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Castilla - La Mancha

Desarrolla su actividad en el entorno de la produccion alimentaria, con el analisis de
laboratorio de agua y alimentos

Formacion en Sistemas de Gestion de Calidad, BRC, IFS y Seguridad Alimentaria 1ISO 22000
Experiencia en auditorfas bajo los protocolos ISO 9007 e ISO 17025



Dra. Colina Coca, Clara
+ Nutricionista y Dietista en consulta privada
+ Profesora de programas relacionados con la Nutricion y la Dietética
+ Doctora en Nutricion, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad
Complutense de Madrid
+ Master en Calidad y Seguridad Alimentaria por la Universidad Politécnica de Valencia
Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética por la Universidad Central de Catalufia

*

Dia. Escandell Clapés, Erica
+ Responsable del Departamento de Calidad y Seguridad Alimentaria de la industria
carnica Grupo Subirats

+ Consultora industria alimentaria
Dietista en el Grupo Iss
+ Licenciada en Ciencia y Tecnologia Alimentaria por la Universidad de Vic

*

+ Master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos por la Universidad de Barcelona
+ Diplomada en Nutricién Humana y Dietética por la Universidad de Vic

Dra. Martinez L6pez, Sara

+ Doctor en Farmacia Especializada en Nutricion y Ciencia de los Alimentos

+ Profesora Ayudante Doctor en la Universidad Complutense de Madrid

+ Profesora Adjunta de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos en la Universidad
Europea de Madrid

+ Investigadora en el Grupo de Investigacion Microbiota, Alimentacion y Salud
de la Universidad Europea de Madrid

+ Doctora en Farmacia por la Universidad Complutense de Madrid

+ Licenciada en Quimica por la Universidad de Murcia
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Dra. Moreno Fernandez, Silvia

*

*

*

*

*

Dr.

*

*

*

Desarrolladora de productos en Mimic Seafood

Desarrolladora de nuevos productos en el Restaurante Coque

Investigadora

Doctora en Ciencias de la Alimentacion por la Universidad Autonoma de Madrid
Licenciada en Biologia por la Universidad Complutense de Madrid

Rendueles de la Vega, Manuel

Ingeniero Quimico Experto en Biotecnologia Alimentaria
Investigador Principal en tres proyectos del Plan Nacional de I+D
Catedratico Universitario

Doctor en Ingenierfa Quimica por la Universidad de Oviedo
Experto en Biotecnologia Alimentaria

. Velderrain Rodriguez, Gustavo Rubén

Coordinador de asuntos cientificos y regulatorios en la Alianza Latinoamericana
de Nutricidén Responsable (ALANUR)

Investigador Responsable en Quality Corn Group

Analista de Investigacion en Organic Nature México S.A. de C.V

Doctor en Ciencias por el Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo,
A. C. (CIAD)

Ingeniero Biotecndlogo en el Instituto Tecnoldgico de Sonora

Miembro de: Sistema Nacional de Investigadores del CONACyT, México
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Estructura y contenido

Desde la trazabilidad de materias primas e insumos, hasta las técnicas analiticas
avanzadas para el control de calidad de procesos y productos, cada médulo ha sido
disefiado para equipar a los profesionales con habilidades practicas y tedricas. Asi,
se profundizara en la legislacion alimentaria y las normativas de calidad e inocuidad,
cumpliendo los esténdares locales e internacionales. Ademas, se indagara la gestion
de la inocuidad alimentaria, incluyendo los métodos como el HACCP para identificar
y mitigar riesgos. Otros aspectos clave seran la digitalizacion de sistemas de gestion
de calidad, la validacion de nuevas metodologias y la investigacion en desarrollo e
innovacion (I+D+i).
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El Master Semipresencial abarcara una amplia gama
de contenidos fundamentales para gestionar de manera
efectiva la calidad y seguridad en la industria alimentaria”
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Médulo 1. Trazabilidad de Materias Primas e Insumos 1.8, Auditoriay certificacion de la produccion primaria

11, Principios basicos de seguridad alimentaria 1.8.1. Sistemas de auditoria de control oficial

1.1.1.  Objetivos principales de la seguridad alimentaria 182 Certificaciones alimentarias

112, Conceptos basicos 1.9.  Alimentos de calidad diferenciada

1.1.3.  Trazabilidad. Concepto y aplicacion en la industria alimentaria 191 Der‘wom?namon de Origen Pro’Feg|da (DOP)
1.9.2. Indicacion Geogréfica Protegida (IGP)
1.9.3. Especialidad Tradicional Garantizada (ETG)

1.9.4.  Términos de calidad facultativos

1.2.  Plan general de higiene
1.21. Conceptos basicos

1.2.2.  Tipos de planes generales de higiene

L . . . 1.9.5.  Uso de variedades vegetales y razas animales
1.3, Produccion primaria de alimentos de origen animal g y

1.3.1.  Aspectos basicos y bienestar animal 196, Agricultura y ganaderia ecologica
1.10. Industria alimentaria y medio ambiente
1.10.1. Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)

1.10.2. Soluciones propuestas por la industria agroalimentaria

1.3.2.  Criayalimentacion
1.3.3.  Transporte de animales vivos
1.3.4. Sacrificio animal

o . . o, ) ! 1.10.3. Organismos modificados genéticamente como via de desarrollo sostenible
1.4, Produccion primaria de derivados animales. Distribucion de materias primas g 9

1.4.1. Produccion lechera Mddulo 2. Técnicas Analiticas e Instrumentales en el Control de Calidad

1.4.2.  Produccion avicola de Procesos y Productos
1.4.3.  Distribucion de las materias primas de origen animal

2.1.  Tipos de laboratorio, reglamentacion y normativa

1.5, Produccion primaria de alimentos de origen vegetal _ ,
2.1.1.  Laboratorios de referencia

1.5.1.  Aspectos basicos

152, Tipos de cultivos vegetales 2.1.1.1. Laboratorio europeo de referencia

153, Otros productos agricolas 2.1.1.2. Laboratorios nacionales de referencia

L - o 2.1.2.  Laboratorio alimentari
1.6.  Buenas practicas en produccion vegetal. Uso de fitosanitarios aboratorio alimentario

o . 2.1.3.  Reglamentacion y normativa aplicable a los laboratorios (Norma ISO/IEC 17025)
1.6.1.  Fuentes de contaminacion de los alimentos vegetales - ) i
2.1.3.1. Requisitos Generales para la competencia de los laboratorios

1.6.2.  Transporte de las materias primas de origen vegetal y prevencion de riesgos } B .
2.1.3.2. Ensayo y calibracion de equipos

1.6.3.  Uso de fitosanitarios
2.1.3.3. Implantacion y validacion de métodos analiticos

1.7.  Elagua en la industria agroalimentaria ) _ _
2.2.  Control oficial de la cadena agroalimentaria

1.7.1.  Ganaderia
1.7.2.  Agricultura
1.7.3.  Acuicultura

2.2.1.  PNCPA de la cadena agroalimentaria
2.2.2. Autoridades competentes

1.7.4. Elagua de consumo humano en la industria 223 Soporte juridico del control oficial



2.3.

2.4.

2.5.

Métodos oficiales de analisis de alimentos
2.3.1.  Métodos de andlisis de alimentos para animales
2.3.2.  Métodos de andlisis de aguas
2.3.2.1. Requisitos sobre analiticas segun R.D. 140/2003
2.3.2.2. Frecuencias de tomas de muestras segun le tipo de industria
2.3.3.  Métodos de andlisis de cereales

2.3.4.  Métodos de andlisis de fertilizantes, de residuos de productos fitosanitarios
y veterinarios

2.3.5. Métodos de analisis de productos alimenticios
2.3.6.  Métodos de analisis de productos carnicos
2.3.7. Métodos de analisis de materias grasas

2.3.8.  Métodos de analisis de productos lacteos
2.3.9. Métodos de andlisis de vinos, zumos y mostos
2.3.10. Métodos de andlisis de productos de la pesca

Técnicas de analisis in situ en la recepcion de alimento fresco, elaboracion
y producto terminado

2.4.1.  Enlamanipulacion de alimentos
2.4.1.1. Andlisis de ambientes y superficies
2.4.1.2. Andlisis al manipulador
2.4.1.3. Andlisis a los equipos
2.4.2.  Andlisis de alimento fresco y de producto terminado
2.4.2.1. Fichas técnicas de producto
2.4.2.2. Inspeccion visual
2.4.2.3. Tablas de color
2.4.2.4. Evaluacion organoléptica segun el tipo de alimento
2.4.3.  Andlisis fisico-quimico bdsico
2.4.3.1. Determinacion del indice de madurez en los frutos
2.4.3.2. Firmeza
2.4.3.3. Grados brix
Técnicas de analisis nutricional
2.51.  Determinacion de proteinas
2.5.2.  Determinacion de carbohidratos
2.53. Determinacion de grasas
2.54.  Determinacion de cenizas

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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Técnicas de analisis microbioldgico y fisico-quimico de alimentos

2.6.1.  Técnicas de preparacion: fundamentos, instrumentacion y aplicacion
en alimentos

2.6.2.  Analisis microbiolégico
2.6.2.1. Manejo y tratamiento de muestras para analisis microbioldgico
2.6.3.  Andlisis fisico-quimico
2.6.3.1. Manejo y tratamiento de muestras para analisis fisico-quimico
Técnicas instrumentales en el andlisis de alimentos
2.7.1.  Caracterizacion, indices de calidad y conformidad de producto
2.7.1.1. Food safety / Food integrity
2.7.2.  Andlisis de residuos de sustancias prohibidas en alimentos
2.7.2.1. Residuos organicos e inorganicos
2.7.2.2. Metales pesados
2.7.2.3. Aditivos
2.7.3. Andlisis de sustancias adulterantes en alimentos
2.7.3.1. Laleche
2.7.3.2. Elvino
2.7.3.3. Lamiel
Técnicas analiticas empleadas en OMG y nuevos alimentos
2.8.1. Concepto
2.8.2.  Técnicas de deteccion
Técnicas analiticas emergentes para evitar el fraude en alimentos
29.1.  Food fraud
29.2.  Food authenticity
Expedicion de los certificados de anélisis
2.10.1. Enlaindustria alimentaria
2.10.1.1. Reporte interno
2.10.1.2. Informe a clientes y a proveedores
2.10.1.3. Peritaje bromatoldgico
2.10.2. En laboratorios de referencia
2.10.3. Enlaboratorios alimentarios
2.10.4. Enlaboratorios de arbitraje
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Maédulo 3. Logistica y Trazabilidad de Lotes

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Introduccion a la trazabilidad

3.1.1.  Antecedentes al sistema de trazabilidad

3.1.2.  Concepto de trazabilidad

3.1.3.  Tipos de trazabilidad

3.1.4.  Sistemas de informacion

3.1.5.  Ventajas de la trazabilidad

Marco legal de la trazabilidad. Parte |

3.2.1.  Introduccion

3.2.2.  Legislacion horizontal relacionada con la trazabilidad

3.2.3.  Legislacion vertical relacionada con la trazabilidad

Marco legal de la trazabilidad. Parte Il

3.3.1.  Aplicacion obligatoria del sistema de trazabilidad

3.3.2.  Objetivos del sistema de trazabilidad

3.3.3.  Responsabilidades legales

3.3.4. Régimen sancionador

Implantacion del plan de trazabilidad

3.4.1. Introduccion

3.4.2. Etapas previas

3.4.3.  Plan de trazabilidad

3.4.4.  Sistema de Identificacion del producto

3.4.5. Métodos de comprobacion del sistema

Herramientas para la identificacion de productos

3.51.  Herramientas manuales

3.5.2.  Herramientas automatizadas
3.5.2.1. Cddigo de barras EAN
3.5.2.2. RFID// EPC

3.5.3.  Registros
3.5.3.1. Registro de identificacion de materias primas y otros materiales
3.5.3.2. Registro de procesados de los alimentos
3.5.3.3. Registro de identificacion del producto final
3.5.3.4. Registro de los resultados de las comprobaciones realizadas
3.5.3.5. Periodo de mantenimiento de los registros

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

Gestion de incidencias, retirada y recuperacion de producto y reclamaciones de clientes

3.6.1.  Plan de gestion de incidentes

3.6.2. Gestionar las reclamaciones de clientes
Cadenas de suministro o Supply chain

3.7.1.  Definicién

3.7.2.  Etapas de la Supply chain

3.7.3. Tendencias en la cadena de suministro
Logistica

3.8.1.  Elproceso logistico

3.8.2.  Cadena de suministro versus logistica
3.8.3.  Envases

3.8.4. Embalajes

Modos y medios de transporte

3.9.1. Concepto de transporte

3.9.2.  Modos de transporte, ventajas y desventajas

Logistica de productos alimentarios

3.10.1.

Cadena del frio

3.10.2. Productos perecederos

3.10.3. Productos no perecederos

Maédulo 4. Legislacion Alimentaria y Normativas de Calidad e Inocuidad

4.1.

4.2.

Introduccién

41.1.
41.2.

Organizacion juridica
Conceptos basicos

4.1.2.1. Derecho

4.1.2.2. Legislacion

4.1.2.3. Legislacion alimentaria
4.1.2.4. Norma

4.1.2.5. Real decreto

4.1.2.6. Certificaciones etc.

Legislacion alimentaria internacional. Organismos internacionales

4.2.1.
42.2.
4.2.3.
42.4.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

Comision del Codex Alimentarius

Organizacion Mundial del Comercio



4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Legislacion alimentaria europea

4.3.1.  Legislacion alimentaria europea

4.3.2.  Libro blanco de seguridad alimentaria
4.3.3.  Principios de la legislacion alimentaria
4.3.4.  Requisitos generales de la legislacion alimentaria
4.3.5.  Procedimientos

4.3.6. Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
Legislacion alimentaria espafiola

4.47. Competencias

4.472.  Organismos

Gestion de la seguridad alimentaria en la empresa
4.5.1. Responsabilidades

4.5.2.  Autorizaciones

4.53. Certificaciones

Legislacion alimentaria horizontal. Parte 1

4.6.1.  Normativa general de higiene

4.6.2. Agua de consumo publico

4.6.3. Control oficial de productos alimentarios
Legislacion alimentaria horizontal. Parte 2

4.7.1.  Almacenaje, conservacion y transporte
4.7.2.  Materiales en contacto con los alimentos
4.7.3. Aditivos alimentarios y aromas

4.7.4.  Contaminantes en los alimentos
Legislacion alimentaria vertical: productos de origen vegetal
4.8.1. Hortalizas y derivados

4.8.2. Frutasy derivados

483. Cereales

484, Leguminosas

4.8.5. Aceites vegetales comestibles

48.6. Grasas comestibles

4.87. Condimentos y especies

4.9.

4.10.
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Legislacion alimentaria vertical: productos de origen animal
49.1. Carney derivados carnicos

49.2.  Productos de la pesca

493. Lechey los productos lacteos

494  Huevosy derivados

Legislacion alimentaria vertical: otros productos

4.10.1. Alimentos estimulantes y derivados

4.10.2. Bebidas

4.10.3. Platos preparados

Maddulo 5. Gestion de la Inocuidad de Alimentos

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

Principios y gestion de la inocuidad alimentaria

51.1.  Elconcepto de peligro

51.2.  Elconcepto de riesgo

51.3. Laevaluacién de riesgos

51.4. Inocuidad alimentaria y su gestion basada en evaluacion de riesgos
Peligros fisicos

52.1.  Conceptos y consideraciones sobre peligros fisicos en alimentos
52.2. Métodos de control de peligros fisicos

Peligros quimicos

53.1.  Conceptos y consideraciones sobre peligros quimicos en alimentos
53.2.  Peligros quimicos naturalmente presentes en los alimentos

53.3. Peligros asociados a quimicos afiadidos intencionalmente a los alimentos
53.4. Peligros quimicos afiadidos incidental o inintencionalmente

53.5. Métodos de control de peligros quimicos

53.6. Alergénicos en alimentos

53.7.  Control de alergénicos en la industria alimentaria

Peligros bioldgicos

54.1. Conceptos y consideraciones sobre peligros biolégicos en alimentos
54.2.  Peligros de origen microbiano

54.3. Peligros bioldgicos no microbianos

54.4. Meétodos de control de peligros bioldgicos
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5.5, Programa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
55.1.  Good Manufacturing Practices (GMP)
5.5.2. Antecedentes de las BPM
5.5.3.  Alcance de las BPM
554. LasBPM en un sistema de gestion de la inocuidad
5.6.  Procedimiento operativo estandarizado de sanitizacion (POES)
5.6.1.  Los sistemas sanitarios en la industria alimentaria
5.6.2.  Alcance de los POES
5.6.3.  Estructura de un POES
5.6.4.  Los POES en un sistema de gestion de la inocuidad
5.7.  Elplan de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (ARPCC)
5.7.1.  Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
5.7.2.  Antecedentes del HACCP
5.7.3. Los prerrequisitos del HACCP
57.4. Los 5 pasos preliminares a la implementacion del HACCP
5.8. Los 7 pasos de implementacion del plan de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)
58.1. Elanalisis de riesgos
5.8.2. ldentificacion de los puntos criticos de control
5.8.3.  Establecimiento de limites criticos
5.8.4. Establecimiento de procedimientos de monitoreo
5.8.5. Implementacién de acciones correctivas
5.8.6. Establecimiento de procedimientos de verificacion
5.8.7. Sistema de registros y documentacion
5.9. Evaluacién de la eficiencia del sistema del plan de Riesgos y Puntos Criticos
de Control (HACCP)
5.9.1.  Evaluacion de la eficiencia de un PCC
5.9.2.  Evaluacion general de la eficiencia del plan HACCP
59.3. Usoy gestion de registros para evaluar la eficiencia del plan HACCP
5.10. Las variantes del sistema del plan de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)
basadas en sistemas de riesgo

5.10.1. VACCP o plan de aseguramiento de vulnerabilidad y puntos critico de control
(Vulnerability Assessment Critical Control Points)

5.10.2. TACCP o evaluacion de amenazas y puntos criticos de control (Threat
Assessment Critical Control Points)

5.10.3. HARPC o andlisis de riesgos y controles preventivos basados en analisis
de riesgo (Hazard Analysis & Risk-Based Preventive Controls)
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Maédulo 6. Certificaciones de Inocuidad para la Industria Alimentaria

6.1.  Principios de certificacion
6.1.1.  El concepto de certificacion
6.1.2.  Los organismos certificadores
6.1.3.  Esquema general de un proceso de certificacion
6.1.4.  Gestion de un programa de certificacion y de re-certificaciones
6.1.5.  Sistema de gestion antes y después de la certificacion
6.2.  Certificaciones de buenas practicas
6.2.1.  Lacertificacion de las Buenas practicas de manufactura (GMP)
6.2.2.  Elcaso de las GMP para suplementos alimenticios
6.2.3.  Certificacion de buenas practicas para produccion primaria
6.2.4.  Otros programas de buenas précticas (GxP)
6.3.  Certificacion ISO 17025
6.3.1.  Elesquema normativo I1SO
6.3.2.  Generalidades del sistema ISO 17025
6.3.3. Lacertificacion ISO 17025
6.3.4.  Elpapel de la certificacion ISO 17025 en la gestion de inocuidad alimentaria
6.4.  Certificacion 1SO 22000
6.41. Antecedentes
6.4.2.  Estructura de la norma ISO 22000
6.4.3.  Alcance de la certificacion 1ISO 22000
6.5. Iniciativa GFSI'y programas Global GAP y Global Markets Program
6.5.1.  El sistema global de inocuidad alimentaria GFSI (Global Food Safety Initiative)
6.5.2.  Estructura del programa Global GAP
6.5.3.  Alcance de la certificacion Global GAP
6.5.4.  Estructura del programa Global Markets Program
6.5.5. Alcance de la certificacion Global Markets Program
6.5.6. Relacion de global GAP y global Markets con otras certificaciones
6.6.  Certificacién SQF (Safe Quality Food)
6.6.1.  Estructura del programa SQF
6.6.2.  Alcance de la certificacion SQF
6.6.3.  Relacion del SQF con otras certificaciones
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6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

Certificacion BRC (British Retail Consortium)

6.7.1.  Estructura del programa BRC

6.7.2.  Alcance de la certificacion BRC

6.7.3.  Relacion del BRC con otras certificaciones
Certificacion IFS

6.8.1.  Estructura del programa IFS

6.8.2.  Alcance de la certificacion IFS

6.8.3.  Relacion del IFS con otras certificaciones
Certificacion FSSC 22000 (Food Safety System Certification 22000)
6.9.1.  Antecedentes del programa FSSC 22000

6.9.2.  Estructura del programa FSSC 22000

6.9.3.  Alcance de la certificacion FSSC 22000
Programas de defensa alimentaria

6.10.1. Elconcepto de defensa alimentaria

6.10.2. Alcances de un programa de defensa alimentaria

6.10.3. Herramientasy programas para implementar un programa
de defensa alimentaria

Maddulo 7. Digitalizacion del Sistema de Gestion de la Calidad

7.1.

7.2.

7.3.

Estandares de calidad y andlisis de riesgo en la industria alimentaria
7.1.1.  Estandares actuales de calidad y seguridad alimentaria
7.1.2.  Principales factores de riesgo en productos alimentarios

La “era de la digitalizacion” y su influencia en los sistemas globales de seguridad

alimentaria

7.2.1.  Iniciativa global de seguridad alimentaria del Codex Alimentarius

7.2.2.  Andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
7.2.3. Norma ISO 22000

Softwares comerciales para la gestion de inocuidad alimentaria
7.3.1.  Uso de dispositivos inteligentes

7.3.2.  Softwares comerciales para procesos de gestion especifica

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

Establecimiento de las plataformas digitales para la integracion de un equipo responsable
del desarrollo del programa de APPCC

7.47. FEtapa 1. Preparacion y planificacion

7.4.2.  Etapa 2. Implantacion de programas prerrequisito para los peligros y puntos
de control criticos del programa APPCC

7.4.3. Etapa 3. Ejecucion del plan
7.4.4.  Etapa 4. Verificacion y mantenimiento del APPCC

Digitalizacion de los programas prerrequisito (PPR) de la industria alimentaria - migracion
del sistema tradicional al digital

7.5.1.  Procesos de produccion primaria
7.5.1.1. Buenas Practicas de Higiene (BPH)
7.5.1.2. Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)
7.5.2.  Procesos estratégicos
7.5.3.  Procesos operativos
7.54.  Procesos de soporte
Plataformas para el seguimiento de “Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)”
7.6.1.  Entrenamiento de personal en la documentacion de POE especificos
7.6.2.  Canales de comunicacion y monitoreo de la documentacion de POE
Protocolos para la gestién de documentos y su comunicacion entre departamentos
7.7.1.  Gestion de documentos de trazabilidad
7.7.1.1. Protocolos del drea de compras
7.7.1.2. Trazabilidad de los protocolos de recepcion de materia prima
7.7.1.3. Trazabilidad de los protocolos de almacén
7.7.1.4. Protocolos del drea de procesos
7.7.1.5. Trazabilidad de los protocolos de higiene
7.7.1.6. Protocolos de calidad de producto
7.7.2.  Implementacion de canales de comunicacion alternativos
7.7.2.1. Uso de nubes de almacenamiento y carpetas de acceso restringido
7.7.2.2. Codificaciéon de documentos para proteccion de datos



7.8.

7.9.

7.10.

Méddulo 8. Validacion de Nuevas Metodologias y Procesos

8.1.

8.2.

8.3.

Documentacién y protocolos digitales para auditorias e inspecciones
7.8.1.  Gestion de auditorias internas

7.8.2.  Registro de acciones correctivas

7.8.3.  Aplicacion del “ciclo de Deming”

7.8.4.  Gestion de programas de mejora continua

Estrategias para una adecuada comunicacion de riesgos

7.9.1.  Protocolos de gestion de riesgos y comunicacion

7.9.2. Estrategias de comunicacion efectiva

7.9.3. Informacion publicay uso de redes sociales

Estudio de casos concretos de la digitalizacion y sus ventajas en la reduccion de riesgos

en la industria alimentaria

7.10.1. Riesgos de seguridad alimentaria
7.10.2. Riesgos de fraude alimentario
7.10.3. Riesgos de defensa alimentaria

Puntos criticos de control

8.1.1.  Peligros significativos

8.1.2.  Programas de prerrequisitos

8.1.3.  Cuadro de gestion de puntos criticos de control
Verificacion de un sistema de autocontrol

8.2.1. Auditorias internas

8.2.2.  Revision de registros histéricos y tendencias
8.2.3.  Reclamaciones de clientes

8.2.4.  Deteccion de incidencias internas

Vigilancia, validacion y verificacion de los puntos de control
8.3.1.  Técnicas de vigilancia 0 monitoreo

8.3.2.  Validacion de controles

8.3.3.  Verificacion de eficacia

8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.
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Validacion de los procesos y métodos
8.4.1. Soporte documental
8.4.2.  Validacion de técnicas de analisis
8.4.3.  Plan de muestreo de validacion
8.4.4. Sesgoy precision del método
8.4.5. Determinar la incertidumbre
Métodos de validacion
8.5.1.  Etapas de validacion de métodos
8.5.2. Tipos de procesos de validacion, enfoques
8.5.3. Informes de validacion, resumen de datos obtenidos
Gestion de las incidencias y desviaciones
8.6.1.  Formacion del equipo de trabajo
8.6.2.  Descripcion del problema
8.6.3.  Determinacion de causa raiz
8.6.4. Acciones correctivas y preventivas
8.6.5.  Verificacion de eficacia
Andlisis de causas y sus métodos
8.7.1.  Andlisis de causas: métodos cualitativos
8.7.1.1. Arbol causa raiz
8.7.1.2. Porqués
8.7.1.3. Causa Efecto
8.7.1.4. Diagrama de Ishikawa
8.7.2.  Andlisis de causas: métodos cuantitativos
8.7.2.1. Modelo de recoleccion de datos
8.7.2.2. Diagrama de Pareto
8.7.2.3. Gréaficos de dispersion
8.7.2.4. Histogramas
Gestion de reclamaciones
8.8.1.  Recopilacion de datos de la reclamacion
8.8.2. Investigacion y toma de medidas
8.8.3.  Elaboracion de informe técnico
8.8.4. Andlisis de tendencias de reclamaciones

tecn
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8.9.  Auditorias internas del sistema de autocontrol 9.5, Innovaciony nuevas tendencias en el disefio de alimentos funcionales y nutracéuticos
8.9.1. Auditores competentes 9.5.1.  Disefio de alimentos funcionales dirigido a la mejora de funciones
89.2. Programay plan de auditorias fisiologicas especificas
803  Alcance de la auditoria 9.5.2.  Aplicaciones préacticas de disefio de alimentos funcionales
894. Documentos de referencia 9.6. Formulacion especifica de compuestos bioactivos

8.10. Ejecucién de auditorias internas 9.6.1.  Transformacién de flavonoides en la formulacién de alimentos funcionales
8.10.1. Reunién de apertura 9.6.2.  Estudios de biodisponibilidad de compuestos fendlicos
8.10.2. Evaluacién del sistema 9.6.3. Los antioxidantes en la formulacion de alimentos funcionales
810.3. Desviaciones de auditorias internas 9.6.4. Preservacion de la estabilidad antioxidante en el disefio de alimentos funcionales
8104. Reunion de cierre 9.7. Disefio de productos bajos en azlcar y grasas
8.10.5. Evaluacion y seguimiento de la eficacia del cierre de desviaciones 9.7.1. Desarrollo de productos bajos en azlcares

9.7.2.  Productos bajos en grasas

Modulo 9. I+D+i de Nuevos Alimentos e Ingredientes 9.7.3. Estrategias para la sintesis de lipidos estructurados

9.1.  Nuevas tendencias en la elaboracion de productos alimentarios 9.8.  Procesos para el desarrollo de nuevos ingredientes alimentarios
9.1.1.  Disefio de alimentos funcionales dirigido a la mejora de funciones 9.8.1.  Procesos avanzados de obtencion de ingredientes alimentarios con aplicacion
fisiologicas especificas industrial: tecnologias de micronizacion y de microencapsulacion
9.1.2.  Innovacion y nuevas tendencias en el disefio de alimentos funcionales 9.8.2.  Tecnologias supercriticas y limpias
y nutracéuticos 9.8.3.  Tecnologia enzimatica para la produccion de nuevos ingredientes alimentarios
9.2. Tecnologias y herramientas para aislamiento, enriquecimiento, y purificacion 9.8.4.  Produccion biotecnoldgica de nuevos ingredientes alimentarios
de ingredientes funcionales a partir de diferentes materiales de partida 9.9.  Nuevos ingredientes alimentarios de origen vegetal y animal

9.2.1. Propiedades quimicas 9.9.1. Tendencias de desarrollos de I+D+i en nuevos ingredientes
9.2.2.  Propiedades sensoriales 9.9.2.  Aplicaciones de ingredientes de origen vegetal
9.3.  Procedimientos y equipos para la incorporacion de ingredientes funcionales 993 Aplicaciones de ingredientes de origen animal

al alimento base o : ) : -
9.10. Investigacion y mejora de sistemas de etiquetado y conservacion

9.3.1.  Formulacion de alimentos funcionales atendiendo a sus propiedades quimicas o )
9.10.1. Requisitos de etiquetado

y sensoriales, aporte caldrico, etc.

9.3.2. Estabilizacion de ingredientes bioactivos a partir de la formulacion 9.10.2. Nuevos sistemas de conservacion

933  Dosificacion 9.10.3. Validacion de las alegaciones saludables

9.4. Investigacion en gastronomia
9.41. Texturas
9.42.  Viscosidad y sabor. Espesantes utilizados en la nueva cocina
9.43. Gelificantes
9.44. Emulsiones



Maédulo 10. Desarrollo, Coordinacion y Ejecucion de Proyectos de [+D+i

10.1.

10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

Innovacion y competitividad en el ambito alimentario

10.1.1. Andlisis del sector alimentario

10.1.2. Innovacion en procesos, productos y gestion

10.1.3. Condicionantes reglamentarios para la comercializacion de nuevos alimentos
El sistema de 1+D

10.2.7. Investigacion publica e investigacion privada

10.2.2. Planes regionales y de apoyo a las empresas locales

10.2.3. Planes nacionales de [+D+I

10.2.4. Programas internaciones

10.2.5. Organismos de promocion de la investigacion

Proyectos de |+D+

10.3.1. Programas de ayudas a la [+D+l

10.3.2. Tipos de proyectos

10.3.3. Tipos de financiacion

10.3.4. Laevaluacion, seguimiento y control del proyecto

Produccién cientifica y tecnoldgica

10.4.1. Publicacion, divulgacion y difusion de resultados de la investigacion
10.4.2. Investigacion basica/investigacion aplicada

10.4.3. Fuentes privadas de informacion

Transferencia de tecnologia

10.5.1. Proteccion de la propiedad industrial. Patentes

10.5.2. Condicionantes normativos en la transferencia en el sector alimentario
10.5.3. European Food Safety Authority (EFSA)

10.5.4. Food and Drug Administration (FDA)

10.5.5. Organismos nacionales. Ejemplo: Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN)

Planificacion de proyectos de [+D+i

10.6.1. Esquema de descomposicion del trabajo

10.6.2. Asignacion de recursos

10.6.3. Prelacion de tareas

10.6.4. Método del diagrama de Gantt

10.6.5. Métodos y sistemas de planificacion con apoyo digital

10.7.

10.8.

10.9.

10.10.
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Desarrollo documental de proyectos de [+D+i
10.7.1. Estudios previos

10.7.2. Entrega de informes de progreso

10.7.3. Desarrollo de la memoria del proyecto
Ejecucion de proyectos

10.8.1. Checklist

10.8.2. Entregables

10.8.3. Control de la evolucion del proyecto
Entrega de proyectos y validacion

10.9.1. Normas ISO de gestion de proyectos de [+D+i
10.9.2. Finalizacion de la fase proyecto

10.9.3. Anadlisis de resultados y viabilidad
Implantacion de proyectos de I+D+l desarrollados
10.10.7. Gestion de compras

10.10.2. Validacion de proveedores

10.10.3. Validacién y verificacion del proyecto

Te prepararas con conocimientos actualizados
y practicos que seran cruciales para liderar
en un entorno global y dinamico de Sequridad
Alimentaria, con el apoyo de la revolucionaria
metodologia Relearning”
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Practicas Clinicas

Tras superar el periodo tedrico online, el programa contempla un periodo de capacitacion
practica en una institucion de referencia. De este modo, el egresado tendra a su
disposicion el apoyo de un tutor que le acompafiara durante todo el proceso, tanto en

la preparacion como en el desarrollo de las practicas, y le dedicara el 100% de su tiempo.
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Durante las practicas, tendras la posibilidad de
colaborar con empresas del sector alimentario,
laboratorios de control de calidad o entidades
reguladoras. jCon todas las garantias de calidad
de TECH!"
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El periodo de Capacitacion Practica de este programa de Seguridad Alimenticia esta
conformado por una estancia practica una prestigiosa institucion, de 3 semanas de
duracién, de lunes a viernes y con jornadas de 8 horas consecutivas de formacion
practica, junto a un especialista adjunto. Esta estancia le permitira al egresado trabajar
en proyectos reales al lado de un equipo de profesionales de referencia en este ambito,
aplicando los procedimientos y las herramientas mas innovadoras.

En esta propuesta de capacitacion, de caracter completamente practica, las actividades
estan dirigidas al desarrollo y perfeccionamiento de las competencias necesarias para la
prestacion de servicios de Seguridad Alimentaria, en dreas y condiciones que requieren
un alto nivel de cualificacion, y que estan orientadas a la capacitacion especifica para el
ejercicio de la actividad. Se trata, sin duda, de una oportunidad para aprender trabajando.

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

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

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

Actividad Practica

Médulo

Actividad Practica

Gestion y Control

Evaluar la conformidad de productos alimenticios

Implementar sistemas de gestién de calidad

Comunicacioén
y Formacién

Capacitar a personal en practicas seguras de manipulacién de alimentos

Comunicar eficazmente politicas de seguridad alimentaria

de Calidad Realizar auditorias internas y externas en §egur|dfad Elaborar materiales educativos sobre buenas practicas alimentarias
Alimentaria
Mejorar procesos para asegurar la calidad alimentaria Colaborar en campafias de concienciacién publica
Interpretar y aplicar normativas alimentarias locales e internacionales Formular nuevos productos alimentarios seguros y nutritivos
Legislacién Asesorar sobre requisitos legales en seguridad alimentaria Desarrollo Optimizar procesos de produccién para garantizar la seguridad
Alimentaria de Productos
y Normativas Elaborar politicas y procedimientos acordes a normativas vigentes Alimentarios Realizar pruebas de estabilidad y vida util de productos

Garantizar el cumplimiento de estandares reguladores

Adaptar productos a requerimientos de seguridad especificos

Gestion de Riesgos
Alimentarios

Identificar peligros y evaluar riesgos alimentarios

Desarrollar programas de gestion de riesgos

Implementar sistemas de alerta temprana y respuesta

Mitigar riesgos en la cadena alimentaria

Investigacion
y Desarrollo
en Seguridad
Alimentaria

Investigar nuevas tecnologias para mejorar la seguridad alimentaria

Desarrollar nuevos métodos de conservacion de alimentos

Evaluar la eficacia de técnicas de andlisis de riesgos

Participar en proyectos de investigacion aplicada

Desarrollaras competencias en
comunicacion, trabajo en equipo y toma
de decisiones bajo presion, preparandote
para enfrentar los complejos desafios
que presenta la Sequridad Alimentaria
en el mundo actual”
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Seguro de responsabilidad civil

La maxima preocupacion de esta institucion es garantizar la seguridad tanto de los
profesionales en practicas como de los demas agentes colaboradores necesarios en

los procesos de capacitacion practica en la empresa. Dentro de las medidas dedicadas .
a lograrlo, se encuentra la respuesta ante cualquier incidente que pudiera ocurrir durante

todo el proceso de ensefianza-aprendizaje.

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

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




Condiciones generales de la capacitacion practica

Las condiciones generales del acuerdo de practicas para el programa seran las siguientes:

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

de indole practica como académica.

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

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

5. RELACION LABORAL: el Master Semipresencial no constituird una relacion laboral
de ningun tipo.

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

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

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



08
¢ Donde puedo hacer
las Practicas Clinicas?

Este programa de Master Semipresencial contempla en su itinerario una estancia practica
en una institucion de prestigio, donde el alumnado pondra en practica todo lo aprendido
en materia de tratamiento de Seguridad Alimentaria. En este sentido, y para acercar este
titulo a mas profesionales, TECH ofrecera al egresado la oportunidad de cursarlo en
diferentes empresas alrededor de la geografia nacional. De esta manera, esta institucion
aflanza su compromiso con la calidad y la educacion asequible para todos.




o
: ¢Dénde puedo hacer las Précticas Clinicas? | 47 tec/1

Completaras tu educacion tecrica con
la mejor estancia practica del mercado
académico. jGracias a TECH alcanzaras
el éxito en tu carrera profesional!”
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El alumno podra cursar la parte practica de este Master Semipresencial
en los siguientes centros:
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Impulsa tu trayectoria profesional con una
ensefianza holistica, que te permite avanzar
tanto a nivel tedrico como practico”
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Metodologia de estudio

TECH es la primera universidad en el mundo que combina la metodologia de los

case studies con el Relearning, un sistema de aprendizaje 100% online basado en la
reiteracion dirigida.

Esta disruptiva estrategia pedagdgica ha sido concebida para ofrecer a los
profesionales la oportunidad de actualizar conocimientos y desarrollar competencias
de un modo intensivo y riguroso. Un modelo de aprendizaje que coloca al estudiante en
el centro del proceso académico y le otorga todo el protagonismo, adaptandose a sus
necesidades y dejando de lado las metodologias mas convencionales.
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TECH te prepara para afrontar nuevos retos en
entornos inciertos y lograr el €xito en tu carrera”
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El alumno: la prioridad de todos los programas de TECH

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




Método Relearning

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

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

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

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

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

El Relearning te permitira aprender con menos
esfuerzo y mas rendimiento, implicandote mas
en tu especializacion, desarrollando el espiritu
critico, la defensa de argumentos y el contraste
de opiniones: una ecuacion directa al éxito.
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learning
from an
expert
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Un Campus Virtual 100% online con los mejores
recursos didacticos

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

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

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

Asimismo, este completisimo Campus Virtual permitira que el alumnado

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

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

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

los materiales, estructura del curso y sus objetivos es excelente. No en
valde, la institucion se convirtio en la universidad mejor valorada por sus
alumnos en la plataforma de resefias Trustpilot, obteniendo un 4,9 de 5.

10 cm

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

Podras aprender con las ventajas del acceso

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

Material de estudio

>

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

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

Practicas de habilidades y competencias

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

Restimenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS
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Case Studies

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

Testing & Retesting

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

Clases magistrales e

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

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

Guias rapidas de actuacion

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

LK)
K\
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Titulacion

El Titulo de Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria garantiza,
ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo
de Master Semipresencial 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 Master Semipresencial en Seguridad Este titulo propio de TECH Global University, es un programa europeo de formacion continua
Alimentaria avalado por TECH Global University, la mayor Universidad digital del mundo. y actualizacion profesional que garantiza la adquisicion de las competencias en su area

de conocimiento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa.
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 Titulo: Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria
Superior (EEES) desde 2003. El EEES es una iniciativa promovida por la Unién Europea que tiene Modalidad: Semipresencial (Online + Précticas Clinicas)

como objetivo organizar el marco formativo internacional y armonizar los sistemas de educacion .
Duracion: 12 meses

superior de los paises miembros de este espacio. El proyecto promueve unos valores comunes, la o
Créditos: 60 + 4 ECTS

implementacion de herramientas conjuntas y fortaleciendo sus mecanismos de garantia de calidad
para potenciar la colaboracion y movilidad entre estudiantes, investigadores y académicos.

]
te n global i Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria
C » university

T Distribucion General del Plan de Estudios
Distribucién General del Plan de Estudios

Curso  Materia ECTS  Caracter
Tipo de materia Créditos ECTS
F—— . 1 Trazabilidad de Materias Primas e Insumos 6 0B
Optatia (0F) o 1 ZeccniTz;s :rt;ah;icas e \nsn:m;males en el Control 6 0B
- . I, le Calidad de Procesos y Productos

b/Dfa _________ ___, con documento de identificacion ____________ ___ha superado Practicas Externas (PR) 4 1 Logistica y Trazabilidad de Lotes 6 0B
con éxito y obtenido el titulo de: Trabajo Fin de Master (TFM) o 1 Legislacién Alimentaria y Normativas de Calidad 6 oB

E— e Inocuidad
1 Gestion de la Inocuidad de Alimentos 6 0B
Master Semipresencia| en Seguridad Alimentaria 1 Certificaciones de Inocuidad para la Industria 6 0B

Alimentaria
1 Digitalizacion del Sistema de Gestion de la Calidad 6 0B
Se trata de un titulo propio de 1.920 horas de duracién equivalente a 64 ECTS, con fecha de inicio 1 Validacién de Nuevas Metodologias y Procesos 6 OB
dd/mm/aaaay fecha de finalizacién dd/mm/aaaa. 1 1+D+i de Nuevos Alimentos e Ingredientes 6 0B
1 Desarrollo, Coordinacién y Ejecucion de Proyectos 6 0B

TECH Global University es una universidad reconocida oficialmente por el Gobierno de Andorra de 1+D+i
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 tecn .,

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector
Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este it ] far siempre del t a para ef pais. c6digo iinico TECH: AFWOR23S _techtitute.convtitulos

*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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Master Semipresencial
Seguridad Alimentaria

Modalidad: Semipresencial (Online + Practicas Clinicas)
Duracion: 12 meses

Titulacién: TECH Global University

Créditos: 60 + 4 ECTS
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