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Presentacion

La industria alimentaria ha crecido en los Ultimos afios en un mundo cada vez mas
globalizado gracias a las nuevas tecnologias, a los avances en biologia y quimica, destinados
principalmente a la creacion de productos alimentarios y su conservacion. No obstante, este
empuje estd aparejado a los factores sociales y culturales propios de cada pais. En este
escenario de progreso continuo nace esta titulacion que busca ofrecer al profesional de la
Nutricién el conocimiento mas actualizado sobre la higiene de los alimentos, el andlisis y
control de calidad y la seguridad alimentaria. Para ello, el egresado dispone de las Ultimas
herramientas didacticas aplicadas en las titulaciones académicas a las que podra acceder
comodamente las 24 horas del dia desde un ordenador con conexién a internet.
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Gracias a este Master Titulo Propio
estaras al dia sobre las ultimas
técnicas empleadas en la evaluacion
de riesgo y seguridad alimentaria”
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Las mejoras de las texturas, del sabor, de la viscosidad de los alimentos, la estabilidad
de los nutrientes y su conservacion no serian posibles sin los progresos que ha tenido
en los ultimos afos la Industria Alimentaria. Un sector que ha crecido, no solo gracias
al consumo, sino también a las exigencias de los propios consumidores y a las
medidas de control y seguridad impuestas por las diferentes normativas vigentes.

En la inocuidad y calidad alimentaria se presenta un gran reto para evitar brotes
alimentarios que puedan afectar a millones de personas y se propague en diferentes
paises dada la gran distribucion internacional de productos. Ante esta realidad,
TECH ha disefiado un programa impartido en modalidad exclusivamente online,

que le permitira al profesional de la Nutricién profundizar en los avances sobre
microbiologia, las nuevas tecnologias aplicadas en el desarrollo de productos, asi
como las principales técnicas de control de calidad de los productos.

Un programa donde contara con un profesorado especializado que le adentrara en las
ultimas novedades de la Industria, los virus, priones y otros biopeligros transmitidos
por alimentos, el desarrollo de microorganismos en o las nuevas técnicas empleadas
en el andlisis de riesgo y medidas de seguridad. Para ello, el profesional dispone de
recursos multimedia (video resimenes, videos en detalle) y lecturas especializadas
que le llevaran de un modo mucho mas visual y dinémico a estar al dia en Analisis

y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria Alimentaria.

Ademas, en esta titulacion universitaria, se emplea el método Relearning, que permite
al alumnado avanzar de un modo mucho mas natural durante los 12 meses de este
programa, reduciendo incluso las largas horas de estudio.

El especialista esta asi, ante una excelente oportunidad de poder obtener la
informacion mas exhaustiva y reciente sobre la Industria Alimentaria en un formato
académico comodo. Y es que tan solo necesita de un dispositivo electronico con
conexion a internet (Ordenador, Tablet o movil) para poder acceder al temario de
este programa. Ademas, tiene la libertad de poder distribuir la carga lectiva, haciendo
aun mas facil compatibilizar una titulacién universitaria con las responsabilidades
laborales y/o personales.

Este Master Titulo Propio en Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria
Alimentaria contiene el programa cientifico mas completo y actualizado del mercado.
Sus caracteristicas mas destacadas son:

+ El desarrollo de casos practicos presentados por expertos en la Industria Alimentaria

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

+ Los ejercicios practicos donde realizar el proceso de autoevaluacion para mejorar
el aprendizaje

+ Su especial hincapié en metodologias innovadoras

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

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

Accede a una titulacion 100% online,
sin clases con horarios, pensada para
profesionales de la Nutricion que
desean actualizar sus conocimientos
en la Industria Alimentaria”




Con este programa podras profundizar
en los avances cientifico-técnicos
de los alimentos y su relacion con
el progreso cultural y tecnologico”

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 uUltima 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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Profundiza en los mecanismos de
conservacion de los alimentos y la
prevencion de la alteracion microbiana.

Podras aproximarte aun mas a los
progresos del sector gracias a los casos
de estudio sobre seguridad alimentaria
aportados en esta titulacion.
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Objetivos

Este Master Titulo Propio tiene como principal meta conseguir que el profesional de
la Nutricion obtenga una exitosa actualizacion de sus conocimientos en el Analisis
y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria Alimentaria. Para ello, TECH facilita
herramientas pedagdgicas innovadoras que lo mantendran al dia en microbiologia,
higiene de los alimentos, los mecanismos de control de calidad y trazabilidad en la
cadena alimentaria y la normativa existente de gestion de inocuidad.
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TECH te proporciona las herramientas
pedagogicas mas innovadoras para que
estés al tanto de forma mas dinamica
sobre los métodos de evaluacion de
riesgos en la Industria Alimentaria”
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Objetivos generales

+ Adquirir conocimientos basicos sobre epidemiologia y profilaxis

+ Conocer y distinguir los parametros fisico-quimicos que afectan al crecimiento
microbiano en los alimentos

+ |dentificar la naturaleza diferencial de los organismos acelulares (virus, viroides
y priones) en cuanto a su estructura y modo de replicacion, respecto a los modelos
celulares eucariéticos y procarioticos

Consequiras con este programa estar al
dia sobre el diserio, organizacion y gestion
de los distintos servicios de alimentacion”




o
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Objetivos especificos

Mddulo 1. Fundamentos de microbiologia

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

+ Comprender las bases de la patogenicidad microbiana, y los mecanismos
de defensa del cuerpo humano frente a los patdgenos existentes

+ Sefialar las principales técnicas y estrategias para la inhibicion, destruccion
0 eliminacion de las poblaciones microbianas

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

Mddulo 2. Quimica General
+ Explicar de manera comprensible fendémenos y procesos quimicos basicos
que interaccionan con el Medio Ambiente
+ Describir la estructura, propiedades fisico-quimicas y reactividad de los elementos
y compuestos involucrados en los ciclos biogeoquimicos
+ Operar con la instrumentacion basica en un laboratorio de quimica
+ Tener la capacidad de interpretar los resultados en el entorno préactico de la quimica

Mddulo 3. Microbiologia e higiene de los alimentos

+ Conocer los principales microorganismos alterantes, patégenos y beneficiosos
de los alimentos

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

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

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



tecn 1210bjetivos

+ |dentificar y comprender los elementos mas importantes de un laboratorio Médulo 6. Alimentacion y Salud Publica
de microbiologia + Conocer el hecho diferencial de la alimentacién humana, interrelaciones entre
+ Evaluar los efectos beneficiosos de los microorganismos en los alimentos naturalezay cultura
+ Conocer y aplicar las técnicas de deteccion de microorganismos en alimentos + Adquirir un conocimiento amplio de los comportamientos alimentarios, individuales

Mddulo 4. Alimentos, tecnologias y cultura y sociales

+ Analizar la evolucion histérica-cultural de la transformacion y del consumo
de alimentos o de grupos de alimentos concretos promocion y proteccién de la salud, asi como las etiologias y los factores

epidemiologicos que inciden en las enfermedades de origen alimentario

*

Conocer los fundamentos y los sistemas generales de prevencion de enfermedades,

« Relacionar el avance en el conocimiento cientifico-técnico de los alimentos
con el progreso cultural y tecnologico

*

Identificar los problemas sanitarios asociados al uso de aditivos alimentarios

+ |dentificar factores que influyen en la eleccién y aceptabilidad de los alimentos + Valorar y reconocer la importancia sanitaria y preventiva de los programas

+ Reconocer el papel de las normas culturales en las costumbres y normativas de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion en la cadena alimentaria
alimentarias, asi como en la funcidn de los alimentos en la sociedad + Clasificar las principales implicaciones sociales y econémicas de las zoonosis
Diferenciar las caracteristicas esenciales de los alimentos y las ramas Médulo 7. Anélisis y Control de Calidad

de la industria + Reconocer los componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas,

+ alimentaria en el contexto de la alimentacion actual nutricionales, funcionales y sensoriales

* Analizar las tendencias en la produccion y consumo de alimentos + Adquirir y aplicar habilidades y destrezas en el andlisis de alimentos durante

Médulo 5. Bioquimica y quimica de los alimentos el ejercicio profesional
+ Conocer, comprender y utilizar los principios de las reacciones quimicas + Elaborary aplicar mecanismos de control de calidad y trazabilidad
y bioguimicas de los alimentos en un contexto profesional adecuado en la cadena alimentaria
+ |dentificar y utilizar los principios de los componentes de los alimentos + Disefiar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos
y sus propiedades fisico-quimicas, nutricionales, funcionales y sensoriales y procesos alimentarios
+ Adquirir habilidades y destrezas en el anélisis de alimentos + Conocer y comprender las bases y principios de los métodos utilizados
+ Capacidad e identificar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su para el control de calidad y autenticidad de los alimentos

procesado, a los diferentes procesos tecnoldgicos junto con las transformaciones
que puedan sufrir los productos durante dichos procesos



Maddulo 8. Industria alimentaria

*

Controlar y optimizar los procesos y los productos en la industria alimentaria.

Fabricary conservar alimentos
Desarrollar nuevos procesos y productos

Conocer los procesos industriales de transformacién y conservacion

de los alimentos, asf como las tecnologias de envasado y almacenamiento
Descubrir los procesos de transformacion y conservacion particulares

de los principales tipos de industrias alimentarias

Identificar 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 transformacion y conservacion
al desarrollo de nuevos procesos y productos

Madulo 9. Analisis de riesgo en la industria alimentaria

+ Conocer los factores que influyen en el crecimiento microbiano en los diferentes

*

*

*

*

alimentos de consumo humano

Identificar, analizar y evaluar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos
que se pueden dar durante todas las etapas de la cadena alimentaria

Identificar los principales microorganismos y parasitos responsables
de enfermedades de transmision alimentaria

Comprender y reconocer la importancia de las enfermedades de transmision

alimentaria para la salud publica y las medidas de control aplicables en cada caso

Saber aplicar los recursos webs disponibles en la busqueda de informacion
relacionada con la gestion y evaluacion de la seguridad alimentaria
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Mddulo 10. Gestion 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 aplicacion 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

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

+ Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad

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

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

Este Master Titulo Propio favorecera la ampliacion de competencias por parte del
nutricionista que curse esta titulacion, dada la informacion avanzada y actualizada
que obtendréa durante las 1.500 horas lectivas que conforman este programa.
Ademas, gracias a los recursos didacticos, entre los que se encuentran casos de
estudio, podra integrar en su praxis diaria la metodologia mostrada en el Analisis
y Evaluacion Integral de Riesgo en la Industria Alimentaria.
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Este Master Titulo Propio 100% online
potencia tus habilidades sobre el manejo
y analisis de los microorganismos”
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Competencias generales

+ Conocer los mecanismos y parametros para el control de los procesos
y los equipos de la industria alimentaria

+ Gestionary evaluar la seguridad alimentaria mediante la identificacion de los
peligros, evaluacion de los riesgos y la implementacion de medidas de control
eficaces a lo largo de la cadena alimentaria que puedan evitar, eliminar o reducir
los peligros relacionados con el consumo de alimentos

+ Adquirir y manejar la terminologia cientifica adecuada

+ Reconocer los diferentes tipos de metabolismo microbiano y los requerimientos
nutricionales de los mismos, vinculandolo a su desarrollo en diferentes tipos
de alimentos

Mejora tus competencias sobre salud
publica y alimentacion gracias a al
contenido avanzado que te proporciona
esta titulacion universitaria”
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Competencias especificas

+ Disefar y evaluar herramientas que permitan una gestion de la seguridad
alimentaria a lo largo de toda la cadena alimentaria, con el fin de proteger
la salud publica

+ Plantear y elaborar planes de muestreo para el analisis de alimentos y conocer
el procedimiento para establecer objetivos de seguridad alimentaria

+ |dentificar los conceptos de salud publica y de la prevencion de los riesgos
relacionados con los habitos de consumo de alimentos y la seguridad alimentaria

+ Reunir e interpretar datos relevantes sobre las reacciones bioguimicas de alimentos
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre su calidad organoléptica, vida
Util y riesgos asociados que presente

*

Saber transmitir, informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

*

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

El temario de este Master Titulo Propio ha sido disefiado para ofrecer en 10 médulos
la actualizacion que requiere todo profesional de la Nutriciéon en el ambito del Analisis
y Evaluacion Integral de Riesgos en la Industria Alimentaria. Asi, podra ahondar
facilmente desde cualquier dispositivo con conexién a internet en las alteraciones
microbianas de los alimentos, las técnicas de muestreo y toma de muestras o los
factores epidemioldgicos de enfermedades transmitidas por la carne o el pescado.
Todo ello, ademas completado con lecturas esenciales y los ultimos estudios que
abordan la seguridad alimentaria.
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La informacion mas novedosa sobre los
alimentos naturales, alimentos ecologicos
y alimentos biologicos la obtendras

de esta titulacion universitaria”
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Médulo 1. Fundamentos de Microbiologia

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Introduccion a la microbiologia

1.1.1.
1.1.2.

1.1.8.

Concepto de microbiologia y aspectos historicos
Modelo celular procariota

1.1.2.1. Morfologia

1.1.2.2. Estructura y funcion

Relevancia de los microorganismos en la sociedad

Observacion de los microorganismos. Microscopia y tinciones

1.2.1.
1.2.2.

1.2.38.

Conceptos basicos de microscopia

Tipos de microscopios: estructura y funcion

1.2.2.1. Microscopio optico

1.2.2.2. Microscopio electrénico

1.2.2.3. Microscopio de fluorescencia

Tipos de tinciones mas empleadas en microbiologia
1.2.3.1. Tincion de Gram

1.2.3.2. Tincion de endosporas

1.2.3.3. Tincién bacilos dcido alcohol resistentes (BAR)

Crecimiento y control microbiano

1.3.1.
1.3.2.
1.3.3.
1.3.4.

Tipos de metabolismo en procariotas

Curva de crecimiento bacteriano

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

1.3.4.1. Agentes bacteriostaticos y bactericidas

1.3.4.2. Agentes ambientales

Genética y taxonomia bacteriana

1.4.7.

1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.

Mecanismos de intercambio genético

1.4.1.1. Transformacion

1.4.1.2. Conjugacion

1.4.1.3. Transduccion y bacteriofagos
Mutaciones en el genoma bacteriano

Conceptos basicos de sistematica y clasificacion
Meétodos de clasificacion bacteriana

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Patogénesis de microorganismos y microbiota

1.5.1.
1.5.2.

1.5.3.
1.5.4.
Virus
1.6.1.
1.6.2.
1.6.3.
1.6.4.
1.6.5.
Hongos
1.7.1.
1.7.2.

1.7.3.

1.7.4.

La microbiota y su importancia

Mecanismos de patogénesis

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

Caracteristicas generales: estructura y composicion
Clasificacion de virus

Ciclos vitales en virus y cultivos

Mecanismos de patogénesis asociadas a virus en alimentos
Tipos de antivirales

Caracteristicas generales: estructura y composicion
Clasificacion de hongos

1.7.2.1. Ascomicetos

1.7.2.2. Deuteromicetos

1.7.2.3. Basidiomicetos

1.7.2.4. Zigomicetos

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

Tipos de antifungicos

Inmunologia microbiolégica: Antigenos y anticuerpos

1.8.1.
1.8.2.

1.8.3.
1.8.4.

Antecedentes de la inmunologia

Tipos de respuesta inmunitaria

1.8.2.1. Respuesta innata

1.8.2.2. Respuesta adaptativa

1.8.2.3. Regulacion del sistema inmune
Estructura y funcion de anticuerpos
Métodos de evasion del sistema inmune



1.9.

Epidemiologia y profilaxis

1.9.1. Antecedentes en epidemiologia

1.9.2.  Cadena epidemioldgica y concepto de salud

1.9.3.  Epidemiologia y medidas preventivas de enfermedades infecciosas en alimentos
1.9.4.  Alimentos como via de transmision de enfermedades

Principales microorganismos de interés alimentario
1.10.1. Desarrollo de microorganismos en alimentos
1.10.2. Tipos de microorganismos en alimentos
1.10.2.1. Microbios alterantes
1.10.2.2. Microbios patégenos
1.10.2.3. Microbios beneficios
1.10.3. Enfermedades transmitidas por alimentos

Maddulo 2. Quimica General

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Estructura de la materia y enlace quimico

2.1.1.  Lamateria

2.1.2.  Elatomo

2.1.3.  Tipos de enlaces quimicos

Gases, liquidos y disoluciones

2.2.1. Gases

2.2.2.  liquidos

2.2.3.  Tipos de disoluciones
Termodinamica

2.3.1.  Introduccion a la termodinamica
2.3.2.  Primer principio de la termodinamica
2.3.3.  Segundo principio de la termodinamica
Acido- Base

2.471.  Conceptos de acidez y basicidad
2472 pH

2.43. pOH

Solubilidad y precipitacion

2.5.1.  Equilibrios en solubilidad
2.5.2.  Floculos
2.5.3. Coloides

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

Estructura y contenido | 21
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Reacciones de Oxidacion-Reduccién

2.6.1.  Potencial redox

2.6.2. Introduccion a pilas

2.6.3. Cuba electrolitica

Quimica del carbono

2.7.1. Introduccion

2.7.2.  Ciclo del carbono

2.7.3.  Formulacion organica

Energia y medioambiente

2.8.1.  Continuacion de pilas

2.8.2. Ciclo Carnot

2.8.3.  Ciclo diesel

Quimica atmosférica

2.91. Principales contaminantes atmosféricos
292 Lluvia acida

2.9.3.  Contaminacion transfronteriza
Quimica del agua y del suelo

2.10.7. Introduccion

2.10.2. Quimica del agua
2.10.3. Quimica del suelo

Médulo 3. Microbiologia e Higiene de los Alimentos

3.1.

Introduccion a la microbiologia alimentaria

3.1.1.  Historia de la Microbiologia de los Alimentos

3.1.2.  Diversidad microbiana: arqueas y bacterias

3.1.3.  Relaciones filogenéticas entre los organismos vivos

3.1.4.  Clasificacion y nomenclatura microbiana

3.1.5.  Microorganismos eucarioticos: algas, hongos y protozoos
3.1.6.  Virus
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Principales técnicas en microbiologia alimentaria 3.6.
3.2.1.  Métodos de esterilizacion y asepsia
3.2.2.  Medios de cultivo: liquidos y soélidos, sintéticos o definidos, complejos,
diferenciales y selectivos
3.2.3. Aislamiento de cultivos puros
3.2.4.  Crecimiento microbiano en cultivos discontinuos y continuos
3.2.5. Influencia de los factores ambientales sobre el crecimiento
3.2.6.  Microscopia Optica
3.2.7.  Preparaciony tincion de las muestras
3.2.8.  Microscopia de fluorescencia 37.
3.2.9. Microscopia electronica de transmision y de barrido
Metabolismo microbiano
3.3.1.  Formas de obtencion de energia
3.3.2.  Microorganismos fotétrofos, quimiolitotrofos y quimiorganotrofos
3.3.3.  Catabolismo de hidratos de carbono
3.3.4. Degradacion de glucosa a piruvato (glucdlisis, via de las pentosa-fosfato y via
de Entner-Doudoroff)
3.3.5.  Catabolismo de lipidos y proteinas
3.3.6.  Fermentacion
3.3.7. Tipos de fermentacion
3.3.8.  Metabolismo respiratorio: respiracion aerobia y respiracion anaerobia
Alteraciones microbianas de los alimentos
3.4.1.  Ecologia microbiana de los alimentos
3.4.2.  Fuentes de contaminacion de los alimentos
N S 3.8.
3.4.3.  Contaminacion fecal y contaminacion cruzada
3.4.4. Factores que influyen en la alteracion microbiana
3.4.5.  Metabolismo microbiano en alimentos
3.4.6. Control de la alteracion y métodos de conservacion
Enfermedades de origen microbiano transmitidas por los alimentos
3.5.1. Infecciones alimentarias: transmision y epidemiologia
3.5.2.  Salmonelosis
3.5.3.  Fiebre tifoidea y paratifoidea
3.5.4.  Enteritis por Campylobacter
3.5.5. Disenteria bacilar
3.5.6. Diarreas causadas por cepas de E. coli virulentas
3.5.7.  Yersiniosis
3.5.8. Infecciones por Vibrio

Enfermedades por protozoos y helmintos transmitidos por alimentos

3.6.1.
3.6.2.
3.6.3.
3.6.4.
3.6.5.
3.6.6.
3.6.7.

Caracteristicas generales de los protozoos

Disenteria amebiana

Giardiosis

Toxoplasmosis

Criptosporidiosis

Microsporidiosis

Helmintos transmitidos por alimentos: vermes planos y vermes redondos

Virus, priones y otros biopeligros transmitidos por alimentos

3.7.1.
3.7.2.
3.7.3.
3.7.4.

3.7.5.

3.7.6.
3.7.7.
3.7.8.
3.7.9.
3.7.10.
3.7.11.

Propiedades generales de los virus

Composicion y estructura del virion: capsida y acido nucleico

Crecimiento y cultivo de los virus

Ciclo de vida de los virus (ciclo litico): Fases de adsorcion, penetracion, expresion
génica y replicacion, y liberacion

Alternativas al ciclo litico: lisogenia en bacteriéfagos, infecciones latentes,
persistentes y transformacion tumoral en virus de animales

Viroides, virusoides y priones

Incidencia de los virus en alimentos

Caracteristicas de los virus transmitidos por alimentos

Hepatitis A

Rotavirus

Intoxicacion por Escombridos

Analisis microbiologico de los alimentos

3.8.1.
3.8.2.
3.8.3.
3.84.
3.8.5.
3.8.6.
3.8.7.
3.8.8.

Técnicas de muestreo y toma de muestras

Valores de referencia

Microorganismos indicadores

Recuentos microbioldgicos

Determinacion de microorganismos patogenos

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



3.9.

3.10.

Maédulo 4. Alimentos, Tecnologias y Cultura

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Microorganismos beneficiosos en los alimentos

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

3.9.2.  Microorganismos como suplementos alimenticios

3.9.3. Conservantes naturales

3.9.4. Sistemas biologicos de conservacion de los alimentos

3.9.5. Bacterias probidticas

Biologia celular microbiana
3.10.1. Caracteristicas generales de las células eucaridticas y procariéticas

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

3.10.3. Flagelos, movilidad bacteriana y taxias
3.10.4. Otras estructuras superficiales, fimbrias y pili

Introduccion a la cultura de alimentos

4.1.1.  Laalimentacion y la nutricion: el hombre como animal omnivoro

4.1.2. Concepto de cultura y conducta alimentaria

4.1.3. Laalimentacion humana en distintos tipos de sociedades

4.1.4.  Concepto de adaptacion alimentaria: Ejemplos de adaptacion alimentaria

Factores que condicionan la alimentacién

4.2.1.  Significado ideoldgico de los alimentos
422. Dietay género
42.3. Patrones de comensalidad en las distintas culturas: produccion, consumo

y comportamiento
Religion y alimentacion

4.3.1.  Alimentos permitidos y prohibidos
4.3.2. Relacion entre alimentos y rituales religiosos
4.3.3. Préacticas y comportamientos alimentarios relacionados con la religion

Bases historicas de la alimentacion

4.47.  Principales cambios en la alimentacion humana en distintas etapas de la historia

4.4.2.  Prehistoria

4.4.3. Edad Antigua

444 Edad Media

445  Repercusion del descubrimiento de América en la alimentacion europea y el
nuevo mundo.

44.6. Edad Moderna

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.
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Avances cientificos y la alimentacion
4.5.1. Larevolucion industrial

4.52. Impacto de los descubrimientos cientificos y del desarrollo tecnoldgico
en alimentacion.

Alimentacion contemporanea |

4.6.1.  Factores socio-econémicos y demograficos que condicionan
la alimentacion actual

4.6.2.  Alimentacion e inmigracion

4.6.3. Elhombrey la abundancia en el mundo, mitos y realidades

Alimentacion Contemporanea Il

4.7.1.  Nuevas tendencias en alimentacion
47.2.  Auge de la restauracion colectiva y comida rapida
4.7.3. Interés por la dieta y salud.

Aceptabilidad de alimentos

4.8.1.  Condicionamientos fisioldgicos y psicologicos
4.8.2. Concepto de calidad alimentaria
4.8.3. Evaluacion de la aceptabilidad de los alimentos

Técnicas de comunicacién

49.1.  Marketing alimentario

49.2.  Elementos del marketing

49.3. Recursos publicitarios en alimentacion

49.4. Influencia de la publicidad en el comportamiento alimentario

Factores socio-culturales de la alimentacion

4.10.1. Relaciones sociales

4.10.2. Expresion de sentimientos, prestigio y poder
4.10.3. Grupos sociales en Neolitico y Paleolitico

Mddulo 5. Bioguimica y Quimica de los Alimentos

5.1.

Importancia del agua en los alimentos

51.1.  Estructura molecular y propiedades fisico-quimicas
5.1.1.2. Concepto de actividad de agua

51.2. Meétodos de determinacion de la actividad de agua

5.1.3. Isotermas de sorcion

51.4.  Movilidad molecular del agua

5.1.5.  Diagramas de estado: transicion de fases en alimentos

51.6. Importancia tecnologica del agua en procesos industriales
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52.  Propiedades funcionales de los hidratos de carbono
5.2.1.  Caracteristicas de los hidratos de carbono de los alimentos
5.2.2. Propiedades funcionales de los mono y oligosacaridos
52.3. Estructuray propiedades de polisacaridos
5.2.3.1. Formacion y estabilidad de los geles de almidon
5.2.3.2. Factores que influyen en la formacion de geles de almidén
5.3.  Polisacéridos estructurales y sus funciones en alimentos
53.1. Pectinas. Celulosa y otros componentes de la pared celular
53.2. Polisacéaridos procedentes de algas marinas
5.4, Pardeamiento no enzimatico y enzimatico
54.1. Caracteristicas generales del pardeamiento no enzimatico
54.2. Reacciones de pardeamiento no enzimatico
5.4.3.  Caramelizacion y reaccion de Maillard
5.4.4.  Mecanismos y control del pardeamiento no enzimatico
54.5. Reacciones de pardeamiento enzimatico y medidas para controlarlo
5.5.  Hidratos de carbono en frutas y hortalizas
55.1.  Metabolismo de frutas y hortalizas
5.5.2.  Reacciones bioquimicas de hidratos de carbono en frutas y hortalizas
5.5.3.  Control de condiciones tras recoleccion: tratamiento postcosecha
5.6.  Propiedades funcionales de los lipidos
5.6.1. Caracteristicas de los lipidos de los alimentos
5.6.2. Propiedades funcionales de los lipidos: formacion de cristales y fusion
5.6.3.  Formacion y ruptura de emulsiones
5.6.4.  Funciones de los emulsionantes y valor de HLB
5.7.  Modificaciones de los lipidos en alimentos
5.7.1.  Principales reacciones de modificacion de lipidos
5.7.1.1. Lipdlisis
5.7.1.2. Autooxidacion
5.7.1.3. Enranciamiento enzimatico
5.7.1.4. Modificaciones quimicas de la fritura
5.7.2.  Tratamientos fisico-quimicos de la modificacion de lipidos
5.7.2.1. Hidrogenacion
5.7.2.2. Transesterificacion
5.7.2.3. Fraccionamiento
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5.8.  Propiedades funcionales de proteinas y enzimas en alimentacion
5.8.1. Caracteristicas de los aminoacidos y estructura proteica en los alimentos
5.8.2. Tipos de enlaces en las proteinas. Propiedades funcionales
5.8.3. Efecto de los tratamientos sobre los sistemas proteicos en panes, carnes y leche
5.84. Tipos de enzimas alimentarias y aplicaciones
5.8.5.  Enzimas inmovilizadas y su uso en industria alimentaria
5.9. Pigmentos presentes en alimentos
59.1. Caracteristicas generales sobre alimentos
59.2.  Quimicay bioguimica de la mioglobina y hemoglobina
59.3. Efecto del almacenamiento del procesado sobre el color de la carne
594. Efectos del procesado sobre las clorofilas
59.5.  Estructura de carotenoides y antocianinas
5.9.6. Modificaciones de color en antocianinas y reacciones quimicas donde intervienen
59.7.  Flavonoides
510. Aspectos generales de aditivos alimentarios
5.10.1. Concepto general de aditivo alimentario
510.2. Criterios de utilizacion de aditivos. Etiquetado de aditivos
5.10.3. Aditivos que prolongan la vida Util

5.10.3.1. Conservadores: sulfitos y derivados, nitritos, acidos organicos y
derivados, y antibioticos

5.10.4. Antioxidantes y sus caracteristicas

5.10.5. Aditivos que mejoran la textura: Espesantes, gelificantes y estabilizantes.
Antiaglomerantes. Agentes de tratamiento de las harinas

Médulo 6. Alimentacion y Salud Publica

6.1. Alimentacion Humana y Evolucion historica

6.1.1.  El'hecho natural y el hecho cultural. Evolucion bioldgica, manejo y fabricacion
de herramientas

6.1.2.  Eluso del fuego, perfiles de cazador y recolector. Carnicero o vegetariano

6.1.3.  Tecnologias biologicas, genéticas, quimicas, mecanicas implicadas en la
transformacion y conservacion de los alimentos

6.1.4.  Alimentacion en la época Romana

6.1.5.  Influencia del descubrimiento de América

6.1.6.  Alimentacion en los paises desarrollados
6.1.6.1. Cadenas y redes de distribucién de alimentos
6.1.6.2. La "Red" comercio global y pequefio comercio
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Significado sociocultural de los alimentos
6.2.1.  Alimentos y comunicacion social. Relaciones sociales y relaciones individuales

6.2.2.  Expresiones emocionales de los alimentos. Fiestas y celebraciones

6.2.3.  Relaciones entre dietas y preceptos religiosos. Alimentacion y Cristianismo,
Hinduismo, Budismo, Judaismo, Islam

6.2.4.  Alimentos naturales, alimentos ecologicos y alimentos biologicos

6.2.5. Tipologia de las dietas: la dieta normal, dietas adelgazantes, dietas curativas,
dietas mégicas y dietas absurdas

6.2.6. Realidad de los alimentos y percepcion de los alimentos. Protocolo comidas

familiares e institucionales
La comunicacion y el comportamiento Alimentario

6.3.1.  Medios escritos: revistas especializadas. Revistas divulgadoras
y revistas profesionales

6.3.2. Medios audiovisuales: radio, television, Internet. Los envases. La publicidad
6.3.3.  Comportamiento alimentario. Motivacion e ingesta

6.3.4.  Etiquetado y consumo de alimentos. Desarrollo de los gustos y las aversiones
6.3.5.  Fuentes de variacion de las preferencias y las actitudes alimentarias

Concepto de salud y de enfermedades y epidemiologia

6.4.1.  Promocion de la salud y prevencion de la enfermedad

6.4.2.  Niveles de prevencion. Ley Salud publica

6.4.3. Caracteristicas alimentos. Los alimentos como vehiculos de enfermedad
6.4.4. Los métodos epidemioldgicos: Descriptivo, analitico, experimental, predictivo

Importancia sanitaria, social y econémica de las zoonosis

6.5.1.  Clasificacion zoonosis
6.5.2. Factores

6.5.3.  Criterios valoracion
6.5.4. Planes de lucha

Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas por la carne y derivados
y el pescado y sus derivados

6.6.1.  Introduccion. Factores epidemioldgicos de enfermedades transmitidas
por la carne

6.6.2.  Enfermedades por consumo
6.6.3. Medidas preventivas de enfermedades transmitidas por productos cérnicos
6.6.4.  Introduccion. Factores epidemioldgicos de enfermedades transmitidas
por el pescado
6.6.5. Enfermedades por consumo
6.6.6.  Prevencion

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas por la leche y derivados

6.7.1.  Introduccion. Factores epidemiolégicos de enfermedades transmitidas
por la carne

6.7.2. Enfermedades por consumo

6.7.3.  Medidas preventivas de enfermedades transmitidas por productos lacteos

Epidemiologia y prevencién de las enfermedades transmitidas por productos
de panaderia, bolleria, reposteria y pasteleria

6.8.1.  Introduccion. Factores epidemioldgicos
6.8.2. Enfermedades por consumo
6.8.3.  Prevencion

Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas por las conservas
y semiconservas de alimentos, y por verduras, hortalizas y setas comestibles

6.9.1.  Introduccion. Factores epidemioldgicos de conservas y semiconservas

6.9.2.  Enfermedades por consumo de conservas y semiconservas
6.9.3.  Prevencion sanitaria de enfermedades transmitidas por conservas
y semiconservas
6.9.4. Introduccion. Factores epidemioldgicos de verduras, hortalizas y setas
6.9.5. Enfermedades por consumo verduras, hortalizas y setas
6.9.6.  Prevencion sanitaria de enfermedades transmitidas por verduras, hortalizas

y setas

Problemas sanitarios derivados del uso de aditivos, origen
de las intoxicaciones alimentarias

6.10.1. Toxicos de origen natural en alimentos
6.10.2. Toxicos por incorrecta manipulacion
6.10.3. Uso de aditivos alimentarios

Modulo 7. Analisis y Control de Calidad

7.1.

Introduccion al analisis y control de alimentos

7.1.1.  Lacalidad de los alimentos. Concepto de calidad y su evaluacion
7.1.2.  Principales atributos de calidad de los alimentos
7.1.3.  Normas de calidad
7.1.4.  Alteraciones de la calidad de los alimentos
7.1.4.1. Alteraciones de tipo fisico
7.1.4.2. Alteraciones de tipo quimico
7.1.4.3. Alteraciones de bioldgico
7.1.5.  Fraudes y adulteraciones



7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

Técnicas de control de calidad de los alimentos |

7.2.1.  Control de calidad de los alimentos. Concepto. Trazabilidad en control de calidad
7.2.2.  Sistemas de gestion, control y aseguramiento de la calidad

7.2.3.  Métodos estadisticos aplicados al control de calidad

7.2.4.  Control de aceptacion a la recepcion. Control estadistico de procesos

Técnicas en el control de la calidad Il

7.3.1.  Graficos para el control de calidad por variables y atributos

7.3.2.  Garantia de calidad de producto final

7.3.3.  Basesy principios de los métodos utilizados para el control de calidad
y autenticidad de los alimentos

7.3.4.  Técnicas de biologia molecular e inmunoldgicas

7.3.5.  Anadlisis composicional. Andlisis sensorial de los alimentos

Evaluacion de la calidad de alimentos |

7.4.1.  Contenido de agua de los alimentos. Importancia del agua en los alimentos
7.4.1.1. Métodos analiticos para la determinacion del contenido de agua
7.4.1.2. Concepto de actividad de agua y su importancia en los alimentos
7.4.1.3. Métodos analiticos para la determinacion de la actividad de agua

7.42. Contenido de hidratos de carbono de los alimentos. Hidratos de carbono
en los alimentos

7.4.2.1. Importancia de los hidratos de carbono en los alimentos
7.4.2.2. Métodos analiticos para la determinacion de los hidratos de carbono

7.4.3.  Contenido de compuestos nitrogenados de los alimentos. Compuestos
nitrogenados en los alimentos

7.4.3.1. Importancia de los componentes nitrogenados en los alimentos

7.4.3.2. Métodos analiticos para la determinacion de los
compuestos nitrogenados

7.4.4.  Contenido de compuestos lipidicos de los alimentos. Compuestos lipidicos
en los alimentos

7.4.41. Importancia de los lipidos en los alimentos

7.4.4.2. Métodos analiticos para la determinacion de los compuestos lipidicos
Evaluacion de la calidad de alimentos |l
7.5.1.  Contenido de vitaminas de los alimentos. Vitaminas en los alimentos

7.5.1.1. Importancia de las vitaminas en los alimentos

7.5.1.2. Métodos analiticos para la determinacion de las vitaminas
7.5.2. Contenido de minerales de los alimentos. Minerales en los alimentos

7.5.2.1. Importancia de los minerales en los alimentos

7.5.2.2. Métodos analiticos para la determinacion de los minerales

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

7.10.
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7.5.3.  Contenido de otros componentes de los alimentos
7.5.3.1. Fitoquimicos en los alimentos
7.5.3.2. Métodos analiticos para la determinacion de los fitoquimicos
7.5.4.  Aditivos alimentarios. Aditivos en la industria agroalimentaria
7.5.4.1. Importancia de los aditivos
7.5.4.2. Métodos analiticos para la determinacion de los aditivos
Evaluacion de la calidad de carnes y derivados
7.6.1.  Determinacion de pHy CRA de la carne fresca. Carnes PSE o DFD
7.6.2.  Determinacion de colageno en productos carnicos
7.6.3. Determinacion de almidén en productos carnicos cocido
Evaluacion de la calidad del pescados, marisco y derivados
7.7.1.  Determinacion del grado de frescura del pescado y marisco
7.7.1.1. Determinacion del color, sabor y textura
7.7.1.2. Determinacion Anisakis en pescado
7.7.1.2.1. Determinacion de especies de pescado
Evaluacion de la calidad de leche y derivados
7.8.1. Solidos totales
7.8.2.  Estabilidad al alcohol
7.83. Calidad de la mantequilla: indice de refraccion de la grasa
Evaluacion de la calidad de cereales, legumbres y derivados
7.9.1.  Determinacion de presencia de maiz transgénico
7.9.2. Determinacion de presencia de trigo blando en sémola
7.9.3.  Control de calidad en legumbres.
Evaluacion de la calidad de frutas, hortalizas y derivados
7.10.1. Control de categorizacion de frutas y hortalizas
7.10.2. Control de calidad de frutas y hortalizas en conserva
7.10.3. Control de calidad de frutas y hortalizas en congeladas
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Mddulo 8. Industria Alimentaria

8.1. Cereales y productos derivados |

8.2.

8.3.

8.1.1.

8.1.3.

Cereales: produccion y consumo

8.1.1.1. Clasificacion de cereales

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

Conceptos basicos del grano de los cereales

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

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

Cereales y productos derivados |l

8.2.1.
8.2.2.

8.2.3.

8.2.4.

8.2.5.
8.2.6.

Proceso de panificacién: 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 |

8.3.1.

8.3.2.

8.3.3.

Calidad higiénico-sanitaria de la leche
8.3.1.1. Origen y niveles de contaminacion. Microbiota inicial y contaminante
8.3.1.2. Presencia de contaminantes quimicos: residuos y contaminantes

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

Produccion lactea. Sintesis de leche

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

8.3.2.2. Ordefio: buenas practicas del proceso

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

8.3.4.

8.3.5.
8.3.6.
8.3.7.

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

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

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

8.3.4.3. Tipos de leche pasteurizada y esterilizada. Seleccién de la leche.
Batidos y Leches aromatizadas. Proceso de mezcla. Leches enriquecidas.
Proceso de enriquecimiento

8.3.4.4. 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

Lechey productos lacteos. Huevos y ovoproductos |

8.4.1.
8.4.2.

8.4.3.

8.4.4.

8.4.5.
8.4.6.
8.4.7.

Derivados Lacteos. Natas y Mantequillas

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

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

8.4.3.1. Tipos de yogur. Problemas en la elaboracion. Control de calidad
8.4.3.2. Productos BIO y otras leches aciddfilas

Tecnologia de la elaboracion del queso: tratamientos preparatorios de la leche
8.4.4.1. Obtencion de la cuajada: sinéresis. Prensado. Salado

8.4.4.2. Actividad de agua en el queso. Control y conservacion de la salmuera.

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

8.4.4.4. Problemas toxicologicos del queso

Aditivos y tratamientos antifungicos

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

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

8.4.7.2. Ovoproductos: liquidos, congelados y deshidratados



8.5.

8.6.

8.7.

Productos vegetales |
8.5.1. Fisiologia y tecnologia postcosecha. Introduccion
8.5.2.  Produccion de frutos y hortalizas, la necesidad de la conservacion postcosecha

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

8.5.4.  Etileno: sintesis y metabolismo. Implicacion del etileno en la regulacion
de la maduracion de los frutos

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

8.5.5.2. Cambios composicionales: cambios fisiolégicos y bioquimicos durante
la maduracién y conservacion de frutos y hortalizas

Productos Vegetales |l

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

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

8.6.2.1. Métodos y aplicaciones tecnoldgicas.
8.6.2.2. Dafios por frio y su control

8.6.3.  Transpiracién: control de la pérdida de agua en la conservacién de frutos
y hortalizas

8.6.3.1. Principios fisicos. Sistemas de control

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

8.6.5.  Productos IV Gama

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

Productos Vegetales IlI

8.7.1.  Elaboracién de conservas vegetales: Descripcion general de una linea
de conservas caracteristica de hortalizas

8.7.1.1. Ejemplos de los principales tipos de conservas de hortalizas y legumbres

8.7.1.2. Nuevos productos de origen vegetal: sopas frias

8.7.1.4. Descripcion general de una linea de envasado caracteristica de frutas
8.7.2.  Elaboracion de zumos y néctares: extraccion de zumos y tratamientos de zumos

8.7.2.1. Sistemas de procesado, almacenamiento y envasado aséptico

8.7.2.2. Ejemplos de lineas de obtencién de los principales tipos de zumos

8.7.2.3. Obtencion y conservacion de semielaborados: cremogenados

8.8.

8.9.

8.10.
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8.7.3.  Elaboracion de mermeladas, confituras y jaleas: proceso de elaboracion
y envasado.

8.7.3.1. ejemplos de lineas de elaboracion caracteristicas
8.7.3.2. Aditivos empleados para la fabricacién de confituras y mermeladas
Bebidas alcohdlicas y aceites
8.8.1.  Bebidas alcohdlicas: Vino. Proceso de elaboracion
8.8.1.1. Cerveza: proceso de elaboracion. Tipos
8.8.1.2. Aguardientes y licores: Procesos de elaboracion y tipos
8.8.2. Aceitesy grasas: Introduccion
8.8.2.1. Aceite de oliva: Sistema de extraccion del aceite de oliva
8.8.2.2. Aceites de semillas oleaginosas. Extraccion
8.8.3.  Grasas de origen animal: Refinacion de grasas y aceites
Carne y producto derivados
8.9.1.
8.9.2.

Industria de la carne: Produccion y consumo

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

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

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

8.9.4. Quimica del curado: ingredientes, aditivos y coadyuvantes del curado
8.9.4.1. Procesos industriales de curado: via seca y via humeda
8.9.4.2. Alternativas del nitrito

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

8.9.5.1. Tipos de productos. Operaciones de fabricacion
8.9.5.2. Alteraciones y defectos

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

8.9.6.1. Operaciones tecnoldgicas de fabricacion. Sistemas industriales
8.9.6.2. Alteraciones y defectos
Pescados y mariscos
8.10.1. Pescadosy mariscos. Caracteristicas de interés tecnologico
8.10.2. Principales artes industriales de pesca y marisqueo
8.10.2.1. Operaciones unitarias de la tecnologia del pescado
8.10.2.2. Conservacion por frio del pescado
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8.10.3. Salazon, escabechado, desecacion y ahumado: aspectos tecnoldgicos
de la fabricacion

8.10.3.1. Caracteristicas del producto final. Rendimiento
8.10.4. Comercializacion

Maodulo 9. Analisis de Riesgo en la Industria Alimentaria

9.1.  Seguridad alimentaria y principios del andlisis de riesgo (AR)

9.1.1.  Concepto de seguridad alimentaria. Antecedentes histéricos
9.1.1.1. Primeros problemas surgidos en seguridad alimentaria
9.1.1.2. Crisis alimentarias

9.1.2.  Evolucion de la seguridad alimentaria
9.1.2.1. Seguridad alimentaria en la industria alimentaria

9.1.3.  Andlisis de peligros (AR)
9.1.3.1. Definicion de peligro y origen de los peligros alimentarios.
9.1.3.2. Peligros de origen bidtico
9.1.3.3. Fuentes de contaminacion mas importantes de los alimentos
9.1.3.4. Bacterias y toxinas bacterianas

9.1.3.5. Las zoonosis alimentarias. Vigilancia de zoonosis alimentarias
y enfermedades alimentarias de declaracion obligatoria

9.1.4. Enfermedades emergentes, reemergentes y nuevas de origen alimentario:
adaptacion microbiana y factores antropogénicos

9.1.5.  Prevencion y control: teorfa de barreras y conservacion de alimentos
9.2.  Peligros de origen bidtico en la industria alimentaria |: zoonosis alimentarias

de vigilancia epidemiologica

9.2.1. Caracteristicas generales: importancia sanitaria, prevalencia, epidemiologia,
y medidas de control
9.2.1.1. Brucelosis,
9.2.1.2. Tuberculosis
9.2.1.3. Listeria
9.2.1.4. Fiebre Q

9.2.2.  Bacilos gram negativos productos de esporas: importancia sanitaria, prevalencia
y epidemiologia
9.2.2.1. Bacillus
9.2.2.2. Clostridium
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0.2.3.  Bacilos gran negativos no esporales: importancia sanitaria, prevalencia

y epidemiologia.
9.2.3.1. Campilobacteriosis
9.2.3.2. Salmonelosis
9.2.3.3. Shigelosis
9.2.3.4.E coli
9.2.3.5. Yersinia
9.2.3.6. Vibrio

9.3.  Peligros de origen biotico en la industria alimentaria II: virus y priones y parasitos

9.3.1.  Virusy priones: caracteristicas generales, importancia sanitaria, prevalencia
y medidas de control y mitigacion

9.3.1.1. Norovirus

9.3.1.2. Rotavirus

9.3.3.3. Hepatitis A

9.3.3.4. Hepatitis E

9.3.3.5. Coronavirus

9.3.3.6. Encefalopatia Espongiforme Transmisible

0.3.2.  Parasitos: caracteristicas generales, importancia sanitaria, prevalencia y medidas
de control y mitigacion

9.3.2.1. Protozoos: toxoplasma, Giardia y Cripstosporidium
9.3.2.2. Nematodos: Trichinella, Anisakis, Diphylobotrium
9.3.3.3. Trematodos: Taenia, Fasciola, Paragonimus, Clonorchis
9.4, Peligros de origen abidtico en la industria alimentaria |
9.4.1. Evaluacion del riesgo de agentes quimicos en el alimento
9.4.1.1. Valores-guia basados en la salud
9.4.1.2. Factores de seguridad/Incertidumbre y de ajuste quimico-especifico
9.4.1.3. NOEL/NOAEL, LOEL/LOAEL, nivel de exposicion sin efecto
9.4.1.4. Dosis de referencia aguda
9.4.2.  Compuestos naturales presentes en alimentos
9.4.2.1. Productos téxicos de origen vegetal
9.4.2.2. Productos téxicos de origen animal
9.4.2.3. Alérgenos
9.4.2.4. Medidas de control y mitigacién
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9.5.

9.6.

9.7.

9.43. Compuestos generados durante el procesado de alimentos

9.4.3.1. Contaminantes originados durante los procesos de produccion
de alimentos: acrilamidas

9.4.3.2. Compuestos generados durante el almacenamiento: aminas biogenas
9.4.3.3. Valoracion de la exposicion
Peligros de origen abidtico en la industria alimentaria |l
9.5.1. Contaminantes ambientales y residuos derivados de la produccion primaria
9.5.1.1. Metales pesados
9.5.1.2. Compuestos organicos persistentes (COPS)
9.5.1.3. Plaguicidas
9.5.1.4. Medicamentos de uso veterinario
9.5.1.5. Valoracion de la exposicion
9.52. Medidas de control y mitigacion
9.53. Contaminantes afiadidos durante los procesos productivos de alimentos
9.5.3.1. Aditivos alimentarios
9.5.3.2. Coadyuvantes tecnologicos
9.5.3.3. Materiales en contacto con los alimentos
9.54. Medidas de control y mitigacion

Planes de muestreo y establecimiento de criterios microbioldgicos
en la industria alimentaria

9.6.1. Requisitos basicos del muestreo

9.6.2.  Plan de muestreo y errores de muestreo

9.6.3.  Conservacion, transporte y almacenamiento de muestras
9.6.3.1. Manual de muestreo y registro en el laboratorio

9.6.4. Ejemplos de aplicacion al andlisis de riesgos en la industria alimentaria

Sistemas de gestién de la inocuidad de la industria alimentaria

9.7.1. Introduccion a la gestion de la inocuidad

9.7.2.  Planes de Prerrequisitos

9.7.2.1. Concepto de prerrequisito y caracteristicas

9.7.2.2. Plan de control de aguas

9.7.2.3. Plan de control de proveedores

9.7.2.4. Plan de limpieza y desinfeccién de instalaciones y equipos

9.7.2.5. Plan de control de plagas

9.7.2.6. Plan de formacion y control de manipuladores e higiene personal

9.7.2.7. Plan de mantenimiento de equipos

9.7.2.8. Plan de trazabilidad.

9.8.

9.9.

9.10.

9.7.3. Implantaciéon de APPC.C.
9.7.3.1. Actividades preliminares
9.7.3.2. Principios del plan A.PP.C.C.
“Food Defense” como medida de proteccion de la industria alimentaria
9.8.1.  Justificacion de los planes de “Food Defense” en la industria alimentaria
0.8.2. Diferenciasy similitudes entre defensay seguridad alimentarias
9.8.3.  Elaboracion e implementacion de un Plan de “Food Defense”
9.84. Manejo de crisis alimentarias en la industria
Evaluacion de riesgos y estimacion de objetivos de seguridad alimentaria
9.9.1. Introduccion a la evaluacion de riesgos
9.9.2.  Nivel Tolerable de proteccion al consumidor
9.9.3. Establecimiento de objetivos de seguridad alimentaria
9.9.4. Relacion entre FSO y la evaluacion cuantitativa del riesgo
9.9.5. Establecimiento de un FSO basado en la determinacion cuantitativa del riesgo

Nuevos conceptos en la gestion de la Seguridad Alimentaria: nivel adecuado
de proteccion y objetivo de seguridad alimentaria

9.10.1. Introduccion a la gestion de la seguridad alimentaria
9.10.2. Nivel adecuado de proteccién (Appropiated Level of Protection, ALOP)

9.10.3. Objetivo de seguridad alimentaria (Food Safety Objective, FSO) y otros conceptos
relacionados (Objetivo de rendimiento, Performance Objectives PO)

9.10.4. Relacion entre ALOP y FSO

Médulo 10. Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria

10.1.

10.2.

Seguridad alimentaria y proteccion del consumidor

10.1.7. Definicién y conceptos basicos

10.1.2. Evolucion de la calidad y seguridad alimentaria

10.1.3. Situacion en los paises en vias de desarrollo y en paises desarrollados

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

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

Instalaciones, locales y equipos

10.2.1. Seleccion del emplazamiento: disefio y construccion y materiales
10.2.2. Plan de mantenimiento de locales, instalaciones y equipos
10.2.3. Normativa aplicable



10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

Plan de limpieza y desinfeccion (L + D)
10.3.1. Componentes de la suciedad
10.3.2. Detergentes y desinfectantes: composicion y funciones
10.3.3. Etapas de la limpieza y desinfeccion
10.3.4. Programa de limpieza y desinfeccion
10.3.5. Normativa vigente
Control de Plagas
10.4.1. Desratizacion y desinsectacion (Plan D + D)
10.4.2. Plagas asociadas a la cadena alimentaria
10.4.3. Medias preventivas para el control de plagas
10.4.3.1. Trampas y cepos para mamiferos e insectos de tierra
10.4.3.2. Trampas y cepos para insectos voladores
Plan de trazabilidad y buenas practicas de manipulaciéon (GMP)
10.5.1. Estructura de un plan de trazabilidad
10.5.2. Normativa vigente asociada a trazabilidad
10.5.3. GMP asociada a la elaboracién de alimentos
10.5.3.1. Manipuladores de alimentos
10.5.3.2. Requisitos que deben cumplir
10.5.3.3. Planes formativos de higiene
Elementos en la gestion de la seguridad alimentaria
10.6.1. Elagua como elemento imprescindible en la cadena alimentaria
10.6.2. Agentes bioldgicos y quimicos asociados con el agua
10.6.3. Elementos cuantificables en la calidad y seguridad y uso del agua
10.6.4. Homologacion de proveedores
10.6.4.1. Plan de control de proveedores
10.6.4.2. Normativa vigente asociada
10.6.5. Etiquetado de alimentos
10.6.5.1. Informacion al consumidor y etiquetado de alérgenos
10.6.5.2. Etiquetado de organismos modificados genéticamente
Crisis alimentarias y politicas asociadas
10.7.1. Factores desencadenantes de una crisis alimentaria
10.7.2. Alcance, gestion y respuesta ante la crisis de seguridad alimentaria
10.7.3. Sistemas de comunicacion de alertas
10.7.4. Politicasy estrategias para la mejora de la calidad y seguridad alimentaria

10.8.

10.9.
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Disefio del plan A.PP.C.C.

10.8.1 Directrices generales a seguir para su implantacion: Principios
en los que se basa y Programa de Prerrequisitos

10.8.2. Compromiso de la direccion
10.8.3. Configuracion del equipo A.PPC.C.
10.8.4. Descripcion del producto e identificacion de su uso intencionado.
10.8.5. Diagramas de flujo
Desarrollo del plan A.PRC.C.
10.9.1. Caracterizacién de los puntos de control criticos (PCC)
10.9.2. Los siete principios basicos del plan A.PP.C.C.
10.9.2.1. Identificacién y andlisis de peligros

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

10.9.2.3. Determinacién de los puntos de control critico (PCC)
10.9.2.4. Caracterizacion de los puntos de control critico
10.9.2.5. Establecimiento de los limites criticos

10.9.2.6. Determinacion de acciones correctivas

10.9.2.7. Verificacion del sistema A.PP.C.C.

10.10. 1SO 22000

10.10.7. Principios de la ISO 22000
10.10.2. Objeto y campo de aplicacion

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

10.10.4. Requisitos para su aplicacion
10.70.5. Politica de gestion de inocuidad alimentaria

Un programa disenado para ponerte al dia
sobre la gestion de inocuidad alimentaria y su
aplicacion atendiendo a las normas vigentes”
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Metodologia

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

ciclica: el Relearning.

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

Ante una determinada situacion clinica, ;qué deberia hacer un profesional? A lo largo
del programa, los estudiantes se enfrentaran a multiples casos clinicos simulados,
basados en pacientes reales en los que deberan investigar, establecer hipotesis y,
finalmente, resolver la situacion. Existe abundante evidencia cientifica sobre la eficacia
del método. Los especialistas aprenden mejor, mas rapido y de manera mas sostenible
en el tiempo.

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

tradicionales de todo el mundo.

Optimal decision

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segun el Dr. Gérvas, el caso clinico es la presentacion comentada de un paciente, o
grupo de pacientes, que se convierte en «caso», en un ejemplo o modelo que ilustra
algun componente clinico peculiar, bien por su poder docente, bien por su singularidad
o rareza. Es esencial que el caso se apoye en la vida profesional actual, intentando
recrear los condicionantes reales en la practica profesional de la nutricion.
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;Sabias que este método fue desarrollado e &
en 1912, en Harvard, para los estudiantes de e | ' — e w s
Derecho? El método del caso consistia en e —— - B — ey

SEmm————— 842 156 743

presentarles situaciones complejas reales para ¢ B o
que tomasen decisiones y justificasen como :
resolverlas. En 1924 se establecio como metodo
estandar de ensenanza en Harvard”

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

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

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

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

4. La sensacion de eficiencia del esfuerzo invertido se convierte en un estimulo
muy importante para el alumnado, que se traduce en un interés mayor en los
aprendizajes y un incremento del tiempo dedicado a trabajar en el curso.
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Relearning Methodology

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Material de estudio

>

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

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

Técnicas y procedimientos de nutricién en video

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

Restimenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS
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Anélisis de casos elaborados y guiados por expertos

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

Testing & Retesting

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

Clases magistrales e

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

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

Guias rapidas de actuacion

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

-
K\
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Titulacion

El Master Titulo Propio en Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria
Alimentaria garantiza, ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso
a un titulo de Master Propio expedido por TECH Universidad Tecnoldgica
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Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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Este Master Titulo Propio en Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria El titulo expedido por TECH Universidad Tecnoldgica expresara la calificacion que haya
Alimentaria contiene el programa cientifico mas completo y actualizado del mercado obtenido en el Master Titulo Propio, y reunira los requisitos comunmente exigidos por

las bolsas de trabajo, oposiciones y comités evaluadores de carreras profesionales.
Tras la superacion de la evaluacion, el alumno recibira por correo postal* con acuse

de recibo su correspondiente titulo de Mdster Propio emitido por TECH Universidad Titulo: Master Titulo Propio en Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos
Tecnologica en Industria Alimentaria

N.° Horas Oficiales: 1.500 h

Q
universidad Méster Titulo Propio en Analisis y Evaluacion Integral de Ri Industria Ali i
b tecnologlca aster Titulo Propio en Analisis y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria Alimentaria
Otorga la presente Distribucion General del Plan de Estudios Distribucién General del Plan de Estudios
CONSTANCIA Tipo de matera Horas Cuso_ Materia Horas  Cardcter
a Obligatoria (OB) 1.500 1° Fundamentos de Microbiologia 150 0B
N e s Optati OP) 0 o i
Co con documento de identificacionn®_______________ pp,z.wa(g ) - 1° Quimica General 15008
Por haber superado con éxito y acreditado el programa de rectces Exernes () ¢ 1¢ Microbiologia e Higiene de los Alimentos 15008
Trabajo Fin de Master (TFM) 0 10 Alimentos, Tecnologias y Cultura 150 o8B
. . Total 1.500 1°  Bioquimicay Quimica de los Alimentos 150 0B
MASTER TITULO PROPIO 19 Alimentacion y Salud Pablica 150 o8
en 1° Andlisis y Control de Calidad 150 OB
1°  Industria Alimentaria 150 0B
ST Py . . . . 10 Andlisis de Riesgo en la Industria Alimentaria 150 0B
Andlisis y Evaluacion Integral de Riesgos en Industria Alimentaria 1o Geston de a Calidad y Sequrcad Almentara o o

Se trata de un titulo propio de esta Universidad con una duracién de 1.500 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

TECH es una Institucion Particular de Educacién Superior reconocida
por la Secretaria de Educacion Publica a partir del 28 de junio de 2018.

A 17 de junio de 2020

e~ 2 L
Z universidad
W Mtra.Tere Guevara Navarro » tecnoldgica

Mtra.Tere Guevara Navarro Rectora
Rectora

Este titulo propio se debera acompafiar siempre deltitulo universitario habilitante expedido por la autoridad competente para ejercer profesionalmente en cada pas. c6digo tnico 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 EDUCATION realizard las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.
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» Modalidad: online

» Duracién: 12 meses

» Titulacién: TECH Universidad Tecnoldgica
» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online
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