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Presentacion del programa

La Tecnologia de Alimentos ha experimentado avances significativos en las ultimas
décadas, impulsados por la adopcion de tecnologias emergentes que han transformado
tanto la produccion como el consumo de productos. Al mismo tiempo, dichas
innovaciones no solo han permitido la mejora en la conservacion y procesamiento de
los alimentos, sino también el disefio de productos que mejoren la calidad nutricional
de las dietas. Por ello, los profesionales requieren actualizar sus conocimientos en este
ambito para mantenerse a la vanguardia de las ultimas tendencias en la elaboracion de
nutrientes. En este contexto, TECH lanza una pionera titulacion universitaria focalizada
en los avances mas disruptivos en la Tecnologia de Alimentos. jY todo en una comoda
modalidad online! Ademas, este titulo universitario esta considerado equivalente

en EE. UU. por un Bachelor of Science.

£ste es ef
momento, Ce
eSidAdMoS
esperando
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@ @ Forma parte de este programa 100% online

y oficial de TECH y obtén una equivalencia
académica reconocida en EE. UU."
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Segun un reciente informe elaborado por la Organizacion Mundial de la Salud, mas de 2

mil millones de personas en todo el mundo padecen deficiencias de micronutrientes. Este
hecho que subraya la importancia de adoptar innovaciones tecnologicas que mejoren la
calidad nutricional de los alimentos. En este contexto, los profesionales de la Nutricion
necesitan adquirir un conocimiento holistico sobre el funcionamiento de tecnologias
emergentes como la biofortificacion para el procesamiento de alimentos funcionales y el
enriguecimiento de productos con nutrientes esenciales. Solamente asi podran recomendar
los productos mas optimos para combatir deficiencias nutricionales prevalentes las
poblaciones como la anemia por deficiencia de hierro o la falta de vitamina A.

Con el objetivo de facilitarles esta labor, TECH presenta una vanguardista Licenciatura
Oficial Universitaria en Tecnologia de Alimentos. Ideado por referencias en este ambito,

el itinerario académico profundizara en aspectos que comprenden desde los nuevos
comportamientos de los consumidores o métodos de transformacion de comestibles
hasta los sistemas de seguridad mas efectivos para verificar la calidad de los productos.
En sintonia con esto, el temario proporcionara a los alumnos multiples estrategias para
controlar la contaminacion microbiologica adecuadamente y garantizar la seguridad
alimentaria. Asimismo, los materiales didacticos ahondaran en los fundamentos de la
tecnologia enzimatica, lo que permitiré a los expertos realizar una conservacion adecuada
de los Alimentos.

Este programa universitario cuenta con el Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios
(RVOE) otorgado por la Secretaria de Educacion Publica (SEP), lo que garantiza la validez
oficial del titulo en México. Esta acreditacion proporciona abrird a los egresados del temario
las puertas a disimiles oportunidades profesionales y a la posibilidad de continuar estudios
de posgrado.

Ademas, la titulacion se imparte de forma 100% online, otorgéndoles a los nutricionistas
la oportunidad de acceder al contenido desde cualquier lugar y en cualquier momento,
adaptando el estudio a sus horarios. También, TECH emplea su revolucionario método
de aprendizaje Relearning para fijar conocimientos y facilitar un aprendizaje duradero.
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‘ ‘ Ofreceras recomendaciones

informadas sobre el consumo
de Alimentos procesados y
optimizaras el bienestar de
los individuos a largo plazo”



02
¢ Por qué estudiar en TECH?

TECH es la mayor Universidad digital del mundo. Con un impresionante catalogo de
mas de 14.000 programas universitarios, disponibles en 11 idiomas, se posiciona como
lider en empleabilidad, con una tasa de insercion laboral del 99%. Ademas, cuenta con
un enorme claustro de mas de 6.000 profesores de maximo prestigio internacional.

Te darios —+
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@ @ Estudia en la mayor universidad digital

del mundo y asegura tu éxito profesional.
El futuro empieza en TECH"
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El mejor claustro docente top internacional
La mejor universidad online del mundo segiun FORBES

El claustro docente de TECH esta integrado por mas de 6.000 TECH es la mayor universidad digital del mundo. Somos
La prestigiosa revista Forbes, especializada en negocios y profesores de maximo prestigio internacional. Catedraticos, la mayor institucion educativa, con el mejor y mas
finanzas, ha destacado a TECH como «la mejor universidad investigadores y altos ejecutivos de multinacionales, entre los amplio catélogo educativo digital, cien por cien online
online del mundo». Asi lo han hecho constar recientemente cuales se destacan Isaiah Covington, entrenador de rendimiento y abarcando la gran mayoria de dreas de conocimiento.
en un articulo de su edicion digital en el que se hacen eco de los Boston Celtics; Magda Romanska, investigadora principal Ofrecemos el mayor nimero de titulaciones propias,
del caso de éxito de esta institucion, «gracias a la oferta de MetalLAB de Harvard; Ignacio Wistumba, presidente del titulaciones oficiales de posgrado y de grado
académica que ofrece, la seleccién de su personal docente, departamento de patologia molecular traslacional del MD universitario del mundo. En total, mas de 14.000 titulos
y un método de aprendizaje innovador orientado a formar Anderson Cancer Center; o D.W Pine, director creativo de la universitarios, en once idiomas distintos, que nos
a los profesionales del futuro». revista TIME, entre otros. convierten en la mayor institucion educativa del mundo.

4

Profesorado

TOP

Internacional

n°1
Mundial

Mayor universidad
online del mundo,

Plan

de estudios
mas completo

Forbes

Mejor universidad
online del mundo,

o

La metodologia
mas eficaz

Un método de aprendizaje tnico

TECH es la primera universidad que emplea el Relearning

TECH ofrece los planes de estudio mas completos en todas sus titulaciones. Se trata de la mejor metodologia
del panorama universitario, con temarios que de aprendizaje online, acreditada con certificaciones
abarcan conceptos fundamentales y, al mismo internacionales de calidad docente, dispuestas por agencias
tiempo, los principales avances cientificos en sus educativas de prestigio. Ademas, este disruptivo modelo
areas cientificas especificas. Asimismo, estos académico se complementa con el “Método del Caso’,
programas son actualizados continuamente para configurando asf una estrategia de docencia online Unica.
garantizar al alumnado la vanguardia académica También en ella se implementan recursos didacticos

y las competencias profesionales méas demandadas. innovadores entre los que destacan videos en detalle,

De esta forma, los titulos de la universidad infograffas y resimenes interactivos.

proporcionan a sus egresados una significativa
ventaja para impulsar sus carreras hacia el éxito.



La universidad online oficial de la NBA

TECH es la universidad online oficial de la NBA. Gracias a
un acuerdo con la mayor liga de baloncesto, ofrece a sus
alumnos programas universitarios exclusivos, asi como
una gran variedad de recursos educativos centrados en el
negocio de la liga y otras dreas de la industria del deporte.
Cada programa tiene un curriculo de disefio Unico y
cuenta con oradores invitados de excepcion: profesionales
con una distinguida trayectoria deportiva que ofreceran

su experiencia en los temas mas relevantes.

\

Universidad
online oficial
de laNBA

0
J

Google Partner

PREMIER 2023

¢Por qué estudiaren TECH? | 11 tecn

Lideres en empleabilidad

TECH ha conseguido convertirse en la universidad lider en
empleabilidad. EI 99% de sus alumnos obtienen trabajo en
el campo académico que ha estudiado, antes de completar
un afio luego de finalizar cualquiera de los programas

de la universidad. Una cifra similar consigue mejorar su
carrera profesional de forma inmediata. Todo ello gracias

a una metodologfa de estudio que basa su eficacia en

la adquisicién de competencias practicas, totalmente
necesarias para el desarrollo profesional.

4.9

* global score

99%

Garantia de maxima
empleabilidad

Google Partner Premier

El gigante tecnoldgico norteamericano ha otorgado a
TECH la insignia Google Partner Premier. Este galardén,
solo al alcance del 3% de las empresas del mundo, pone
en valor la experiencia eficaz, flexible y adaptada que esta
universidad proporciona al alumno. El reconocimiento no
solo acredita el maximo rigor, rendimiento e inversion en
las infraestructuras digitales de TECH, sino que también
sitla a esta universidad como una de las compafiias
tecnoldgicas mas punteras del mundo.

La universidad mejor valorada por sus alumnos

Los alumnos han posicionado a TECH como la
universidad mejor valorada del mundo en los principales
portales de opinion, destacando su calificacion

mas alta de 4,9 sobre 5, obtenida a partir de mas de
1.000 resefias. Estos resultados consolidan a TECH
como la institucion universitaria de referencia a nivel
internacional, reflejando la excelencia y el impacto
positivo de su modelo educativo.
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Plan de estudios

Esta titulacion universitaria se centra en la aplicacion de las Tecnologias de
Alimentos en el campo de la Nutricion, abarcando los aspectos esenciales
relacionados con la produccion, procesamiento y seguridad alimentaria. De este
modo, los alumnos profundizaran en dreas claves como la microbiologia de los
productos, métodos de conservacion, bromatologia o el analisis bioquimico. Asi
pues, los egresados desarrollaran competencias avanzadas para implementar
procedimientos de control de calidad que aseguren que los bienes cumplan con
las normativas de seguridad. En este sentido, los profesionales comprenderan
los diferentes procesos tecnoldgicos que intervienen en su creacion,
asegurando su calidad y valor nutricional.

Un Zermatio
COMP/&Z(O v bien
desarrol/ado
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Dominaras las técnicas mas
modernas de procesamiento
y conservacion de Alimentos,
garantizando un impacto
positivo en la salud”
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Cabe destacar que el alumnado hallara en el Campus Virtual un amplio abanico
de recursos multimedia de apoyo tales como videos explicativos, casos de
estudio, lecturas especializadas o resimenes interactivos. Esto garantizara que
los profesionales disfruten de una experiencia inmersiva a la par que amena, sin
la necesidad de tener que invertir largas horas al estudio. En esta misma linea, la
caracteristica modalidad 100% de TECH brinda la oportunidad a los nutricionistas
de planificar individualmente sus horarios y compaginar su actualizacion de
conocimientos con el resto de sus responsabilidades cotidianas.

Aprenderas a tu propio ritmo y sin
inconvenientes temporales por medio
del exclusivo sistema Relearning que
TECH pone a tu disposicion”

Dénde, cuando y como se imparte

Esta Licenciatura Oficial Universitaria se ofrece 100% online, por lo que el alumno
podra cursarlo desde cualquier sitio, haciendo uso de una computadora, una tableta
o simplemente mediante su smartphone. Ademas, podra acceder a los contenidos de
manera offline, bastando con descargarse los contenidos de los temas elegidos en el
dispositivo y abordarlos sin necesidad de estar conectado a Internet. Una modalidad
de estudio autodirigida y asincronica que pone al estudiante en el centro del proceso
académico, gracias a un formato metodoldgico ideado para que pueda aprovechar al
maximo su tiempo y optimizar el aprendizaje.



En esta Licenciatura con RVOE, el alumnado dispondra de 40 asignaturas que podra
abordary analizar a lo largo de 3 afios y 4 meses de estudio.

Asignatura 1 Fundamentos de Microbiologia

Asignatura 2 Fundamentos de Fisiologia general

Asignatura 3 Quimica
Asignatura 4 Matemadticas
Asignatura 5 Estadistica |
Asignatura 6 Inglés |
Asignatura 7 Fundamentos de Bioquimica
Asignatura 8 Fundamentos de Ingenieria Quimica
Asignatura 9 Fundamentos de Biologia

Asignatura 10 Toxicologia Alimentaria

Asignatura 11 Microbiologia e higiene de los alimentos
Asignatura 12 Operaciones Basicas |

Asignatura 13 Estadistica Il

Asignatura 14 Inglés Il

Asignatura 15 Nuevos comportamientos del consumidor
Asignatura 16 Andlisis quimico de alimentos

Asignatura 17 Alimentos, tecnologia y cultura

Asignatura 18 Transformacion y conservacion de alimentos
Asignatura 19 Bioquimica y Quimica de alimentos

Asignatura 20 Nutricion y Dietética

Asignatura 21 Operaciones Bdsica |l

Asignatura 22
Asignatura 23
Asignatura 24
Asignatura 25
Asignatura 26
Asignatura 27
Asignatura 28
Asignatura 29

Asignatura 30
Asignatura 31

Asignatura 32
Asignatura 33

Asignatura 34
Asignatura 35

Asignatura 36
Asignatura 37
Asignatura 38
Asignatura 39

Asignatura 40
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Bromatologia

Economia y empresa alimentaria

Alimentacion y prevencion de riesgos alimentarios
Tecnologia Alimentaria |

Andlisis y control de calidad alimentaria
Tecnologia enzimatica

Industrias Alimentarias

Andlisis de riesgos en la Industria Alimentaria
Tecnologia Alimentaria Il

Ciencia y tecnologia de la carne, pescado
y productos derivados

Ciencia y tecnologia de la leche y productos derivados
Gestion de la calidad y seguridad alimentaria
Evaluacién de la Seguridad Alimentaria

Mercadotecnia y comportamiento del consumidor
de alimentos

Aditivos Alimentarios

Bases para la Produccién Animal
Etica Profesional

Habilidades directivas y liderazgo

Metodologia de la Investigacion
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Asi, los contenidos académicos de estas asignaturas abarcan también los siguientes
temas y subtemas:

Asignatura 1

Fundamentos de Microbiologia

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Introduccion a la microbiologia

1.1.1. Concepto de microbiologia

y aspectos histéricos
1.1.2.  Modelo celular procariota
1.1.3.  Importancia de los

microorganismos para
el ser humano

Observacion de los
microorganismos. Microscopia

y tinciones

1.2.1.  Conceptos tedricos de microscopia

1.2.2.  Losdiferentes tipos de
microscopios: estructura y funcion

1.2.3.  Tipos de tinciones mas empleadas

en microbiologia
Crecimiento y control microbiano

1.3.1. Elementos tedricos del
metabolismo en procariotas

1.32. Curva de crecimiento bacteriano

1.33. Quéeselaislamientoyla
conservacion de microorganismos

1.3.4.  Factores que afectan al crecimiento
microbiano

Genética y taxonomia bacteriana

1.4.1. Mecanismos de intercambio
genético

1.4.2. Mutaciones en el genoma
bacteriano

1.4.3.  Conceptos basicos de sistematica
y clasificacion

1.4.4. Métodos de clasificacién bacteriana

1.5. Caracteristicas de los
microorganismos y la microbiota

1.6.

1.7.

1.8.

1.5.1. La microbiota y su importancia

1.52. Mecanismos de accién

1.5.3.  Sus consecuencias negativas
en la conducta alimentaria

Los virus

1.6.1.  Caracteristicas generales:
estructura y composicion

1.6.2. La clasificacion de los virus

1.6.3.  Susciclos vitales y cultivos

1.6.4. Mecanismos de accion asociados
a virus en alimentos

1.6.5.  Clasificacion tedrica
de los antivirales

Los hongos

1.7.1.  Caracteristicas generales:
estructura y composicion

1.7.2.  Laclasificacién de los hongos

1.7.3. Mecanismos de accién asociados
a hongos en alimentos

1.7.4. Clasificacién tedrica

de los antifungicos

Fundamentos tedricos de
Inmunologia microbioldgica:
Antigenos y anticuerpos

1.8.1.
1.8.2.
1.83.

1.8.4.

Antecedentes de la inmunologia
Tipos de respuesta inmunitaria

Estructura y funcion
de los anticuerpos

Métodos de evasion del sistema
inmune

1.9.

Fundamentos teéricos de
epidemiologia y profilaxis

1.9.1.  Antecedentes de la epidemiologia
19.2.  Cadena epidemioldgica
19.3.  Epidemiologiay medidas
preventivas asociadas
alos alimentos
19.4. Los alimentos como via de

transmision de enfermedades

1.10. Principales microorganismos de

interés en el ambito alimentario

1.10.1.  Desarrollo de microorganismos en
alimentos

1.10.2. Diferentes tipos de
microorganismos en alimentos

1.10.3.  Clasificacion de enfermedades

transmitidas por alimentos

Fundamentos de Fisiologia general

2.1.

2.2.

. _os

Fisiologia de la nutricién humana

2.1.1. Fundamentos de la nutricion,
conceptos principales y definiciones

2.1.2. Composicion corporal y principales
nutrientes

2.1.3.  Aspectos implicados del Aparato
digestivo y la digestion

2.1.4.  Biodisponibilidad de nutrientes

Glucidos

2.2.1.  Caracteristicas generales: su
bioquimica y clasificacion

2.2.2.  Digestiony absorcion de glucidos:
utilidad para el ser humano

2.2.3. Fuentes alimentarias e ingestas
recomendadas de glucidos

2.2.4.  Problemas asociados a la ingesta

de glucidos

23.

2.4.

2.5.

2.6.

Fibra dietética

2.3.1.  Caracteristicas generales:
su bioquimicay clasificacion
2.32.  Digestiony absorcion de fibra:
utilidad para el ser humano
2.3.3. Fuentes alimentarias e ingestas
recomendadas
2.3.4.  Problemasy efetos perjudiciales

Aminoacidos y proteinas

241, Caracteristicas generales:
su metabolismo
2.42.  Digestiény absorcion de proteinas:
utilidad para el ser humano
243, Fuentes alimentarias e ingestas
recomendadas de proteinas
2.4.4.  Problemas asociados con
el metabolismo proteico
Lipidos
2.51.  Caracteristicas generales:
su clasificacion y estructura
2.52.  Digestiony absorcion de lipidos:
utilidad para el ser humano
2.5.3. Fuentes alimentarias e ingestas
recomendadas
2.54.  Problemas asociados con lipidos

Minerales y elementos traza

2.6.1. Introduccion y clasificacion

2.6.2.  Digestiony absorcion de minerales:
su biodisponibilidad

2.6.3. Fuentes alimentarias e ingestas
recomendadas

2.6.4. Problemas asociados a minerales



2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

Vitaminas

2.7.1.  Caracteristicas generales: su

estructura y funcién

2.7.2.  Digestiony absorcion de vitaminas:
utilidad para el ser humano

2.7.3. Fuentes alimentarias e ingestas
recomendadas

274 Problemas asociados a vitaminas

Alcohol

2.81.  Introduccion y consumo de alcohol

2.8.2. Metabolismo del alcohol

2.8.3.  Ingestas diarias recomendadas
y aporte caldrico a la dieta

2.84.  Efectos perjudiciales del consumo

de alcohol
Metabolismo energético e
interacciones de nutrientes

29.1.  Contenido energético de alimentos
292 Metabolismo basal y actividad fisica
2.9.3.  Interacciones entre nutrientes
Sistema nervioso y endocrino
2.10.1.  Potenciales de membranay de
accion. Transportadores activos
y pasivos
2.10.2.  Suestructura general y organizacion
celular
2.10.3. Glandulas endocrinas

y sus hormonas

Asignatura 3

Quimica

3.1.

Estructura de la materia
y enlace quimico

3.1.1. La materia
3.1.2.  Elatomo
3.1.3.  Tipos de enlaces quimicos

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

Gases, liquidos y disoluciones

3.2.1. Gases
3.2.2.  Liquidos
3.23.  Tipos de disoluciones
Termodinamica
3.3.1. Introduccion a la termodinamica
3.32.  Primer principio de
la termodinamica
3.33.  Segundo principio

de la termodindmica
Acido- Base

3.4.1. Conceptos de acidez y basicidad
342 pH

343 pOH

Solubilidad y precipitacion

3.5.1.  Equilibrios en solubilidad

3.5.2. Floculos

3.53.  Coloides

Reacciones de Oxidacion-
Reduccién

3.6.1.  Potencial redox

3.6.2. Introduccion a pilas
3.6.3. Cuba electrolitica
Quimica del carbono
3.7.1.  Introduccion

3.7.2. Ciclo del carbono
3.7.3.  Formulacion organica

Energia y medioambiente

3.8.1.  Continuacién de pilas
3.8.2. Ciclo Carnot
3.8.3. Ciclo diesel

3.9.

Quimica atmosférica

3.9.1. Principales contaminantes
atmosféricos

39.2. Lluvia &cida

3.9.3. Contaminacion transfronteriza

3.10. Quimica del agua y del suelo

3.10.1.  Introduccion
3.10.2. Quimica del agua
3.10.3.  Quimica del suelo

Matematicas

4.1.

4.2.

Elementos basicos del dlgebra
lineal y matricial

41.1.  Elespacio vectorial de IRn,
funciones y variables

41.2.  Representacion grafica de
conjuntos de R

4.1.3. Conceptos basicos de funciones
reales de varias variables.
Operaciones con funciones

414 Clases de funciones

41.5. Teorema de Weirtrass

4.1.6. Optimizacion con restricciones
de desiguales

4.1.7.  Elmétodo gréfico de dos variables

41.8.  Clases de funciones

41.9.  Variables separadas

4.1.10. Variables polindbmicas

4.1.11. Racionales

4.1.12.  Formas cuadraticas

Matrices: tipos, conceptos

y operaciones

4.2.1.  Definiciones bdsicas

422 Matriz de orden mxn

423 Matrices cuadradas
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4.3.

4.4.

4.5.

424 Matriz identidad

4.2.5.  Operaciones con matrices

42.6.  Suma de matrices

427. Producto de un nimero real
por una matriz

428. Producto de matrices

Transposicion matricial

4.371.  Matriz diagonizable

432 Propiedades de la transposicion
de matrices

43.3.  Propiedad involutiva

Determinantes: Calculo

y definicion

4.4.1.  Concepto de determinantes

442 Definicién de determinantes

4.43.  Matriz cuadrada de orden 2,3
y superiora 3

444, Matrices triangulares

4.45. Calculo de la matriz triangular

4.4.6.  Calculo de la matriz cuadrada
no triangular

447, Propiedades de los determinantes

4.438.  Simplificacion de calculos

4.49.  Calculo, en cualquier caso

La inversion matricial

4.5.1. Propiedades de la inversion
matricial

4.52.  Concepto de inversion

4.53.  Definiciones y conceptos basicos
asociados

4.54. Calculo de la inversion matricial

4.55.  Meétodosy calculo

4.5.6. Excepciones y ejemplos

4.57.  Expresiony ecuacion matricial

4.58. Expresion matricial

4509. Ecuacion matricial



tecn 181|Plan de estudios

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

Resolucion de sistemas
de ecuaciones

46.1. Ecuaciones lineales

462 Discusion del sistema. Teorema
de Rouché-Fobenius

4.6.3.  Reglade Cramer: resolucion
del sistema

46.4.  Los sistemas homogéneos

4.6.5. Espacios vectoriales

4.6.6.  Propiedades del espacio vectorial

46.7. Combinacion lineal de vectores

46.8.  Dependencia e independencia
lineales

4609. Coordenadas de un vector

4.6.10. Teorema de las bases

Formas cuadraticas

4.7.1.  Conceptoy definicion de las formas
cuadraticas

4.7.2.  Matrices cuadraticas

473.  Leydeinercia de las formas
cuadraticas

4.7.4.  Estudio del signo por auto-valores

4.7.5.  Estudio del signo por menores

Funciones de una variable

481.  Andlisis del comportamiento
de una magnitud

482.  Anadlisis local

483. Continuidad

4.84.  Continuidad restringida

Limites de funciones, dominio
e imagen en funciones reales

491. Funciones de varias variables
492 Vectorial de varias variables
493. Dominio de una funcién
4.9.4. Concepto y aplicaciones
495. Limites de funciones

4.9.6.
497.
4.9.8.
490.
4.9.10.

4911,
49.12.
4.9.13.
4.9.14.

4.10.

Limites de una funcién en un punto
Limites laterales de una funcion
Limites de funciones racionales

La indeterminacion

Indeterminacion en funciones
con raices

Indeterminacion 0/0

Dominio e imagen de una funcion
Concepto y caracteristicas
Célculo del dominio e imagen

Derivadas: analisis

de comportamientos

4.10.7.

4.10.2.
4.10.3.
4.10.4.
4.10.5.
4.10.6.

4.10.7.
4.10.8.
4.10.9.

Derivadas de una funcion
en un punto

Concepto y caracteristicas
Interpretacion geométrica
Reglas de derivacion
Derivacion de una constante

Derivacion de una suma
o una diferenciacion

Derivacion de un producto
Derivacion de la opuesta
Derivacion de la compuesta

4.11. Aplicaciones derivadas
al estudio de funciones

4110,

411.2.
41138
411.4.
411.5.
411.6.
4711.7.

411.8.

Propiedades de las funciones
derivables

Teorema del maximo
Teorema del minimo
Teorema de Rolle
Teorema del valor medio
Regla de I'hopital

Valoracion de magnitudes
econémicas

Diferenciabilidad

4.12. Optimizacion de funciones
de varias variables

4.13.

4.14.

4121,
412.2.

412.3.
412.4.
412.5.
4.12.6.

412.7.
4.12.8.

Optimizacion de funciones

Optimizacion con restricciones
de igualdad

Puntos criticos
Extremos relativos
Funciones convexas y concavas

Propiedades de las funciones
convexas y concavas

Puntos de inflexion
Crecimiento y decrecimiento

Integrales indefinidas

413.1.
4132
413.3.
413.4.
4.13.5.

4.13.6.
4137

Primitiva e integral indefinida
Conceptos basicos

Meétodos de calculo
Integrales inmediatas

Propiedades de las integrales
inmediatas

Métodos de integracion
Integrales racionales

Integrales definidas

4147,
414.2.
414.3.
414.4.
4.14.5.

4.14.6.
4.14.7.

4.14.8.

4.14.9.
4.14.10.

414.11.

41412

Teorema de Barrow
Definicion del teorema
Bases de célculo
Aplicaciones del teorema

Corte de curvas en integrales
definidas

Concepto del corte de curvas

Bases de célculo y estudio
de las operaciones

Aplicaciones del célculo de corte
de curvas

Teorema de la media

Concepto teorema y del intervalo
cerrado

Bases de célculo y estudio
de las operaciones

Aplicaciones del teorema

Estadistica |

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

Introduccion a la estadistica

51.1.  Conceptos basicos
51.2.  Tipos de variables
5.1.3.  Informacion estadistica

Ordenacion y clasificacién
del registro de datos

52.1.  Descripcion de variables
522.  Tablade distribucién de frecuencias
52.3.  Cuantitativas y cualitativas

Aplicaciones de las Tecnologias de
la informacion y la comunicacion
(TIC) y sistemas practicos

53.1.  Conceptos basicos
53.2. Herramientas
53.3. Representacion de datos

Medidas de resumen de los datos |

54.1.  Medidas descriptivas

54.2.  Medidas de centralizacion
54.3. Medidas de dispersion

54.4.  Medidas de forma o posicion

Medidas de resumen
de los datos Il

55.1.  Diagrama de caja
552. Identificacion de valores atipicos
5.53. Transformacién de una variable

Analisis del conjunto de dos
variables estadisticas

5.6.1.  Tabulacion de dos variables

5.6.2.  Tablas de contingenciay
representaciones graficas

5.6.3. Relacion lineal entre variables

cuantitativas



5.7. Series temporales
y nimeros indices

5.7.1.
5.7.2.
5.7.3.
5.7.4.

Las series temporales
Tasas de variacion
Numeros indices

El indice de Precios al
Consumidor (IPC) y series
temporales deflactadas

5.8. Introduccion a la probabilidad:
cdlculo y conceptos basicos

58.1.  Conceptos basicos
5.8.2.  Teoria de conjuntos
5.8.3.  Calculo de probabilidades
5.9. Variables aleatorias y funciones
de probabilidad
59.1.  Variables aleatorias
59.2. Medidas de las variables
59.3.  Funcién de probabilidad

5.10. Modelos de probabilidad
para variables aleatorias

5.10.1.
5.10.2.
5.10.3.
5.10.4.

Célculo de probabilidades
Variables aleatorias discretas
Variables aleatorias continuas

Modelos derivados de la
distribucion normal

Inglés |
6.1. ldiomas, personas y biografias
6.1.1. Reuniones Familiares
6.1.2.  (Hasestado alguna vez
en Inglaterra?
6.1.3.  iNos vamos de viaje!
6.1.4.  Personalidades Influyentes

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

El deporte y actividades fisicas

6.2.1. Me apunto al gimnasio
6.2.2.  Alimentaciony dieta

6.2.3.  Me hetorcido el tobillo
6.2.4.  ;Qué deportes haces?

Viajes y movilidad

6.3.1. (A quéhora viene el autobus?
6.3.2.  Estoy de vacaciones

6.3.3. Restaurantes con platos tipicos
6.3.4.  Tradiciones y fiestas populares

En la oficina

6.4.1.  Tenemos un nuevo companero
de trabajo

6.42.  Reunion de trabajo

6.4.3.  Peticion de vacaciones

6.4.4.  Unaentrevista de trabajo

El fin de semana y tiempo libre

6.5.1. ¢Cenamos fuera o en casa?

6.5.2. Hacer una excursion

6.53.  Hobbies y aficiones

6.5.4.  Eltiempoy condiciones climaticas

Precios y formas de pagar

6.6.1.  Enlacafeteria
6.6.2.  ;Cudnto cuesta este bolso?
6.6.3.  (En efectivo o con tarjeta?

La mudanza y mi nueva casa

6.7.1. Buscando una nueva casa

6.7.2.  iPodrias ayudarme con la
mudanza?

6.7.3. Conociendo a mis vecinos

6.7.4.  Tenemos que comprar muebles

nuevos

6.8. Redes sociales e Internet

6.8.1. ¢ Tienes cobertura?

6.8.2. Mis redes sociales

6.8.3.  Notengo conexion a internet
6.8.4. Internet en la vida cotidiana

6.9. Artey museo

6.9.1. Quiero estudiar Bellas Artes
6.9.2. ;Quién es Picasso?

6.9.3. ¢ Te gusta pintar?

6.9.4. Visita a Museos

6.10. En la universidad

6.10.1.  Estudiamos en la biblioteca
6.10.2. ¢Has aprobado?

6.10.3. Mis compafieros de clase
6.10.4.  Asignaturas y horarios

6.11. En el médico
6.11.1.  Me duele la cabeza, no
me siento bien
6.11.2.  Pedir una cita médica
6.11.3. Lareceta médicay la farmacia
6.11.4. ;Te encuentras mejor?

Fundamentos de Bioquimica

7.1. Aminoacidos y proteinas

710 Estructura y estereoquimica
de los aminodacidos. Analisis tedrico
7.1.2. Estructura de las proteinas.
Andlisis tedrico
7.1.3 Estructura cuaternaria.
Anélisis tedrico
7.1.4.  Técnicas para la determinacion

de proteinas. Analisis tedrico

Plan de estudios | 19 tech

7.2.

7.3.

7.4.

Hidratos de carbono
y proteoglucanos

7.21.  Estructuray estereoquimica de los
monosacaridos. Andlisis tedrico

7.2.2. Disacaridos de importancia
biolégica

7.2.3. Polisacaridos. Analisis teorico

7.2.4.  Proteoglucanosy

glucosaminoglicanos.

Analisis tedrico
Nucleétidos, acidos nucleicos
y replicacion del DNA

7.31.  Nucledsidos y nucledtidos:
clasificacion estructural
7.3.2.  Propiedades fisico-quimicas
de los acidos nucleicos
7.3.3.  Caracteristicas generales
de la replicacion del DNA
7.3.4.  Técnicas de estudio

de &cidos nucleicos
Transcripcién y traduccion

7.4.1. Caracteristicas generales
de la transcripcion
7.4.2.  Corte, empalme y maduracion
del RNA
7.43.  Tipos de RNA
7.4.4. Caracteristicas generales
de la traduccion
7.4.5.  Caracteristicas del cédigo genético

Regulacion de la expresion génica.
Genes y cromosomas

7.51.  Estructura del genoma eucariota.
Andlisis tedrico

7.5.2. Modificacion postranscripcional
de transcritos mas frecuentes

7.53.  Regulacion de la tasa de

transcripcion en eucariotas
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7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

7.10.

Enzimas y cinética enzimatica.
Andlisis tedrico

7.6.1.  Clasificacion bioquimica
de las enzimas

7.6.2. Cinética enzimatica

7.6.3.  Regulacion de la actividad
enzimatica

7.6.4. Control de la inhibicion enzimatica

Introduccion al metabolismo
intermediario

7.7.1.  Rutas metabdlicas y flujo
metabdlico

7.7.2. Catabolismo y anabolismo

7.7.3.  Mecanismos generales de
regulacion de rutas metabdlicas

7.7.4. Carga energética molecular

y ciclo del Adenosin trifosfato
Glucalisis y gluconeogénesis

7.8.1.  Etapas enzimaticas y balance
energético glucolitico

7.8.2.  Regulacion de la glucdlisis:
el papel fundamental de la
fosfocrutoquinasa

7.8.3. Etapas y regulacion de la

gluconeogénesis. Analisis tedrico

Ciclo de los acidos tricarboxilicos.
Anadlisis tedrico

7.9.1.  Complejo Piruvato Deshidrogenasa

79.2. Etapas del Ciclo de Krebs

7.9.3.  Balance energético y regulacion
del Ciclo de Krebs

Cadena respiratoria mitocondrial

y fosforilacion oxidativa

7.10.1.  Etapas de la cadena respiratoria
mitocondrial

7.10.2.  Reacciones secuenciales de la
cadena de transporte mitocondrial

7.10.3.  Agentes desacoplantes

de la cadena de transporte

Fundamentos de Ingenieria Quimica

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

Introduccion a la Ingeniera Quimica

8.1.1. La industria de los procesos
quimicos: Caracteristicas generales
8.1.2. Operaciones unitarias y de etapa
8.1.3. Régimen estacionario
y No estacionario
8.1.4. El sistema internacional
de unidades
8.1.5. La industria de los alimentos,

la ingeniera quimicay el
medioambiente

Balance de materias en sistemas
sin reaccion quimica

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

8.2.2.  Aplicacion de los balances de
materia: sistemas con corriente
de baipas, recirculacion y purga

8.2.3. Sistemas en estado estacionario

8.2.4. Sistemas en estado no estacionario

Balances de materia en sistemas
con reaccion quimica

8.3.1.  Conceptos generales: ecuacion
estequiométrica, coeficiente
estequiométrico, conversion

extensiva e intensiva

Grado de conversion
y reactivo limitante

Aplicacion de los balances de
materia a sistemas reactivos

Balances de energia calorifica

8.3.2.

8.3.3.

8.41.  Tipos de energia: expresion
del balance total de energia

8.4.2. Balance de energia en sistemas
en estado estacionario y no
estacionario

8.4.3.  Aplicacion del balance de energia
en sistemas reactivos

8.4.4.  Balances de energia calorifica

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.

Balances de energia mecanica

8.5.1.  Balance de energia mecanica
8.5.2. Ecuacion de Bernoulli
8.5.3. Medidores de presion: manémetros

Cinética quimica e ingenieria
de reactores

8.6.1.  Definiciones y conceptos basicos
en cinética quimica aplicada e
ingenieria de reactores
Clasificacion de las reacciones.
Expresiones de las ecuaciones
de velocidad de reaccion

Estudio de la dependencia de la
velocidad con la temperatura

Clasificacion de reactores

8.6.2.

8.6.3.

8.6.4.

Ecuaciones de velocidad en
reactores de volumen constante

8.7.1.  Ecuaciones de velocidad para
reacciones elementales: Métodos
integral y diferencial

8.7.2.  Reacciones reversibles

8.7.3.  Reacciones en paralelo y en serie

8.7.4.  Resolucion de problemas

Disefio de reactores para
la Industria Alimentaria

8.8.1. Caracteristicas generales
de los reactores
8.8.2.  Tipos de reactores ideales
8.8.3.  Andlisis comparativo de reactores
8.8.4.  Produccion: tamafio 6ptimo
de un reactor
8.8.5. Resolucion de problemas

Termodinamica quimica
y disoluciones

8.9.1.  Sistemas, estados y funciones
de estado. Trabajo y calor

8.9.2.  Principios de la termodinamica.
Entalpia. Ley de Hess

8.9.3.  Entropiay Energia Libre de Gibs

8.9.4.  Disoluciones: solubilidad y

saturacion. Concentracion
de disoluciones

8.10. Equilibrio quimico

8.10.1.  Equilibrio quimico. Velocidad de
reaccion y expresion de la constante
de equilibrio

8.10.2.  Tipos de equilibrio: homogéneos
y heterogéneos

8.10.3.  Desplazamiento del equilibrio
quimico: principio de Le Chatelier

8.10.4.  Equilibrio de solubilidad. Reacciones

de precipitacion

Asignatura 9

Fundamentos de Biologia

9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

La diversidad biolégica

9.1.1.  Lametodologia de las ciencias
biolégicas: origen e historia de la
vida

9.1.2.  Células procariotas y eucariotas:
origen de la meiosis, la reproduccion
sexual, la diploidia y la haploidia

9.1.3.  Teorfa sintética de la evolucion

9.1.4.  Clasificacién de los seres vivos

Protistas y hongos

9.2.1.  Caracteristicas generales protistas

9.2.2.  Caracteristicas generales de hongos

9.2.3. Principales grupos de interés para

tecnologia de alimentos
Ecologia de poblaciones

9.3.1. Caracteristicas generales
de ecologia poblacional
9.3.2.  Elcrecimiento poblacional
y su regulacion
9.3.3.  Tipos de curvas de crecimiento
9.34.  Crecimiento de la poblacién
humana
Comunidades y ecosistemas
9.4.1. Diversidad de las comunidades
y ecosistemas
9.42.  Alteraciones de los ecosistemas:
factores naturales y antropicos
9.43.  Ciclos biogeoquimicos



9.5.

9.6.

9.7.

9.8.

9.9.

Biologia general de plantas

9.51.  Caracteristicas generales de plantas
9.52.  Metabolismo y nutricion
de las plantas
9.53.  Caracteristicas de la célula vegetal
9.54.  Organos y tejidos vegetales
Funcion de nutricién en plantas
9.6.1.  Elagua en la planta: relaciones
hidricas
9.6.2. Concepto de potencial hidrico
9.6.3.  Adaptaciones de la conquista
del medio terrestre
9.6.4.  Absorcion de agua y nutrientes
Aparato fotosintético
9.7.1.  Proceso de fotosintesis
9.7.2.  Captacion y transduccion
energética
9.7.3.  Fijacion y absorcion del Dioxido
de Carbono
9.74.  Plantasy fotorrespiracion
Crecimiento y reproduccion
en plantas
9.8.1. Concepto de crecimiento
y diferenciacion
9.8.2. Hormonas vegetales: tipos
y funciones en la planta
9.83.  Desarrollo del sistema reproductor
9.84.  Metabolitos de interés en plantas

para la ciencia y tecnologia de
alimentos

Explotaciones de animales

invertebrados

9.9.1.  Tipos de explotaciones animales

99.2.  Moluscos y anélidos: cunicultura
y lumbricultura

9.9.3. Crustaceos e insectos:

astacicultura, apicultura
y sericicultura

9.10. Explotaciones animales
de vertebrados

9.10.1.

9.10.2.

9.10.3.
9.10.4.

Asignatura 10

Explotaciones pesqueras:
acuicultura

Anfibios y reptiles
Explotaciones en aves: avicultura

Mamiferos y explotaciones
principales

Toxicologia Alimentaria

10.1. Introduccion a la Toxicologia

Alimentaria

10.1.1.  Aspectos tedricos de la toxicologia
alimentaria: Evolucién histérica

10.1.2.  Conceptos toxicoldgicos

10.1.3.  Clases de intoxicaciones

10.1.4.  Clasificacion de las sustancias

tdxicas

10.2. Toxicocinética

10.2.1.
10.2.2.

10.2.3.
10.2.4.

10.2.5.

Etapas de la accion toxica

Fase de exposicion. Vias de entrada
de los xenobidticos

Fase de Absorcion
Fase de distribucion, fijacion
y excrecion de los toxicos

Fase toxicocinética: modelos
compartimentales

10.3. Procesos de biostransformacion

de toxicos

10.3.1. Reacciones de Fase |: oxidacion,
reduccion, hidrdlisis e hidratacion

10.3.2.  Reacciones de fase 2: sulfatacion,
glucuronacién, metilacion,
acetilacion

10.3.3.  Mecanismos de toxicidad

y factores que los modifican

10.4. Mecanismos de toxicidad
y factores asociados

10.5

10.6

10.7

10.8

10.4.1.
10.4.2.

10.4.3.

10.4.4.

Concepto de apoptosis y necrosis
Mecanismos de toxicidad
inespecifica y especifica
Mecanismos inmunitarios:
alergias alimentarias

Factores genéticos y
medioambientales

Efectos en el ser humano

10.5.1.
10.5.2.
10.5.3.

Efectos generales
Efectos especificos

Métodos alternativos e indicadores
de toxicidad

Toéxicos naturales de alimentos

10.6.1.
10.6.2.
10.6.3.
10.6.4.

Alimentos marinos

Productos naturales vegetales
Sustancias antinutritivas
Intoxicacién por hongos superiores

Contaminantes quimicos
de los alimentos |

10.7.1.

10.7.2.

10.7.3.

Contaminantes quimicos
inorganicos. Aspectos tedricos

Alimentos mas frecuentes
implicados como fuentes de
exposicion

Contaminacion por plaguicidas:
clasificacion

Contaminantes quimicos
de los alimentos I

10.8.1.

10.8.2.

10.8.3.

Residuos de medicamentos
de uso veterinario

Aditivos alimentarios: definicion
y clasificacion
Suplementos alimenticios:

vitaminas, minerales y otros
suplementos
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10.9. Contaminantes bioldgicos.
Aspectos tedricos

10.9.1. Efectos de los contaminantes

bioldgicos en el ser humano
Intoxicaciones alimentarias
Toxinfecciones alimentarias

10.9.2.
1093,
10.10. Principales riesgos
y carcinégenos alimentarios.
Aspectos tedricos

10.10.1. Clasificacion y definicién de

carcinogenos alimentarios
Analisis de riesgos

Caracterizacion y gestion de riesgos
toxicologicos

Asignatura 11

Microbiologia e higiene de los alimentos

11.1. Introduccion a la
microbiologia alimentaria

10.10.2.
10.10.3.

11.1.1.  Historia de la Microbiologia
de los alimentos
11.1.2.  Diversidad microbiana: arqueas
y bacterias
11.1.3.  Relaciones filogenéticas
entre los organismos vivos
11.1.4.  Clasificacion y nomenclatura
microbiana
11.1.5.  Microorganismos eucarioticos:
algas, hongos y protozoos
11.1.6.  Virus

11.2

Principales técnicas en
microbiologia alimentaria

11.2.1.  Métodos de esterilizacién y asepsia.
Aspectos tedricos

11.2.2.  Medios de cultivo: liquidos y solidos,
sintéticos, diferenciales y selectivos

11.2.3.  Aislamiento de cultivos puros
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11.3.

11.4

.

11.5.

11.6.

11.2.4.  Crecimiento microbiano en cultivos
discontinuos y continuos

11.2.5.  Influencia de los factores
ambientales sobre el crecimiento

11.2.6.  Microscopia 6ptica

Metabolismo microbiano

11.3.1.  Formas de obtencién de energia

11.3.2.  Catabolismo de hidratos de carbono

11.3.3.  Catabolismo de lipidos y proteinas

11.3.4.  Fermentacion

11.3.5.  Metabolismo respiratorio: aerobia

y anaerobia
Alteraciones microbianas
de los alimentos

11.41. Ecologia microbiana
de los alimentos

11.4.2.  Fuentes de contaminacion
de los alimentos

11.4.3.  Contaminacion fecal y
contaminacion cruzada

11.4.4.  Control de la alteracion y métodos

de conservacion

Afectaciones de origen microbiano
transmitidas por los alimentos

11.5.1.  Antecedentes
11.5.2.  Conceptos y definiciones
11.5.3.  Mecanismos de transmision

Afectaciones por protozoos
y helmintos transmitidos
por alimentos

11.6.1.  Antecedentes

11.6.2.  Caracteristicas generales
de los protozoos

11.6.3.  Helmintos transmitidos

por alimentos

11.7.

11.8

11.9.

Virus, priones y otros biopeligros
transmitidos por alimentos

11.7.1.  Propiedades generales de los virus.
Aspectos tedricos

11.7.2. Composicion y estructura del virién:
capsida y acido nucleico

11.7.3.  Fasesy ciclo de vida de los virus

11.7.4.  Caracteristicas de los virus

transmitidos por alimentos

Caracteristicas microbioldgicas
de los alimentos

11.8.1.  Técnicas de muestreo
11.8.2.  Valores de referencia
11.8.3.  Microorganismos indicadores
11.8.4.  Recuentos microbiolégicos
11.8.5.  Deteccion en microbiologia

de los alimentos
Microorganismos beneficiosos

en los alimentos

11.9.1. Fermentaciones alimentarias
11.9.2.  El papel de los microorganismos
en la obtencion de alimentos
11.9.3.  Microorganismos como
suplementos alimenticios
11.9.4. Bacterias probidticas

11.10. Biologia celular microbiana

11.10.1. Caracteristicas generales de las
células eucaridticas y procaridticas

11.10.2. La célula procariota: componentes
externos a la pared

11.10.3. Flagelos, movilidad bacteriana
y taxias

11.10.4. Otras estructuras superficiales

Asignatura 12

Operaciones Basicas |

12.1. Principios generales

12.1.1.

12.1.2.

12.1.3.

12.1.4.

Principios fundamentales que rigen
las operaciones basicas

Balances de materia y energia:
planteamiento y métodos de
resolucion

Concepto de sistema: procesos
continuos y discontinuos

Establecimiento e interpretacion
de diagrama de flujo

12.2. Fluidos: Principios generales

12.2.1.

12.2.2.

12.2.3.

12.2.4.

Estéatica de fluidos: Concepto de
presion y medidores de presion
Dindmica de fluidos: Teorema
de continuidad y principio de
conservacion de la energia
Comportamiento reologico

de los fluidos: Ley de Newton

Tipos de fluidos y medidores
de viscosidad

12.3. Flujo de fluidos

12.3.1.
12.3.2.
12.33.

12.3.4.

Introduccién al transporte de fluidos
Transporte de fluidos

Resistencia al flujo en conducciones
cilindricas

Medidores de flujo

12.4. Centrifugacion

12.4.1.

12.4.2.
12.4.3.
12.4.4.

Movimiento de particulas solidas
bajo la accion de un campo
centrifugo

Separacion de liquidos inmiscibles
Tipos de centrifugas

Aplicaciones de la centrifugacion
en la industria alimentaria

12.5. Filtracion

12.6

12.5.1.  Teoria de la filtracién: Filtracion
a presion constante, filtracion
a caudal constante y tortas
compresibles

12.5.2.  Equipos de filtracion

12.5.3.  Aplicaciones de la filtracion
en la industria alimentaria

Prensado

12.6.1.  Principios del prensado

12.6.2.  Equipos y rendimiento
de la operacion

12.6.3.  Aplicaciones del prensado

12.7. Agitacion, mezcla y emulsificacion

12.7.1.
12.7.2.

Tipos de mezclas

Agitacion: Conceptos generales,
potencia, criterios y tipos
de agitadores

Mezcla: Conceptos generales,
mezclado de sustancias viscosas,
mezclado de solidos y tipos

de mezcladoras

Emulsificacion: Conceptos
generales, tension interfacial,
estabilidad de las emulsiones
y aparatos

Aplicaciones en la industria
alimentaria

12.7.3.

12.7.4.

12.7.5.

12.8. Transmision de calor

12.8.1.  Transmision de calor por
conduccion: Ecuacion de Fourier

12.8.2.  Transmision de calor por conveccion

12.8.3.  Transmision de calor por radiacion

12.9. Evaporacion |

12.9.1.  Mecanismo de la transmision
de calor en los evaporadores:
Coeficientes de transmision de calor

12.9.2. Factores que influyen sobre el punto
de ebullicion de la disolucion

12.9.3. Caracteristicas de la disolucién

a evaporar



12.10. Evaporacion Il
12.10.1.
12.10.2.
12.10.3.

Calculo de evaporadores
Tipos de evaporadores

Aplicaciones de la evaporacion
en la industria alimentaria

Asignatura 13

Estadistica Il
13.1. Probabilidad: Variable aleatoria

13.1.1.  El experimento aleatorio
13.1.2.  Axiomas de probabilidad
13.1.3.  Propiedades elementales
13.2. Modelos de probabilidad
13.2.1.  Las variables aleatorias
13.2.2.  Distribucion de bernouilli
13.2.3.  Distribucion binomial
13.2.4.  Distribucion multinomial
13.3. Calculo de probabilidades y puntos

criticos con R

13.3.1.  Ladistribucion normal o de Gauss
13.3.2.  Comandante R
13.3.3.  Propiedades

13.4. Inferencia estadistica: algunos

conceptos previos

13.4.1.  Definiciones y conceptos previos
13.4.2.  Ladistribucion binomial y calculo
13.4.3.  Curva normaly célculo

13.5. Los estimadores puntuales:
distribuciones muestrales
y propiedades

13.5.1.  Conceptos generales de

la distribucion muestral
Estimacion puntual
Estimacion por intervalo

13.5.2.
13.5.3.

13.6.

13.7.

13.8.

13.9.

Los intervalos de confianza: para
la media, proporcion, varianza. IC
en dos poblaciones

13.6.1. Intervalos para una o varias
muestras

13.6.2.  Método Bootstrap

13.6.3. Intervalos bayesianos

Los contrastes de hipétesis en los
métodos de inferencia estadistica

13.7.1.  Test de hipotesis estadistica
13.7.2.  Region de rechazo y de aceptacion
13.7.3.  Reglas de decision

Casos particulares: media

poblacional, varianza y proporcion.

Contrastes Paramétricos

13.8.1.  Varianzas conocidas

y desconocidas
13.8.2. Razdn de verosimilitudes
13.8.3.  Contraste de igualdad

Contraste de bondad
de ajuste Chi-cuadrado

13.9.1.  Agrupacion de datos
13.9.2.  Regidn critica
13.9.3.  Frecuencia esperada

13.10. Contraste del supuesto

de normalidad: el contraste
de Jarque-Bera

13.10.1. Variables significativas
13.10.2. Teorema central del limite
13.10.3. Los estimadores, histograma

13.11. Contraste de independencia

con dos variables cualitativas

13.11.1. Concepto de independencia

de variables

Frecuencias observadas
y esperadas

Calculo del contraste

13.11.2.

13.11.8.

13.12. El modelo de regresion lineal
simple y la estimacidn puntual

13.12.1. Coeficiente de regresion
y de correlacion lineal

13.12.2. Inferencia de paréametros
13.12.3. Supuestos del modelo

13.13. Intervalo de confianza y recta
de regresion
13.13.1. La funcion lineal y regresion
13.13.2. La regresion lineal simple
13.13.3. Variables exdgenas y enddgenas

13.14. Predicciones y aplicaciones
para las Tecnologias de
Informacion y Comunicacion
13.14.1. Marco tedrico y conceptual
13.14.2. Técnicas de recoleccion y analisis
13.14.3. Objetivos generales y especificos

13.15. El modelo de regresién muiltiple
y estimacion puntual

13.15.1. Hipdtesis y estimacion

13.15.2. Tipos de errores y ajustes
del modelo

13.15.3. Extensiones del modelo lineal
13.16. El contraste de significatividad
global de la regresion

13.16.1. Latabla Anova
13.16.2. Multicolineidad

Asignatura 14

Inglés Il

14.1. El desarrollo de mi dia

14.1.1.  Mis rutinas diarias
14.1.2.  Ha sido un dia estresante
14.1.3.  Problemas que afronto

en el dia a dia
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14.2.

14.3.

14.4.

14.5.

14.6.

14.7.

14.8.

14.9.

Hombres, mujeres y parejas

14.2.1. Estoy enamorado
14.2.2.  iNos casamos!
14.2.3.  Tengo una cita y estoy nervioso

El sistema educativo

14.3.1.  Mama, ;por qué tengo

que ir al colegio?
14.3.2.  Enelcolegio
14.3.3.  ;Quieres estudiar?
14.3.4.  Nunca dejes de aprender!
El clima y el medio ambiente
14.41. Eltiempoy el cambio climatico
14.42. Catéstrofes climaticas
14.4.3.  Desarrollo sostenible
Generaciones
14.5.1.  Mis abuelos
14.5.2.  jVamos a tener una hijal
14.5.3. Infancia, adolescencia y vejez

Medios de comunicacion

14.6.1.  Aparatos y equipos informaticos
14.6.2. ;Hacemos una videollamada?
14.6.3. ;Prensa escrita o portales digitales?

Viajes por el mundo

14.7.1.  Paises, regiones y ciudades
14.7.2. Paises exoticos

14.7.3. ;A ddnde te gustaria viajar?
14.7.4.  Nuestro planeta

La vestimenta y moda

14.8.1.  Tendenciasy estilos
14.82.  ;Qué me puedo poner?
14.83.  ;Qué esta de moda?
14.8.4.  Guau, vas muy guapo!

La ciencia y la investigacion

149.1.  ;Quéeslaciencia?
14.9.2.  Mipadre es investigador
14.9.3.  Enun laboratorio
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14.10. La ciudad y mi barrio
14.10.1.
14.10.2.

Mercadillos artesanales

Edificios y monumentos
en mi ciudad

14.10.3. Pequefios negocios en mi barrio

Asignatura 15

Nuevos comportamientos
del consumidor

15.1. Comportamiento del consumidor
en la era digital

15.1.1.  Introduccion. Evolucion historica
del estudio del comportamiento
del consumidor

15.1.2.  Cémo somos los consumidores
digitales

15.1.3.  El comportamiento del consumidor

y la mercadotecnia

Evolucion por las distintas fases
en el proceso de compra

15.2

15.2.1.  Pre-contemplacién

15.2.2.  Contemplacién o reconocimiento
de la necesidad

15.2.3.  Busqueda de informacion

15.2.4.  Evaluacion de alternativas

15.2.5.  Decision de compra

15.2.6. Comportamiento post-compra

15.3. Factores que afectan al

comportamiento del consumidor

15.3.1.  Introduccién

15.3.2.  Factores culturales
15.3.3.  Factores sociales
15.3.4. Factores personales
15.3.5.  Factores psicoldgicos

15.4.

15.5.

15.6.

15.7

15.8.

Importancia de los factores
culturales que afectan al
comportamiento del consumidor

15.4.1. Etapas del ciclo de vida y ocupacion
15.4.2.  La personalidad

15.4.3. Estilos de vida

Proceso de compra

del consumidor en linea

15.5.1.  Aprendizaje y Descubrimiento
15.5.2.  Reconocimiento

15.5.3.  Consideracion de la solucion
15.5.4. Decision de compra

Las claves o factores de la
experiencia del consumidor

15.6.1.  Introduccion. Las claves de

la experiencia del consumidor
15.6.2.  Utilidad de las percepciones
15.6.3.  Técnicas para la identificacion

de percepciones
Descubrir percepciones
del consumidor con

neuromercadotecnia

15.7.1.  (Qué es neuromercadotecnia?

15.7.2.  Tendencias actuales en el ambito
de la neuromercadotecnia

15.7.3.  Herramientas de medicion

No vendas, crea experiencia

con mercadotecnia experiencial

15.8.1.  Influencia de la mercadotecnia
experimental para llegar al cliente
15.8.2.  Aspectos considerables de la
mercadotecnia experimental
15.8.3.  Proceso de compra

del consumidor en linea

15.9. Influencia de la
mercadotecnia sensorial

159.1.  Mercadotecnia experiencial
y sensorial

15.9.2.  Laelaboracion de una marca
multisensorial

15.9.3.  Principales limitaciones del uso

de estrategias sensoriales

15.10. Como afecta el comportamiento
del consumidor

15.10.1. Introduccion. La investigacion

acerca del consumidor

Proceso de decision de compra
y sus etapas

Tendencias en el ambito
del comercio electrénico

Asignatura 16

Analisis quimico de alimentos

15.10.2.

15.10.3.

16.1. Introduccion al analisis quimico

16.1.1.  Importancia del analisis quimico
de alimentos

16.1.2.  Criterios generales para la eleccion
de los métodos de andlisis quimico
de los alimentos

16.1.3. Bases de datos recomendadas

16.2. Toma y preparacion de muestras

16.2.1.  Toma de muestra y seleccion de los
procedimientos de muestreo

16.2.2.  Preparacion de la muestra

16.2.3.  Homogenizacion: muestras solidas
secas y humedas

16.2.4. Conservacion y almacenamiento

de la muestra: tipos de envases

16.3. Determinacion de humedad

16.4

16.5

16.6

y cenizas

16.3.1.  Determinacion de humedad

16.3.2.  Aspectos teoricos de destilacion

16.3.3.  Aspectos teoricos del Método
quimico Karl Fischer

16.3.4.  Métodos fisicos y eléctricos

Andlisis de lipidos. Aspectos
tedricos

16.4.1.  Clasificacion e identificacion
de lipidos

16.4.2.  Extraccion con disolventes
y sin disolventes

16.4.3. Determinacion de
las fracciones lipidicas

16.4.4. Indice de acidez

Andlisis de carbohidratos

16.5.1.  Clasificacion e importancia
de carbohidratos

16.5.2. Determinacion de carbohidratos
totales

16.5.3. Determinacion de azucares
reductores

16.5.4. Determinacion de monosacdridos

y oligosacaridos
Analisis de proteinas y otros
compuestos nitrogenados

16.6.1.  Determinacion del nitrogeno

16.6.2.  Por absorcion en el ultravioleta
e infrarrojo

16.6.3.  Determinacion de la calidad

nutricional de las proteinas



16.7.

16.8.

16.9.

Determinacion de vitaminas
y elementos inorganicos.
Aspectos tedricos

16.7.1.  Determinacion de vitaminas

16.7.2. Determinacion de elementos
inorganicos

16.7.3. Importancia desde el punto

de vista de los alimentos
La inmunoquimica. Fundamentos
en el analisis de alimentos

16.8.1.  Anticuerpos monoclonales
y policlonales
16.8.2.  Precipitacion
16.8.3.  Cromatografia de inmunoafinidad

Fundamentos para su uso
en el analisis de alimentos

16.9.1.  Extraccion de dcidos nucleicos
16.9.2.  Amplificacion por reaccion

de la polimerasa
16.9.3. Lagenética en el analisis

de alimentos

16.10. Aspectos enzimaticos.

Fundamentos en el analisis
de alimentos

16.10.1. Determinacién en continuo

o del punto final

Determinacion de componentes
de los alimentos: azucares,
almidon, colesterol

Determinacion de la actividad
de enzimas de interés comercial

16.10.2.

16.10.3.

Asignatura 17

Alimentos, tecnologia y cultura

17.1. Introduccioén a la cultura
de alimentos

17.1.1.
17.1.2.
17.1.3.

17.1.4.
17.2

La alimentacion y la nutricion: el
hombre como animal omnivoro

Concepto de cultura y conducta
alimentaria

La alimentacion humana en
distintos tipos de sociedades

Concepto de adaptacion alimentaria

Factores que condicionan

la alimentacion

17.2.1.

17.2.2.
17.2.3.

17.3

.

17.3.1.
17.3.2.

17.3.3.

Significado ideoldgico
de los alimentos

Dieta y género

Patrones de comensalidad
en las distintas culturas

Religion y alimentacion

Alimentos permitidos y prohibidos
Relacion entre alimentos y rituales
religiosos

Practicas y comportamientos
alimentarios relacionados
con la religion

17.4. Bases histéricas
de la alimentacion

17.4.1.

17.4.2.

17.4.3.

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

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

Edad Moderna

17.5. Avances cientificos
y la alimentacién

17.5.1.
17.5.2.

17.5.3.

17.6

17.6.1.

17.6.2.
17.6.3.

La revolucién industrial

Impacto de los descubrimientos
cientificos

Desarrollo tecnoldgico en
alimentacion

Alimentacién contemporanea |

Factores socioeconémicos y
demograficos que condicionan
a alimentacién actual
Alimentacion e inmigracion

El hombre y la abundancia

en el mundo, mitos y realidades

17.7. Alimentacién Contemporanea Il

17.7.1.
17.7.2.

17.7.3.
17.8

17.8.1.

17.8.2.
17.8.3.

Nuevas tendencias en alimentacion

Auge de la restauracion colectiva
y comida rapida

Interés por la dieta y salud

Aceptabilidad de alimentos

Condicionamientos fisiolégicos
y psicoldgicos

Concepto de calidad alimentaria

Evaluacion de la aceptabilidad
de los alimentos

17.9. Técnicas de comunicacion

17.9.1.
17.9.2.
17.9.3.

17.9.4.

Mercadotecnia alimentaria
Elementos de mercadotecnia

Recursos publicitarios
en alimentacion

Influencia de la publicidad
en el comportamiento alimentario
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17.10. Factores socioculturales
de la alimentacién
17.10.1.
17.10.2.

Relaciones sociales

Expresion de sentimientos,
prestigio y poder

17.10.3. Grupos sociales en Neolitico

y Paleolitico

Asignatura 18

Transformacion y conservacion
de alimentos

18.1. Introduccion a la tecnologia
de alimentos

18.1.1.  Desarrollo historico
de la tecnologia alimentaria
18.1.2.  Objetivos de la tecnologia
de alimentos
18.1.3.  Causas de alteracion

de los alimentos

18.2. Industrias de produccién
alimentaria
18.2.1.  El sector agroalimentario
18.2.2.  Tipos de industrias
18.2.3. Procesos y operaciones unitarias
18.2.4. Diagramas de flujo de la industria
alimentaria
18.3. Operaciones en la industria
alimentaria
18.3.1.  Operaciones de acondicionamiento
de materias primas
18.3.2.  Modificacion del tamafio
y reduccion de tamafio
de alimentos solidos
18.3.3.  Reduccion del tamafio

de alimentos liquidos



tecn 26|Plan de estudios

18.4.

18.5.

18.6.

18.7.

18.8.

Operaciones de separacion
18.4.1. Tamizadoy prensado
18.4.2.  Separacion por membranas
18.4.3.  Extraccion: cristalizacion
18.4.4. Equiposy aplicaciones
en la industria alimentaria
Operaciones de modificacion
de la textura
18.5.1. Gelificacion
18.5.2.  Texturizacion
18.5.3.  Extrusion
18.5.4. Aplicaciones en la industria
de alimentos
Bases de la conservacion

de alimentos

18.6.1.  Descripcion de conserva
y semiconserva
18.6.2. Microorganismos y enzimas
relevantes
18.6.3.  Efectos del calor sobre enzimas
18.6.4.  Mecanismos de termorresistencia

de los microorganismos

Calculo y ajuste
del tratamiento térmico

18.7.1.  Concepto de riesgo

18.7.2.  Tiempo de esterilizacion

18.7.3.  Efecto del tratamiento de alimentos
18.7.4. Validacion del tratamiento térmico

aplicado
Instalaciones para el tratamiento
térmico y su aplicacion.
Aspectos tedricos

18.8.1.  Equipos de pasteurizacion
y esterilizacion discontinua
para alimentos envasados

18.8.2.  Equipos de pasteurizacion

y esterilizacion continua
de alimentos sin envasar

18.8.3.
18.8.4.

Procesado y envasado aséptico

Tratamientos térmicos
en la industria alimentaria

18.9. Depresion de la actividad de agua

18.9.1. Propiedades fisicoquimicas
del agua

18.9.2. Influencia de la actividad de agua
sobre los mecanismos de alteracién
de los alimentos

18.9.3.  Fundamentos y objetivos
de la deshidratacion

18.9.4. Caracteristicas generales

de los equipos de secado

18.10. Conservacion por concentracion

Asignatura 19

18.10.1.
18.10.2.
18.10.8.
18.10.4.

Concentracion de alimentos
Fendmeno de evaporacion
Crioconcentracion

Osmosis inversa

Bioquimica y Quimica de alimentos

19.1.

19.2.

El agua en los alimentos

19.1.1.  Importancia del agua
en los alimentos
19.1.2.  Métodos de determinacion
de la actividad de agua
19.1.3. Isotermas de sorcion
19.1.4.  Movilidad molecular del agua
19.1.5.  Diagramas de estado: transicion
de fases en alimentos
19.1.6. Importancia tecnoldgica del agua

en procesos industriales

Propiedades funcionales
de los hidratos de carbono

19.2.1.  Caracteristicas de los hidratos
de carbono de los alimentos
19.2.2.  Propiedades funcionales
de los mono y oligosacaridos
19.2.3.  Estructuray propiedades

de polisacaridos

19.3. Polisacaridos estructurales

19.4.

19.5.

19.6.

19.7.

y sus funciones en alimentos

19.3.1.  Pectinas. Celulosa y otros
componentes de la pared celular
19.3.2.  Polisacaridos procedentes

de algas marinas
Pardeamiento no enzimatico
y enzimatico

19.4.1. Caracteristicas generales del

pardeamiento no enzimatico

19.42. Caramelizacion y reaccion
de Maillard

19.4.3.  Control del pardeamiento
no enzimatico

19.4.4. Reacciones de pardeamiento

enzimatico y medidas para
controlarlo

Hidratos de carbono en frutas
y hortalizas

19.5.1.  Metabolismo de frutas y hortalizas
19.5.2.  Reacciones bioquimicas de hidratos

de carbono en frutas y hortalizas
19.5.3.  Control de condiciones

tras recoleccion:
tratamiento postcosecha

Propiedades funcionales
de los lipidos

19.6.1. Caracteristicas de los lipidos
de los alimentos

19.6.2.  Propiedades funcionales de los
lipidos: formacion de cristales y
fusion

19.6.3.  Formacion y ruptura de emulsiones

Modificaciones de los lipidos
en alimentos

19.7.1.  Principales reacciones de
modificacion de lipidos
19.7.2.  Aspectos fisicoquimicos

de la modificacion de lipidos

19.8.

19.9.

Propiedades funcionales
de proteinas y enzimas
en alimentacion

19.8.1. Caracteristicas de los aminodacidos
y estructura proteica en los
alimentos

19.8.2. Tipos de enlaces en las proteinas.
Propiedades funcionales

19.8.3. Efecto de los tratamientos sobre

los sistemas proteicos en panes,
carnes y leche

Pigmentos presentes en alimentos
19.9.1.  Quimica y bioquimica de la
mioglobina y hemoglobina
19.9.2. Efectos del procesado sobre
las clorofilas
19.9.3.  Estructura de carotenoides
y antocianinas
19.9.4.  Flavonoides
19.10. Aspectos generales de aditivos
alimentarios
19.10.1. Concepto general de aditivo

alimentario

19.10.2. Criterios de utilizacion de aditivos.

Etiquetado de aditivos

Aditivos que prolongan la vida util
Antioxidantes y sus caracteristicas
Aditivos que mejoran la textura

19.10.3.
19.10.4.
19.10.5.

Asignatura 20

Nutricion y Dietética

20.1.

Determinacion del estado
alimenticio. Fundamentos tedricos

20.1.1.  Valoracion individual.
Historia dietética

20.1.2. Determinacién de la
composicion corporal

20.1.3.  Aspecto fisico del individuo



20.2.

20.3.

20.4.

20.5.

20.6

.

20.7.

Determinacion del estado
alimenticio en colectividades

20.2.1.  Tipos de encuestas alimentarias
20.2.2.  Formas de gestion de las encuestas
20.2.3.  Determinacion de consumo familiar
e individual
Alimentacién durante el embarazo
20.3.1.  Cambios fisioldgicos
20.3.2.  Requerimientos nutricionales
20.3.3.  Proceso de lactacion
20.3.4. Recomendaciones en lactancia
Alimentacioén en los lactantes
20.4.1.  Elementos generales del lactante
20.4.2. Pautas alimentarias del lactante
y lactancia materna
20.4.3. Leche materna vs lactancia artificial
Alimentacion en la niiiez
20.5.1.  Caracteristicas generales
20.5.2.  Requerimientos por fase
20.5.3.  Factores determinantes

y problematica asociada
Alimentacion en la adolescencia
y en la vejez

20.6.1.  Caracteristicas anatomico-
fisiologicas en la adolescencia
20.6.2. Habitos alimenticios
del Adolescente
20.6.3.  Crecimiento y desarrollo
20.6.4. Cambios fisiologicos en la vejez
20.6.5. Ingestas recomendadas
Control ponderal y consumo

de alimentos

20.7.1.  Componentes del peso corporal

y distribucion regional asociada
20.7.2.  Desarrollo del tejido adiposo

y regulacion del peso corporal
20.7.3.  Obesidad: prevalencia, distribucion,

clasificacion, causas y tratamiento

20.8. Alimentacion en la obesidad.
Fundamentos tedricos

20.8.1.  Dieta hipocaldrica
y de mantenimiento
20.8.2.  Ejercicio
20.8.3.  Causas de la anorexia
20.9. Alimentacion y aspectos
cardiovasculares.
Fundamentos tedricos
20.9.1. Introduccion y antecedentes
20.9.2. Factores relacionados con la
ingesta
20.9.3. Ingestas controladas en sodio

20.10. Ingesta asociada al aparato
digestivo

20.10.1. Aspectos tedricos del aparato

digestivo

20.10.2. Importancia de su funcionamiento
optimo para el ser humano
20.10.3. Importancia de una ingesta

adecuada

Asignatura 21

Operaciones Basica Il

21.1. Introduccion a los procesos
de separacion

21.1.1.  Procesos de separacion:
caracteristicas y agentes
de separacion
21.1.2.  Clasificacion de los procesos
de separacion. Fundamentos
de transferencia de materia
21.1.3.  Coeficientes de transferencia
de materia. Equilibrio entre fases
21.1.4.  Coeficientes de distribucién
21.1.5. Factor de separacion

21.2. Operaciones de destilacion

21.3
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21.2.1.
21.2.2.

21.2.3.

21.2.4.

21.2.5.

Equilibrio liquido-vapor
Destilacion y rectificacion
de mezclas binarias

Parametros de influencia en

el proceso de rectificacion
Nuevos procesos de destilacion
en la industria alimentaria

Aplicaciones en la industria
alimentaria

Operaciones de extraccion

21.3.1.

21.3.2.
21.3.3.
21.3.4.

21.3.5.

21.3.6.

Solubilidad de sdélidos en fluidos.
Extraccion sélido-liquido

Lavado. Extraccion liquido-liquido
Extraccion con fluidos supercriticos

Parametros de influencia en
los procesos de extraccion

Nuevos procesos de extraccion
en la industria alimentaria

Aplicaciones en la industria
alimentaria

Adsorcion e intercambio ionico

21.4.1.
21.4.2.

21.4.3.
21.4.4.

21.4.5.

21.4.6.

Equilibrio de adsorcion

Cinética de adsorcion y operacion
por etapas

Columnas de adsorcion

Parametros de influencia

y procesos de intercambio iénico
Resinas de intercambio i6nico

y equipos asociados

Aplicaciones en la industria
alimentaria

Operaciones de deshidratacion
y secado

21.5.1.
21.5.2.
21.5.3.
21.5.4.

21.5.5.

Psicromtetria y actividad del agua
Secado por aire caliente
Liofilizacion

Pardmetros de influencia en estos
procesos y equipos asociados

Aplicaciones en la industria
alimentaria
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21.6. Procesos de formacion
de particulas

21.7

21.8

21.9

.

21.6.1.  Cristalizacién y nucleacion

21.6.2.  Crecimiento de cristales

21.6.3.  Parametros de influencia en estos
procesos y equipos asociados

21.6.4. Aplicaciones en la industria
alimentaria

Procesos de separacion

con membranas

21.7.1.  Fundamentos y clasificacion de
la separacién por membranas

21.7.2.  Pardmetros de influencia de las
operaciones de separacion con
membranas mas comunes en la
industria alimentaria

21.7.3. Caracteristicas de estas
operaciones y equipos asociados

21.7.4.  Aplicaciones en la industria
alimentaria

Destilacion y rectificacion

21.8.1.  Introduccion. Equilibrio liquido-vapor

21.8.2.  Destilacién cerrada o de equilibrio
y destilacién abierta o diferencial

21.8.3.  Rectificacion: Calculo del nimero
de platos necesarios por el método
de McCabe-Thiele

21.8.4.  Equipos para la rectificacion

21.8.5. Aplicaciones en la Industria
Alimentaria

Lixiviacién

21.9.1. Introduccion. Transferencia
de materia en la lixiviacion

21.9.2.  Calculo de las operaciones
de lixiviacion

21.9.3.  Equipos para la extraccion

21.9.4.  Aplicaciones de la lixiviacion

en la Industria Alimentaria
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21.10. Clarificacion de gases

21.10.1. Principios que rigen la clarificacion

de gases

Equipos para la clarificacion
de gases

Asignatura 22

Bromatologia

21.10.2.

22.1. Introduccion a la Bromatologia

22.1.1.  Campos de actuacion en
Bromatologia

22.1.2.  Antecedentes histdricos

22.1.3.  Nutrientes y alimentos. Tipos
de nutrientes

22.1.4. Clasificacion de los alimentos

22.2. Carne y derivados carnicos

22.2.1.  Composicion quimica y
caracteristicas de la calidad
22.2.2.  Canal, piezas y subproductos
22.2.3.  Carnes conservadas por el frio
22.2.4. Salazonesy embutidos

crudos-curados
22.3. Pescado y derivados

22.3.1.  Clasificacion y definicion

de pescado
22.3.2. Clasificacion y definicion

de crustaceos y moluscos
22.3.3.  Productos transformados de

pescado, crustaceos y moluscos

22.4. Leche y derivados

22.4.1.  Leche Conceptoy clasificacion
22.4.2. Clasificacién de leches de consumo
22.4.3.  Definicion y clasificacion

22.4.4.  Quesos. Composicion quimica

y valor nutritivo

22.5. Huevos, ovoproductos y grasas
de origen animal

22.5.1.
22.5.2.
22.53.

22.6.
226.1.

22.6.2.

22.6.3.
22.6.4.
22.6.5.

22.7.
22.7.1.

22.7.2.
22.7.3.

22.7.4.
22.7.5.

22.8.
22.8.1.

22.82.
22.83.

Huevos y ovoproductos
Grasas y aceites comestibles

Composicion quimica y valor
nutritivo. Control de calidad

Cereales y derivados

Clasificacion y definicion
de cereales

Derivados de los cereales: harina,
sémola y semolina

Granos procesados y el pan
Pastas. Concepto y clasificacion
Productos de trigo blando

Legumbres y hortalizas

Legumbres y derivados. Definicion.
Clasificacion. Caracteristicas

Hortalizas. Definicién. Clasificacion.

Caracteristicas

Tubérculos y derivados. Definicion.
Clasificacion. Caracteristicas

Derivados de hortalizas
Definicion y clasificacion de setas

Frutas y derivados

Frutas y definicion.
Caracteristicas estructurales

Derivados de frutas

Frutos secos y derivados:
concepto y clasificacion

22.9. Aguas y bebidas

22.9.1.

2292

2293.
22.9.4.

Agua y hielo. Concepto:
Clasificacion. Aguas de bebida
envasada. Hielo

Refrescos: conceptos y tipos.
Caracteristicas y composicion
Bebidas fermentadas

Bebidas espirituosas. Concepto

y tipos de bebidas destiladas.
Materias primas

22.10. Nuevos alimentos

22.10.1. Introduccion y caracteristicas
generales
22.10.2. Técnicas de elaboracion
22.10.3. Ejemplos: alimentos funcionales,
transgénicos, ultraprocesados
Asignatura 23
Economia y empresa alimentaria
23.1. Conceptos basicos de economia
23.1.1.  Laeconomiay la necesidad 23.6.
de elegir
23.1.2. Lafrontera de posibilidades
de la produccion y sus aplicaciones
en la produccion
23.1.3.  Elfuncionamiento de una economia
de mercado
23.1.4.  Las limitaciones del sistema
de economia de mercado
y las economias mixtas
23.2. Las curvas de demanda y de oferta 23 7.

23.2.1. Los agentes que participan en el
mercado. La demanda y la oferta
23.2.2.  Elequilibrio del mercado
23.2.3.  Desplazamientos de las curvas
de oferta y demanda
23.8.

23.3. Aplicaciones del analisis
de la oferta y de la demanda

23.3.1. Eldescenso de los precios agricolas

23.3.2.  Precios maximos y minimos

23.3.3. Establecimiento de precios
subvencionados o de sostenimiento

23.3.4.  Principales sistemas utilizados para

ayudar a los agricultores

23.4. La demanda de bienes 23.9.
23.4.1. Lademanda de consumo
y la utilidad
23.4.2. Lademanda de mercado
23.4.3. Lademanday el concepto
de elasticidad
23.4.4. Laelasticidad de la demanda

y el ingreso total

23.5. La produccion en la empresa

y costes de produccion

23.5.1.
23.5.2.
23.5.3.

23.5.4.

23.5.5.

La produccion en el corto plazo
La producciony el largo plazo

Los costes de la empresa

a corto plazo

Los costes a largo plazo

y los rendimientos de escala
Las decisiones de produccion

de la empresa y la maximizacion
de los beneficios

Tipologia de mercados

23.6.1.
23.6.2.

23.6.3.

23.6.4.

23.6.5.

Las formas de la competencia
Los mercados de competencia
perfecta

La empresa competitiva

y la decision de producir
Caracteristicas basicas

de la competencia imperfecta
Monopolio, oligopolio y
competencia monopolistica

Las macromagnitudes econémicas

23.7.1.

23.7.2.
23.7.3.

Producto Interior Bruto e Indice
General de Precios

Renta e inversién publica
Macromagnitudes agrarias

Estructura organizativa de la
empresa. Tipos de empresas

23.8.1.
23.8.2.
23.8.3.
23.8.4.

23.8.5.

Empresario individual
Empresa sin personalidad juridica
Empresa con personalidad juridica

Responsabilidad social de la
empresa

Entorno juridico y entorno fiscal

Areas funcionales de la empresa

23.9.1.

23.9.2.
23.9.3.

23.9.4.

La financiacion en la empresa:
fondos ajenos y fondos propios

La produccion en la empresa

Area de aprovisionamiento y
métodos de gestion de inventarios

Recursos humanos



23.10. Analisis de los estados

financieros de la empresa
23.10.1. Anélisis patrimonial
23.10.2. Anédlisis financiero
23.10.3. Andlisis econdmico

Asignatura 24

Alimentacion y prevencion de riesgos

alimentarios
24.1. Alimentacion humana y evolucidén
historica
24.1.1.  Elhecho natural y el hecho cultural.
Evolucion biologica, manejo y
fabricacion de herramientas
24.1.2.  Eluso del fuego, perfiles de cazador
y recolector. Carnicero o vegetariano
24.1.3.  Tecnologias bioldgicas, genéticas,
quimicas, mecanicas implicadas en
la transformacion y conservacion
de los alimentos
24.1.4.  Alimentacion en los paises
desarrollados
24.2. Significado sociocultural

24.3.

de los alimentos

24.2.1.  Alimentos y comunicacion social.
Relaciones sociales y relaciones
individuales

24.2.2.  Expresiones emocionales de los
alimentos. Fiestas y celebraciones

24.2.3. Relaciones entre dietas y preceptos
religiosos

24.2.4.  Alimentos naturales, alimentos

ecoldgicos y alimentos bioldgicos
La comunicacién y el
comportamiento alimentario

24.3.1. Medios escritos: revistas
especializadas y profesionales
24.3.2. Medios audiovisuales: radio,

television, Internet. Los envases.
La publicidad

24.4.

24.5.

24.6.

24.7.

24.3.3.  Comportamiento alimentario.

Motivacion e ingesta

Etiquetado y consumo
de alimentos. Desarrollo
de los gustos y las aversiones

Fuentes de variacion de las
preferencias y las actitudes
alimentarias

Salud vs enfermedad desde
la perspectiva de la tecnologia
de los alimentos

24.3.4.

24.3.5.

24.4.1.  Promocion de la salud y prevencion
de la enfermedad. Aspectos
tedricos

24.4.2. Niveles de prevencion

24.4.3. Caracteristicas alimentos.

Los alimentos como vehiculos
de enfermedad

Aspectos sanitarios, sociales

y econémicos de las zoonosis.
Aspectos tedricos

24.5.1.  Clasificaciéon zoonosis
24.5.2. Factores

24.53.  Criterios valoracion
24.54. Planes delucha

Problemas asociados al consumo
de carne y sus derivados,
y el pescado y sus derivados

24.6.1.  Aspectos Introductorios
24.6.2. Riesgos por su consumo
24.6.3. Prevencion de riesgos por el

consumo de productos carnicos
y pescado

Problemas asociados al consumo
de leche y derivados

24.7.1.  Aspectos Introductorios
24.7.2. Riesgos por su consumo
24.7.3.  Prevencion de riesgos por el

consumo de productos lacteos

24.8. Problemas asociados al consumo
de productos de panaderia,
bolleria, reposteria y pasteleria

24.8.1.  Aspectos Introductorios
24.8.2. Riesgos por su consumo
24.8.3. Prevencion de riesgos por el

consumo de productos de
panaderia, bolleria, reposteria
y pasteleria

Problemas asociados al consumo
de conservas y semiconservas
de alimentos, y por verduras,
hortalizas y setas comestibles

249

24.9.1.  Aspectos Introductorios
24.9.2. Riesgos por su consumo
24.9.3.  Prevencion de riesgos por

el consumo de conservas,
semiconservas, verduras,
hortalizas y setas

24.10. Problemas asociados al uso
de aditivos, origen de las
intoxicaciones alimentarias

24.10.1. Toxicos de origen natural

en alimentos
24.10.2.
24.10.3.

Asignatura 25

Tecnologia Alimentaria |

Téxicos por incorrecta manipulacion
Uso de aditivos alimentarios

25.1. Introduccion a la ciencia
y tecnologia de alimentos

25.1.1.  Desarrollo histérico

25.1.2.  Concepto de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

25.1.3.  Objetivos de la Tecnologia de los
Alimentos. Relaciones con otras
ciencias

25.1.4. Laindustria alimentaria

a nivel mundial
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25.2. Operaciones de preparacion
por métodos secos y himedos
y pelado

25.3.

25.4.

25.5.

25.2.1.

256.2.2.

25.2.3.
25.2.4.
25.2.5.

Recepcion de alimentos en la
industria alimentaria y preparacion
de la materia prima

Limpieza: métodos secos
y himedos

Seleccion y clasificacion
Principales métodos de pelado
Equipos de pelado

Reduccion y aumento de tamafo

25.3.1.
25.3.2.

256.3.3.

25.3.4.

Objetivos generales

Reduccion de tamafio de alimentos
secos. Equipos y aplicaciones

Reduccion de tamafio de alimentos
fibrosos. Equipos y aplicaciones

Efecto sobre los alimentos

Causas y factores que intervienen
en la alteracion de los alimentos

25.4.1.

25.4.2.

25.4.3.

Naturaleza de las causas y factores
de alteracion de los alimentos
Actuaciones frente a la alteracion
de origen fisico y quimico

Actuaciones posibles en
la prevencion o retraso
de la actividad microbiana

Procesado del escaldado.
Aspectos tedricos

25.51. Generalidades. Objetivos

25.5.2.  Métodos de escaldado

25.5.3. Escaldado en frutas y hortalizas
25.5.4.  Equipos e instalaciones

25.5.5.  Efectos sobre las caracteristicas

nutritivas y sensoriales
de los alimentos
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25.6.

25.7.

25.8.

25.9.

Fundamentos de
termobacteriologia

25.6.1. Bases de la termobacteriologia

25.6.2. Cinética de la destruccion
microbiana por el calor

25.6.3.  Grafica de supervivencia.
Concepto del valor D. Graficas
de termo destruccion

25.6.4. Valor Z: concepto de esterilidad
comercial

Pasterizacion

25.7.1. Concepto y objetivos

25.7.2.  Tipos de pasterizacion. Aplicaciones
en la industria alimentaria

25.7.3.  Efectos sobre los alimentos

25.7.4. Pasteurizacion de la leche

Esterilizacion

25.8.1. Esterilizacion de alimentos
envasados

25.8.2.  Operaciones de llenado, evacuacion
y cierre de los envases

25.8.3.  Tipos de esterilizadores:
discontinuos y continuos.
Tratamiento UHT

25.8.4. Efectos sobre los alimentos

Calentamiento por microondas

259.1.  Aspectos generales de las
radiaciones electromagnéticas

25.9.2. Caracteristicas de las microondas

25.9.3. Propiedades dieléctricas
del material

25.9.4.  Conversion de la energia de las
microondas en calor. Equipos.
Aplicaciones

259.5. Efectos sobre los alimentos

25.10. Radiaciones infrarrojas

25.10.1. Aspectos tedricos

25.10.2. Equipos e instalaciones.
Aplicaciones

25.10.3. Otras radiaciones no ionizantes

Asignatura 26

Andlisis y control de calidad alimentaria

26.1.

26.2.

26.3.

Introduccion al analisis y control
de alimentos

26.1.1. Lacalidad de los alimentos.
Concepto de calidad y su evaluacion
26.1.2.  Principales atributos de calidad
de los alimentos
26.1.3.  Normas de calidad
26.1.4. Alteraciones de la calidad
de los alimentos
26.1.5.  Fraudes y adulteraciones

Técnicas de control de calidad
de los alimentos |

26.2.1.  Control de calidad de los alimentos.
Concepto. Trazabilidad en control
de calidad

26.2.2.  Sistemas de gestion, control
y aseguramiento de la calidad

26.2.3.  Métodos estadisticos aplicados
al control de calidad

26.2.4.  Control de aceptacion a la

recepcion. Control estadistico
de procesos

Técnicas en el control
de la calidad I

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

26.3.2.  Garantia de calidad de producto
final

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

26.3.4. Técnicas de biologia molecular

e inmunoldgicas

26.4. Evaluacion de la calidad

26.5.

26.6.

26.7.

de alimentos |

26.4.1.  Contenido de agua de los
alimentos. Importancia del agua
en los alimentos

26.4.2.  Contenido de hidratos de carbono
de los alimentos

26.4.3. Contenido de compuestos
nitrogenados de los alimentos

26.4.4.  Contenido de compuestos lipidicos

de los alimentos

Evaluacion de la calidad
de alimentos Il

26.5.1. Contenido de vitaminas
de los alimentos
26.5.2.  Contenido de minerales
de los alimentos
26.5.3. Contenido de otros componentes
de los alimentos
26.5.4. Aditivos alimentarios
La calidad de carnes y derivados
26.6.1. Determinacion de potencial
Hidrogeno (pH) y Capacidad
de Retencién del Agua (CRA)
dela carne
26.6.2.  Determinacion de colageno
en productos carnicos
26.6.3. Determinacion de almidon en

productos carnicos cocido

La calidad del pescados, marisco
y derivados

26.7.1.  Aspectos generales acerca
de la calidad en pescado, marisco

y derivados

26.7.2. Determinacion del grado de frescura
del pescado y marisco
26.7.3. Determinacion de especies

de pescado

26.8.

26.9.

Evaluacion de la calidad de leche
y derivados

26.8.1.
26.8.2.
26.8.3.

Solidos totales
Estabilidad al alcohol

Calidad de la mantequilla: indice
de refraccion de la grasa

Evaluacion de la calidad de
cereales, legumbres y derivados

26.9.1. Determinacion de presencia
de maiz transgénico
26.9.2. Determinacion de presencia
de trigo blando en sémola
26.9.3. Control de calidad en legumbres
26.10. La calidad de frutas, hortalizas
y derivados
26.10.1. Control de categorizacion de frutas
y hortalizas
26.10.2. Control de calidad de frutas
y hortalizas en conserva
26.10.3. Control de calidad de frutas

y hortalizas en congeladas

Asignatura 27

Tecnologia enzimatica

27.1.

27.2.

Introduccion a la enzimologia
27.1.1.  Importancia de las enzimas
industriales
27.1.2.  Suutilizacion en la industria
de los alimentos
27.1.3. Clasificacion de los enzimas
Cinética enzimatica
27.2.1.  Unidades de actividad enzimatica
27.2.2. Etapas de una reaccion enzimatica
27.2.3. Ecuacion de Michaelis-Menten:
efecto de la concentracion de
sustrato y de enzima
27.2.4. Actividad y estabilidad enzimatica
27.2.5.  Tipos de procesos enzimaticos

en la industria alimentaria



27.3. Modificacion enzimatica
de carbohidratos |

27.4.

27.5.

27.6.

27.7.

27.3.1.

27.3.2.

27.3.3.

Estructura de los carbohidratos
y enzimas que los modifican

Obtencion de zumos de frutas:
clarificado y turbio

Jarabes edulcorantes: glucosa,
maltosa, fructosa

Modificacion enzimatica de lipidos

27.4.1.

27.4.2.
27.4.3.
27.4.4.

Enzimologia en medio organico.
Caracteristicas de las lipasas

Modificacion de triglicéridos
Modificacion de fosfolipidos
Modificacion de lipoproteinas

Modificaciones enzimaticas
de proteinas

27.5.1.
27.5.2.

27.5.3.

27.5.4.

Accion de las proteasas

Factores que afectan
a la actividad de las proteasas

Hidrolizados de proteinas.
Desamargado

Entrecruzamiento: transglutaminasa

Metodologias de investigacion
en enzimologia aplicada.
Aspectos tedricos

27.6.1.

27.6.2.

27.6.3.

27.6.4.

Metodologias de separacién
de biomoléculas

Cromatografias de biomoléculas
volatiles y no volatiles
Cromatografias preparativas

de enzimas y proteinas

Protedmica y Metabolomica:
Espectrometrias de masas

Enzimologia industrial agraria

27.7.1.

27.7.2.

27.7.3.

Enzimas como objetivos
moleculares en la mejora

de cultivos agrarios

Enzimas aplicadas en tecnologia
post-recoleccién

Enzimas aplicadas a la
extraccion, procesado
y elaboracion de alimentos

27.8.
27.8.1.

27.8.2.

27.8.3.

27.9.
27.9.1.

27.9.2.

2793.

Origen de los enzimas industriales

Enzimas aisladas de plantas,
animales, microorganismos
y organismos modificados

Actividad principal y actividades
secundarias

Formulacién

Enzimologia y gestion empresarial

Enzimas, propiedad industrial
y patentes

Enzimas y medioambiente: Normas
ISO 14000, subproductos
y contaminantes

Enzimas y calidad: enzimas,
Normas ISO, GP. Gestion integrada

27.10. Enzimologia aplicada.
Aspectos tedricos

27.10.1.
27.10.2.

27.10.3.

27.10.4.

Enzimas y sectores biotecnologicos
Enzimas y biocatalisis: Produccion,

bioanélisis, biodegradacion

y sintesis

Produccién y mejora biotecnolégica
de enzimas

Biocatalisis enzimatica homogénea
y heterogénea

Asignatura 28

Industrias Alimentarias

28.1. Cereales y productos derivados |

28.1.1.
28.1.2.

28.1.3.

Cereales: produccion y consumo
Conceptos basicos del grano
de los cereales

Productos derivados de
cereales: Ingredientes, aditivos,
coadyuvantes, efectos

28.2. Cereales y productos derivados I

28.2.1.
28.2.2.

Proceso de panificacion

Caracterizacion instrumental
y sensorial de productos derivados
de cereales

28.3.

28.4.

28.5.

28.2.3.

28.2.4.

28.2.5.

Productos sin gluten derivados
de cereales. Formulacién, proceso
y caracteristicas

Pastas alimentarias. Ingredientes
y proceso. Tipos de pasta

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

Leche y productos lacteos. Huevo
y ovoproductos |

28.3.1.
28.3.2.
28.3.3.

28.3.4.
28.3.5.

28.3.6.

Calidad e higiene de la leche
Produccién lactea. Sintesis de leche

Tratamientos previos de la leche
en granja

Tratamientos en la industria lactea

Sistemas de conservacién
y envasado

Control de calidad de la leche
en polvo

Leche y productos lacteos. Huevo
y ovoproductos Il

28.4.1.

28.4.2.
28.4.3.
28.4.4.

28.4.5.
28.4.6.

Derivados Lacteos. Natas
y mantequillas

Proceso de elaboracion
Leches fermentadas

Tecnologia de la elaboracion
del queso

Aditivos y tratamientos antifungicos
Huevos y ovoproductos

Productos vegetales |

28.5.1.
28.5.2.
28.5.3.

28.5.4.
28.5.5.

Fisiologia y tecnologia postcosecha
Produccion de frutos y hortalizas

Metabolismo respiratorio
y suinfluencia en la
conservacion postcosecha

Etileno: sintesis y metabolismo

Maduracién del fruto: El proceso
de maduracion, generalidades
y su control
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28.6. Productos Vegetales I
28.6.1.  Principio de la conservacion
de frutos y hortalizas
28.6.2.  Conservacion refrigerada.
Control de la temperatura
en su conservacion
28.6.3.  Transpiracion: control de la pérdida
de agua en su conservacion
28.7. Productos Vegetales IlI
28.7.1. Elaboracion de conservas vegetales
28.7.2.  Elaboracién de zumos y néctares
28.7.3.  Elaboracion de mermeladas,
confituras y jaleas
28.8. Bebidas alcohdlicas y aceites
28.8.1. Bebidas alcohdlicas: Vino.
Proceso de elaboracion
28.8.2. Aceitesy grasas: Introduccion
28.8.3. Grasas de origen animal:
Refinacion de grasas y aceites
28.9. Carne y producto derivados

28.9.1. Industria de la carne: Produccion
y consumo

289.2. Clasificacion y propiedades
funcionales de las proteinas
musculares

28.9.3. Maduracion de la carne

28.9.4. Quimica del curado: ingredientes,
aditivos y coadyuvantes del curado

28.9.5. Embutidos y jamones cocidos

28.10. Pescados y mariscos

28.10.1. Pescados y mariscos.
Caracteristicas de interés
tecnologico

Principales artes industriales
de pesca y marisqueo

Comercializacion

28.10.2.

28.10.8.
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Asignatura 29 29.5. Peligros de origen abiodtico

en la Industria Alimentaria Il

Anadlisis de riesgos en la Industria
Alimentaria

29.1. Seguridad alimentaria y principios
del andlisis de riesgo

29.1.1.  Concepto de seguridad alimentaria.
Antecedentes historicos

29.1.2.  Evolucion de la seguridad
alimentaria

29.1.3.  Analisis de riesgos

29.1.4.  Prevenciony control: teoria

de barreras y conservacion
de alimentos

Peligros de origen bidtico
en la Industria Alimentaria |

29.2.

29.2.1.  Caracteristicas generales:
importancia y medidas de control
29.2.2.  Bacilos gram negativos productos
de esporas. Aspectos tedricos
29.2.3.  Bacilos gran negativos no

esporales. Aspectos tedricos
Peligros de origen biédtico
en la Industria Alimentaria Il

29.3.

29.3.1.  Virusy priones: caracteristicas
generales

29.3.2.  Importancia y medidas de control

29.3.3. Parasitos: caracteristicas generales,

importancia y medidas de control
Peligros de origen abiético
en la Industria Alimentaria |

29.4.

29.4.1. Riesgo de agentes quimicos
en el alimento

29.42.  Compuestos naturales presentes
en alimentos

29.4.3. Compuestos generados durante

el procesado de alimentos

29.6.

29.7.

29.8.

29.5.1.

29.5.2.
29.5.3.

29.5.4.

Contaminantes ambientales

y residuos derivados de la
produccion primaria

Medidas de control y mitigacion
Contaminantes afadidos durante

los procesos productivos
de alimentos

Medidas de control y mitigacion

Planes de muestreo
en la Industria Alimentaria

29.6.1.
29.6.2.

29.6.3.

Requisitos basicos del muestreo

Plan de muestreo y errores
de muestreo

Conservacion, transporte y
almacenamiento de muestras

Sistemas de gestion
de la inocuidad de
la Industria Alimentaria

29.7.1.

29.7.2.
29.7.3.

Introduccion a la gestion
de la inocuidad

Planes de prerrequisitos

Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico

Defensa alimentaria
como medida de proteccion
de la Industria Alimentaria

29.8.1.

29.8.2.

29.8.3.

29.8.4.

Justificacion de los planes
de “Defensa Alimentaria”
en la Industria Alimentaria

Diferencias y similitudes entre
defensay seguridad alimentarias
Elaboracion e implementacion de un
Plan de "Food Defensa Alimentaria”

Manejo de crisis alimentarias
en la industria

29.9. Evaluacion de riesgos
y estimacion de objetivos
de Seguridad Alimentaria

29.9.1.

29.9.2.

29.9.3.

Introduccién a la evaluacion
de riesgos

Nivel Tolerable de proteccion
al consumidor

Establecimiento de objetivos
de seguridad alimentaria

29.10. Nuevos conceptos en la gestion
de la Seguridad Alimentaria

29.10.1.

29.10.2.
29.10.8.

Introduccién a la gestion
de la Seguridad Alimentaria

Nivel adecuado de proteccion

Objetivo de seguridad alimentaria
y otros conceptos relacionados

Asignatura 30

Tecnologia Alimentaria Il

30.1. Tecnologia de la refrigeracion

30.1.7.

30.1.2.

30.1.3.

30.2.
30.2.1.

30.2.2.

30.2.3.

30.2.4.

Fundamentos de la conservacion
por refrigeracion

Efecto de la refrigeracion sobre
la velocidad de las reacciones
quimicas y sobre el desarrollo
microbiano

Factores a controlar durante el
almacenamiento en refrigeracion

Tecnologia de la congelacion

Proceso y fases de la congelacion:
teoria de la cristalizacion

Curvas de congelacion.
Modificacion de los alimentos
durante su congelacion

Efectos sobre las reacciones
quimicas y bioquimicas

Efectos sobre los microorganismos.
Descongelacion

30.3.

30.4.

30.5.

30.6.

Sistemas de produccion de frio

30.3.1.

30.3.2.

30.3.3.

30.3.4.

30.3.5.

Calculo de las necesidades
de refrigeracion y congelacion

Calculo del tiempo de congelacion.
Sistemas de produccion de frio
Refrigeradores y almacenamiento
en refrigeracion

Congeladores y almacenamiento
en congelacién

Compresion de un vapor
y sistemas criogénicos

Tecnologia de la deshidratacion

30.4.1.
30.4.2.

30.4.3.

30.4.4.

30.4.5.

Concepto, objetivos y fundamentos

Psicrometria y aplicaciones
del diagrama psicrométrico
Velocidad de secado. Fases
y curvas de secado
Efectos de la deshidratacion
sobre los alimentos

Equipos e instalaciones
y aplicaciones

Liofilizacion y congelacion
por concentracién

30.5.1.

30.5.2.

30.5.3.

Fundamentos tedricos. Sistemas
de liofilizacion

Aplicaciones. Efectos
sobre los alimentos

Concentracion por congelacion:
fundamentos y objetivos

Reduccion de la actividad de agua
de los alimentos mediante
la adicion de solutos

30.6.1.

30.6.2.

30.6.3.

30.6.4.

Principales agentes reductores de la
actividad de agua y modo de accién

Tecnologia del salazonado: efectos
sobre los alimentos

Adicion de azlcares y otros agentes
quimicos como depresores de la
actividad de agua

Efectos sobre los alimentos



30.7. Tecnologia del ahumado

30.7.1.

30.7.2.

30.7.3.
30.7.4.

Definiciéon y composicion del humo.

Sistemas de produccion del humo

Caracteristicas de los ahumaderos.

Técnicas de ahumado
Efecto sobre los alimentos

Aplicaciones en la industria
alimentaria

30.8. Tecnologia del envasado

30.8.1.
30.8.2.

30.8.3.
30.8.4.

30.8.5.
30.9.

Finalidades del envasado

Disefio de los envases y materiales
para su fabricacion

Analisis de las interacciones
entre el envase y el alimento

Cierre de envases y examenes
del control de cierre

Etiquetado de envases

Sistema de transporte

de materiales

30.9.1.

30.9.2.

30.9.3.

Sistemas de transporte
de materiales

Aparatos neumaticos. Grias
y vehiculos

Transporte de alimentos
a temperatura regulada

30.10. Industrias de elaboracion y
preparacion de cocina industrial

30.10.1.

30.10.2.
30.10.3.

Concepto y objetivos de la ciencia
y tecnologia culinaria

Espacio culinario profesional
Técnicas culinarias

Asignatura 31 31.5. Envasado y venta de la carne

Ciencia y tecnologia de la carne,
pescado y productos derivados

31.1. Introduccion a la industria de
alimentos de origen muscular

31.1.1.

31.1.2.

31.1.3.

Las industrias de los alimentos
de origen muscular

Transformacién del muisculo
en carne

Maduracion de la carne: cambios
en la estructura muscular

31.2. Procesos anomalos en la
transformacion de la carne

31.2.1.
31.2.2.

31.2.3.

Efecto del estrés ante-mortem

Efecto de la refrigeracion post-
mortem

Consecuencias

31.3. Calidad de la carne

31.3.1.
31.3.2.

31.3.3.

31.4

.

31.4.1.

31.4.2.

31.4.3.

31.4.4.

Parametros sensoriales

que la determinan

Métodos de medida y evaluacion
de la calidad

Sistemas de garantia de la calidad
en la industria carnica

Procesado industrial de la carne

Tecnologia del sacrificio
de los animales, faenado
y preparacion de las canales

Caracteristicas propias de los
mataderos industriales de vacuno,
ovino, cerdo y aves

Sistemas utilizados en la
conservacion a corto plazo
de la carne

Congelacion de la carne

31.5.1.

31.5.2.

31.5.3.
31.5.4.

31.6

Sistemas de envasado; aplicacion
ala conservacion y diferentes tipos
de venta de la carne

Almacenamiento a vacio y en
atmosferas modificadas

Materiales de envasado
Sistemas de distribucion y venta

Introduccion a la industria

pesquera y del marisco

31.6.1.

31.6.2.

31.6.3.

31.6.4.

Variabilidad en la composicion
y Sus causas

Meétodos de aturdimientoy
sacrificio: efectos sobre la calidad
Caracteristicas diferenciales

del rigor mortis

Parametros mas importantes

y su control

31.7. Calidad del pescado

31.7.1.

31.7.2.

31.7.3.

31.7.4.

Influencia de los factores
relacionados con la pesca
en la calidad del pescado

indices de determinacion de la
calidad y frescura del pescado
y del marisco

Métodos de refrigeracion
del pescado

Envasado y conservacion
del pescado y marisco

31.8. Tecnologia de
los derivados carnicos

31.8.1.

31.8.2.

31.8.3.

31.8.4.

Clasificacion de los derivados
carnicos atendiendo a su procesado
tecnologico

Criterios generales de decision

y control

Aditivos y otros ingredientes de uso
en la industria carnica

Criterios de utilizacion en relacion
con la calidad de los productos
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31.9. Tecnologia de los productos
carnicos crudos curados y cocidos

31.9.1.  Productos cérnicos enteros curados
31.9.2. Repercusion de la calidad de la
materia prima en el producto final
31.9.3.  Criterios de decision y control
de procesos
31.9.4. Embutidos crudos curados.
Criterios de formulacion
31.9.5.  Criterios de decision y control

de procesos
31.10. Tecnologia del pescado
y productos derivados

31.10.1. Conservacion del pescado mediante
salazonado

31.10.2. Métodos de salazonado. Tipos
y caracteristicas de la sal

31.10.3. Defectos mas frecuentes: causas
y soluciones

31.10.4. Métodos de elaboracién: ventajas
e inconvenientes

Asignatura 32

Ciencia y tecnologia de la leche
y productos derivados

32.1. Introduccion al sector lacteo

32.1.1.  Conceptos y definiciones. Ciencia
y tecnologia de la leche

32.1.2.  Lalechey los productos lacteos:
relaciones con otras ciencias
y disciplinas

32.1.3.  La situacion del sector lacteo

a nivel mundial
32.2. Composicion quimica de la leche |

32.2.1.  Composicién general de la
leche. Factores de variacion
de composicion
32.2.2.  Los minerales de la leche. Factores

que afectan a la composicion
mineral de la leche
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32.3.

32.4.

32.5.

32.6.

32.2.3.  Hidratos de carbono de la leche
32.2.4.  Componentes lipidicos de la leche.

Emulsion de la grasa en la leche
Composicion quimica de la leche Il
32.3.1.  Enranciamiento lipidico de la leche
32.3.2.  Autooxidacion de lipidos de la leche
32.3.3.  Otras alteraciones de la grasa

de la leche
32.3.4.  Componentes nitrogenados

de la leche

Composicién quimica
de la leche lll

32.4.1. Desestabilizacion de las micelas
32.4.2. Proteinas del suero lacteo
32.4.3. Enzimas de interés en la leche
32.4.4.  Vitaminas de la leche

Propiedades fisicoquimicas
y microbioldgicos de la leche

32.5.1. Introduccion a los parametros
fisicoquimicas esenciales

32.5.2.  Tension superficial y viscosidad.
Conductividad eléctrica

32.5.3.  Concepto e importancia
microbiologica de la leche

32.5.4. Efectos de los tratamientos

industriales

Operaciones generales
en leches envasadas

32.6.1.  Condiciones de recogiday
transporte de la leche en la industria

32.6.2.  Pasterizacion de la leche:
pasterizacion alta y baja

32.6.3.  Control de la leche pasterizada

32.6.4. Envasado de la leche higienizada

32.7. Tecnologias de la leche

32.8.

parcialmente deshidratada

32.7.1.  Leche evaporada: tipos
y tecnologia de fabricacion
32.7.2.  Leche condensada: tipos
y tecnologia de fabricacion
32.7.3.  Tratamientos y adicion autorizada
de materias primas
32.7.4.  Leche en polvo: tipos y tecnologia

de fabricacion
Nata y mantequilla

32.8.1.  Definiciony tipos comerciales

de nata
32.8.2.  Controles en planta de fabricacién
32.8.3.  Definiciony tipos de mantequilla
32.8.4.  Controles en planta de fabricacion

32.9. Tecnologia de derivados lacteos

32.9.1.  Definicion y clasificacion
de los quesos
32.9.2. Tecnologia general
de la elaboracion de quesos
32.9.3.  Maduracion de los quesos: factores
condicionantes y bioquimica
32.9.4. Tecnologias especificas de

elaboracion de quesos

32.10. Tecnologia de derivados lacteos

32.10.1. Definicion y clasificacion

32.10.2. Leches sometidas a fermentacion
acida: yogures
32.10.3. Leches sometidas a fermentacion

acido-alcholdlica
32.10.4. Adiciones y materias primas

autorizadas

32.10.5. Criterios microbioldgicos aplicables

Asignatura 33

Gestion de la calidad
y seguridad alimentaria

33.1.

33.2.

33.3.

33.4.

Seguridad alimentaria y proteccion
del consumidor

33.1.1.  Definicion y conceptos basicos

33.1.2.  Evolucion de la calidad y seguridad
alimentaria

33.1.3.  Situacién en los paises en vias de
desarrollo y en paises desarrollados

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

33.1.5.  Elfraude alimentario y los bulos en

alimentacion: papel de los medios
de comunicacion

Instalaciones, locales y equipos

33.2.1.  Seleccion del emplazamiento:
disefio y construccion y materiales

33.2.2.  Plan de mantenimiento de locales,
instalaciones y equipos

33.2.3.  Normativa aplicable

Plan de limpieza y desinfeccién

33.3.1.  Componentes de la suciedad

33.3.2. Detergentes y desinfectantes:
composicion y funciones

33.3.3. FEtapas de la limpieza y desinfeccion

33.3.4.  Programa de limpieza y
desinfeccion

33.3.5.  Normativa vigente

Control de plagas

33.4.1. Desratizacion y desinsectacion

33.4.2. Plagas asociadas a la cadena
alimentaria

33.4.3. Medias preventivas para el control
de plagas

33.5.

33.6.

33.7.

33.8.

Plan de trazabilidad y buenas
practicas de manipulacion

33.5.1.  Estructura de un plan de trazabilidad
33.5.2.  Normativa vigente asociada

a trazabilidad
33.5.3.  Manipuladores de alimentos
Elementos en la gestién

de la seguridad alimentaria

33.6.1.  Elagua como elemento
imprescindible en la cadena
alimentaria

33.6.2.  Agentes bioldgicos y quimicos
asociados con el agua

33.6.3.  Elementos cuantificables en la
calidad y seguridad y uso del agua

33.6.4. Homologacion de proveedores

33.6.5. Etiquetado de alimentos

Crisis alimentarias

y politicas asociadas

33.7.1.  Factores desencadenantes
de una crisis alimentaria
33.7.2.  Alcance, gestién y respuesta ante
la crisis de seguridad alimentaria
33.7.3.  Sistemas de comunicacion
de alertas
33.7.4. Politicas y estrategias
para la mejora de la calidad
y seguridad alimentaria
Disefio del plan de analisis

de peligros y puntos de control
critico |

33.8.1. Directrices generales a sequir
para su implantacion
33.8.2.  Compromiso de la direccion
33.8.3.  Configuracion del equipo
33.8.4.  Descripcién del producto
e identificacion de su uso
intencionado
33.8.5.  Diagramas de flujo



33.9.

Desarrollo del plan de analisis
de peligros y puntos de control
critico Il

33.9.1. Caracterizacién de los puntos

de control criticos
33.9.2. Los siete principios basicos del plan
33.9.3. Identificacion y andlisis de peligros

33.10. 1SO 22000

33.10.1.
33.10.2.
33.10.3.

Principios de la ISO 22000
Objeto y campo de aplicacion
Situacioén en el mercado y posicion

respecto a otras normas aplicables
en la cadena alimentaria

Requisitos para su aplicacion

Politica de gestion de inocuidad
alimentaria

33.10.4.
33.10.5.

Asignatura 34

Evaluacion de la Seguridad Alimentaria

34.1.

34.2.

Evaluacion de la seguridad
alimentaria

34.1.1.  Definicion de términos. Principales
conceptos relacionados

34.1.2.  Antecedentes historicos
de la seguridad alimentaria

34.1.3.  Organismos encargados de

gestionar la seguridad alimentaria
Plan de Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC)

34.2.1.  Requisitos previos
a su implantacion
34.2.2. Componentes del sistema
Andlisis de Peligros y Puntos
de Control Critico
34.2.3. Andlisis de los peligros
34.2.4. ldentificacion de los puntos criticos

34.3.

34.4.

34.5.

34.6.

34.7.

Higiene de la carne
y productos carnicos

34.3.1. Productos cérnicos frescos
34.3.2.  Productos carnicos crudos curados
34.3.3.  Productos carnicos tratados
por el calor
34.3.4. Aplicacion de sistemas Andlisis de

Peligros y Puntos de Control Critico
Higiene del pescado
y productos derivados

34.4.1. Pescados, moluscos y crustaceos

34.42. Productos de la pesca
transformados

34.4.3. Aplicacion de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas
de la leche y derivados lacteos

34.5.1. Caracteristicas higiénicas de la
leche cruda y tratada térmicamente
34.52. Caracteristicas higiénicas de la
leche concentrada y deshidratada
34.53. Caracteristicas higiénicas
de derivados lacteos
34.5.4. Aplicacion de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de otros
productos de origen animal

34.6.1. Huevoy ovoproductos

34.6.2.  Miel

34.6.3. Grasay aceites

34.6.4. Aplicacion del sistema APPC.C

Caracteristicas higiénicas
de frutas y hortalizas

34.7.1.  Frutasy hortalizas frescas,
derivados de frutas y hortalizas

34.7.2.  Frutos secos

34.7.3. Aceites vegetales

34.7.4.  Aplicacion de sistemas APPCC

34.8. Caracteristicas higiénicas
de legumbres y cereales

34.8.1. Legumbresy cereales
34.8.2.  Productos derivados de las
legumbres: harinas, pan, pastas

34.8.3. Aplicacion de sistemas APPCC
34.9. Caracteristicas higiénicas

de aguas y bebidas

349.1. Agua potable y refrescos

34.9.2. Bebidas estimulantes

34.9.3. Bebidas alcohdlicas

34.9.4. Aplicacion de sistemas APPCC

34.10. Caracteristicas higiénicas
de otros productos alimenticios
34.10.1.
34.10.2.
34.103.

Turrones
Platos preparados

Alimentos destinados
a la poblacion infantil

34.10.4. Aplicacion de sistemas APPCC

Asignatura 35

Mercadotecnia y comportamiento
del consumidor de alimentos

35.1. Concepto y funcion de
mercadotecnia en la empresa

35.1.1.  Concepto y naturaleza

de mercadotecnia
35.1.2.  El proceso de mercadotecnia
35.1.3.  Mercados de la empresa
35.1.4.  Evolucion en los enfoques

del negocio hacia el mercado
35.1.5.  Evolucion y tendencias actuales

de la mercadotecnia
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35.2.

35.3.

35.4.

35.5.

El comportamiento de los
consumidores en relacion
a los alimentos

35.2.1.  Naturalezay alcance del estudio del
comportamiento del consumidor

35.2.2.  Factores que influyen en el
comportamiento del consumidor

35.2.3.  Elproceso de decision de compra

35.2.4. Elproceso de compra
organizacional

La investigacion del mercado

de los alimentos

35.3.1.  Concepto, objetivos y tipos de
investigacion en mercadotecnia

35.3.2.  Fuentes de informacion
en mercadotecnia

35.3.3.  Elproceso de investigacion
comercial

35.3.4. Instrumentos de investigacion
comercial

35.3.5.  Mercados y clientes:
la segmentacion

Las decisiones de mercadotecnia

relacionadas con los alimentos
como productos comerciales

35.4.1. Los alimentos como productos,
caracteristicas, y clasificacion

35.4.2. Decisiones sobre productos
alimenticios

35.4.3.  Decisiones de marca

Desarrollo y comercializacion

de nuevos alimentos

35.5.1. Estrategia de desarrollo
de nuevos productos
35.5.2. Etapasen el desarrollo
de nuevos productos
35.53.  Gestién de un producto nuevo
35.5.4. Politicas de mercadotecnia

en el ciclo de vida del producto
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35.6. Administracion y politicas
de fijacion de precios

35.6.1.  Precios, aproximacion al concepto

35.6.2. Métodos de fijacion de precios

35.6.3. Estrategias de fijacion de precios
a productos nuevos

35.6.4.  Fijacion de precios a una
mezcla/cartera de productos

35.6.5. Estrategias de ajustes de precios

35.7. La comunicacion con el mercado

35.7.1. Lafuncion de las comunicaciones
de mercadotecnia

35.7.2.  Herramientas de comunicacion

35.7.3.  Desarrollo de una comunicacién
efectiva

35.7.4. Factores del establecimiento

de la mezcla de comunicacion
35.8. La distribucion de alimentos

35.8.1. Introduccion

35.8.2.  Decisiones relativas al disefio
del canal

35.8.3.  Decisiones relativas a la gestion
del canal

35.8.4. Integraciony sistemas de canal

35.8.5.  Cambios en la organizacion

del canal

Proceso de decision
del consumidor

35.9.

35.9.1. Caracteristicas del estimulo
y del mercado
35.9.2.  Elreconocimiento del problema:
concepto y factores influyentes
35.9.3. Labusqueda de informacion:
concepto, tipos, dimensiones
35.9.4. Laevaluacion de la informacion
35.9.5. Aspectos generales de la eleccion

de marca

35.10. La dimension social en el proceso
de compra del consumidor

35.10.1. Laculturay suinfluencia sobre
los consumidores

35.10.2. Elvalor del consumo en las culturas
occidentales

35.10.3. Los grupos: concepto,
caracteristicas y tipos de grupos

Asignatura 36

Aditivos Alimentarios

36.1. Antecedentes historicos
de los aditivos alimentarios

36.1.1. Algunos hitos histéricos del uso
de aditivos alimentarios

36.1.2.  Definiciones de aditivo y auxiliar
tecnologico y diferencias

36.1.3.  Beneficios del uso de aditivos

36.1.4.  Condiciones de empleo y seguridad
alimentaria

36.2. Aditivos antioxidantes

y antimicrobianos

36.2.1.  Proceso de autooxidacion:
reacciones y medidas de prevencion

36.2.2. Clasificacion de antioxidantes:
naturales y sintéticos

36.2.3.  Aditivos antimicrobianos.

Generalidades

36.3. Aditivos con funcion reguladora
del potencial hidrégeno (pH)

36.3.1.  Generalidades y clasificacion

36.3.2.  Aditivos usados como reguladores
de pH

36.3.3.  Aplicaciones y ejemplos

36.4. Antiendurecedores

36.4.1.  Generalidades

36.4.2.  Tipos de antiendurecedores:
emulgentes, humectantes
y enzimas

36.4.3. Aplicaciones y ejemplos



36.5.

36.6.

36.7.

36.8.

Aromatizantes y potenciadores
del sabor

36.5.1. Generalidades sobre aromatizantes

36.5.2. Clases de aromatizantes: naturales,
concentrados, sintéticos

36.5.3.  Avances biotecnologicos
en la produccion de aromas

36.5.4. Generalidades sobre potenciadores
del sabor

36.5.5. Clases de potenciadores
del sabor. Aplicaciones y ejemplos
Edulcorantes
36.6.1.  Generalidades sobre edulcorantes
36.6.2. Tipos de edulcorantes
36.6.3. Aplicaciones y ejemplos
Colorantes
36.7.1.  Generalidades sobre colorantes
36.7.2.  Clasificacion de colorantes
36.7.3.  Aplicaciones y ejemplos
Espesantes y gelificantes
36.8.1.  Generalidades sobre espesantes
y gelificantes

36.8.2. Extractos de algas, de semillas
y de plantas

36.8.3.  Extractos de cereales, de productos
vegetales y de microorganismos

36.8.4. Derivados de celulosa

36.8.5. Aplicaciones y ejemplos
en la industria alimentaria

36.9. Aditivos emulgentes

36.9.1. Aspectos generales

36.9.2. Clasificacion: naturales
y semisintéticos

36.9.3. Aplicaciones y ejemplos
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36.10. Auxiliares tecnologicos
de fabricacion

36.10.1. Generalidades y clasificacion
de auxiliares tecnoldgicos

36.10.2. Enzimas. Aspectos sanitarios y
legales de utilizacion de enzimas

36.10.3. Aplicaciones de enzimas
en distintos sectores en
de la industria alimentaria

Asignatura 37

Bases para la Produccion Animal

37.1. Produccion animal y eficiencia
reproductora
37.1.1.  Concepto de produccion animal
37.1.2.  Sistemas de produccion animal

37.1.3. Indices reproductivos en
las principales especies
de interés ganadero

37.1.4. Biotecnologia de la reproduccion

37.2. Crecimiento y produccion de carne
37.2.1. Lactacion y maquina de ordefio
37.2.2. Mecanismoy curva de lactacion
37.2.3.  Funcionamiento del ordefio

37.2.4.  Curvas de crecimiento e indices
técnicos del crecimiento

37.2.5. Lacanal: calidad de la carne
37.3. Nutricion y alimentacion animal |

37.3.1.  Concepto de nutricion
y alimentacion animal

37.3.2. Los alimentos en animales:
clasificacion de alimentos

37.3.3. Aditivos zootécnicos
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37.4.

37.5.

37.6.

37.7.

Nutricion y alimentacién animal I

37.4.1.  Proceso digestivo en rumiantes
y monogastricos

37.4.2. Digestibilidad; concepto de
digestibilidad aparente y real

37.4.3.  Procedimientos para estimar
la digestibilidad

37.4.4. Nutricion energética: balance
energético de un alimento
en el animal

Produccidn en animales bovinos

37.5.1.  Situacion actual del sector
vacuno lechero

37.5.2.  Sector vacuno de produccion
carnica

37.5.3.  Formacion de los rebafios.

Tipos de carne de bovinos
Instalaciones en el sector
productivo vacuno

37.6.1.  Necesidades constructivas

y ambientales

37.6.2.  Organizacion y distribucion
del espacio necesarias
37.6.3.  Ventajas e inconvenientes de los
diferentes tipos de estabulacion
37.6.4. Normas para el disefio
de infraestructuras
37.6.5.  Higiene de las instalaciones
37.6.6. Bienestar animal e impacto

ambiental

Produccion animal en el sector
ovino y caprino

37.7.1.  Aspectos basicos de la produccion
carnica en ovino y caprino

37.7.2. Aspectos de la calidad del canal
y carne de ovino y caprino

37.7.3.  Aspectos basicos de la produccion
lactea de ovino

37.7.4.  Aspectos basicos de la produccion

lactea de caprino

37.8. Instalaciones en el sector
productivo ovino y caprino

37.8.1.

37.8.2.
37.8.3.

37.8.4.

37.9.

Aspectos basicos sobre la
construccion e instalaciones
para ovino 'y caprino

El aprisco: dimensionado y
necesidades ambientales

Infraestructura para el manejo
de pastoreo

Medidas higiénicas

de las instalaciones

Produccién animal

en el sector porcino

37.9.1.
37.9.2.

37.9.3.

37.9.4.

37.9.5.

37.9.6.

Principales razas de ganado porcino
Eficacia reproductiva: la hembra
reproductora

Calidad de la canal y la carne
Disefio de los alojamientos

para explotaciones intensivas

y semi-extensivas

Funcionamiento del manejo por
bandas: ventajas e inconvenientes

Calidad y bienestar animal
en ganado porcino

37.10.Sistemas productivos
en avicultura

37.10.1.
37.10.2.

37.10.3.

Produccion de huevos
Produccién de broilers: razas
principales

Bienestar animal en avino

Asignatura 38

Etica Profesional

38.1. Introduccion a la Etica

38.1.1.
38.1.2.

Conceptos fundamentales de ética
Etica profesional

38.2. Fundamentos de Educacién Etica

38.2.1.

38.2.2.

Conceptualizacion de la ética
y su relacion con la educacion
Panorama de la ética
contemporanea

38.3.

38.4.

38.5.

38.2.3. Ladimension moral en la educacion
38.2.4.  Modelos en educacion moral
38.2.5.  Modelos de educacion moral:

Socializacion, clarificacion de
valores, desarrollo del juicio moral
y formacion de virtudes

Construccion de la personalidad
moral del sujeto

38.3.1.  La personalidad moral: dimensiones

38.3.2.  La personalidad moral como
resultado

38.3.3.  Agencias de educacion moral

38.3.4. Importancia de los diversos agentes
en educacion moral

38.3.5. Laeducacion moral en los grupos
familiares

38.3.6. Laeducacion moral en los centros
educativos

38.3.7.  Elpoder educador del medio

La educacién moral
en la sociedad actual

38.4.1. Competencia moral
del ciudadano actual
38.4.2. Practicas morales y construccion
de la personalidad moral
38.4.3. Competencia moral para la
proteccion del medio natural
y urbano
38.4.4. Competencia moral para
una relacion entre Norte y Sur
38.4.5. Competencia moral para

un didlogo intercultural
La Educacion Moral en el
Curriculo. Unidad Didacticay
Valores

38.5.1.  Finalidades de la educacién moral
38.5.2.  Contenidos de la educacion moral
38.5.3.  Procesos de ensefianza

y aprendizaje moral
38.5.4. Materiales curriculares

de educacion moral
38.5.5.  Laevaluacion de valores morales

y actitudes éticas

38.6.

38.7.

38.8.

38.9.

El Sentido Etico en la Existencia
Humana

38.6.1. Laéticay la conciencia humana
38.6.2. La ética profesional del maestro
en el contexto mexicano
38.6.3.  Estructura antropoldgica del
comportamiento ético
38.6.4. Elcomportamiento ético
38.6.5. Libertady responsabilidad
La Etica y el Ejercicio Profesional
38.7.1.  Vinculacion de la ética con
el ejercicio profesional
38.7.2. Responsabilidad ante la sociedad
38.7.3.  Repercusiones sociales
de la conducta no ética
Etica de los abogados

38.8.1. Aspectos generales

38.8.2.  Desempefio de sus funciones
Etica de los jueces

38.9.1. Aspectos generales

38.9.2. Desempefio de sus funciones

38.10. Etica de los legisladores

38.10.1. Aspectos generales
38.10.2. Desempefio de sus funciones

Asignatura 39

Habilidades directivas y liderazgo

39.1.

Las personas en
las organizaciones

39.1.1.  Calidad de vida laboral y bienestar
psicoldgico

39.1.2.  Equipos de trabajo y la direccion
de reuniones

39.1.3.  Coachingy gestion de equipos

39.1.4.  Gestién de laigualdad y diversidad



39.2. Gestion del talento

39.3.

39.4.

39.5.

39.6.

39.2.1.
39.2.2.

39.2.8.
39.2.4.

Concepto de gestion del talento

Funciones y procesos en la gestion
del talento

Técnicas de gestién del talento
Tendencias en la gestion del talento

Desarrollo directivo y liderazgo

39.3.1.
39.3.2.
39.33.
39.3.4.
39.3.5.
39.3.6.

Concepto de desarrollo directivo
Concepto de liderazgo

Teorias del liderazgo

Estilos de liderazgo

La inteligencia en el liderazgo

Los desafios del lider en la
actualidad

Gestion del cambio

39.4.1.
39.4.2.
39.4.3.

Concepto de gestion del cambio
El proceso de gestion del cambio

La implementacion del cambio. El
Modelo de Kotter

Comunicacion estratégica

39.5.1.
39.5.2.

39.5.3.

39.5.4.

Comunicacion interpersonal

Habilidades comunicativas
e influencia

Comunicacion interna y plan
de comunicacion integral

Barreras para la comunicacion
empresarial

Negociacion y gestion
de conflictos

39.6.1.
39.6.2.
39.6.3.

Técnicas de negociacion efectiva
Conflictos interpersonales
Negociacion intercultural

Asignatura 40 40.3. El proceso general de la

Metodologia de la Investigacion

40.1. Nociones basicas sobre
investigacion: la ciencia
y el método cientifico

40.1.7.
40.1.2.
40.1.3.
40.1.4.
40.1.5.
40.1.6.
40.1.7.
40.1.8.
40.1.9.

40.2.

Definicion del método cientifico
Método analitico

Método sintético

Método inductivo

El pensamiento cartesiano

Las reglas del método cartesiano
La duda metddica

El primer principio cartesiano

Los procedimientos de induccion
segun J. Mill Stuart

Paradigmas de investigacion

y métodos derivados de ellos

40.2.7.

40.2.2.
40.2.3.

40.2.4.

40.2.5.
40.2.6.

40.2.7.

40.2.8.

¢Como surgen las ideas
de investigacion?
¢ Qué investigar en educacion?

Planteamiento del problema
de investigacion

Antecedentes, justificacion y
objetivos de la investigacion

Fundamentacion tedrica
Hipdtesis, variables y definicion
de conceptos operativos
Seleccion del disefio

de investigacion

El muestreo en estudios
cuantitativos y cualitativos

40.4.

40.5.

40.6.

investigacion: enfoque cuantitativo
y cualitativo

40.3.1.  Presupuestos epistemoldgicos

40.3.2.  Aproximacion a la realidad
y al objeto de estudio

40.3.3.  Relacion sujeto-objeto

40.3.4.  Objetividad

40.3.5.  Procesos metodologicos

40.3.6. Laintegracion de métodos

Proceso y etapas de la
investigacién cuantitativa

40.4.1.  Fase 1: Fase conceptual

40.4.2. Fase 2: Fase de planificacion
y disefio

40.4.3. Fase 3: Fase empirica

40.4.4.  Fase 4: Fase analitica

40.4.5. Fase 5: Fase de difusién

Tipos de investigacion cuantitativa

40.5.1.  Investigacion historica

40.5.2. Investigacion correlacional

40.5.3.  Estudio de caso

40.5.4. Investigacion “ex post facto” sobre
hechos cumplidos

40.5.5. Investigacion cuasi-experimental

40.5.6. Investigacion experimental

Proceso y etapas de la
investigacion cualitativa

40.6.1. Fase 1: Fase preparatoria
40.6.2. Fase 2: Fase de campo
40.6.3. Fase 3: Fase analitica
40.6.4. Fase 4: Fase informativa
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40.7. Tipos de investigacion cualitativa

40.7.1.  Laetnografia

40.7.2. Lateoria fundamentada

40.7.3. Lafenomenologia

40.7.4.  El método biografico y la historia

de vida

40.7.5.  El estudio de casos

40.7.6.  Elandlisis de contenido

40.7.7. Elexamen del discurso

40.7.8.  Lainvestigacion accion participativa
40.8. Técnicas e instrumentos para la

recogida de datos cuantitativos

40.8.1. Laentrevista estructurada

40.8.2.  El cuestionario estructurado

40.8.3.  Observacion sistematica

40.8.4. Escalas de actitud

40.8.5. Estadisticas

40.8.6. Fuentes secundarias de informacion

40.9. Técnicas e instrumentos para

la recogida de datos cualitativos

40.9.1.  Entrevista no estructurada

40.9.2. Entrevista en profundidad

40.9.3.  Grupos focales

40.9.4.  Observacion simple, no regulada
y participativa

40.9.5. Historias de vida

40.9.6. Diarios

40.9.7.  Andlisis de contenidos

40.9.8. Elmétodo etnografico

40.10. Control de calidad de los datos

40.10.1. Requisitos de un instrumento
de medicion

Procesamiento y analisis

de datos cuantitativos

Procesamiento y analisis
de datos cualitativos

40.10.2.

40.10.3.
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Convalidacion de asignaturas

Si el candidato a estudiante ha cursado otra Licenciatura Oficial Universitaria de
la misma rama de conocimiento o un programa equivalente al presente, incluso
si solo lo cursé parcialmente y no lo finalizo, TECH le facilitara la realizacion de un
Estudio de Convalidaciones que le permitira no tener que examinarse de aquellas
asignaturas que hubiera superado con éxito anteriormente.
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Si tienes estudios susceptibles de
convalidacion, TECH te ayudara en el
tramite para que sea rapido y sencillo

N
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Cuando el candidato a estudiante desee conocer si se le valorara positivamente @ ¢Qué es la convalidacion de estudios?
el estudio de convalidaciones de su caso, debera solicitar una Opinién Técnica de

Convalidacion de Asignaturas que le permita decidir si le es de interés matricularse
en el programa de Licenciatura Oficial Universitaria.

La convalidacion de estudios es el tramite por el cual la Comisién Académica
de TECH equipara estudios realizados de forma previa, a las asignaturas del
La Comision Académica de TECH valorara cada solicitud y emitira una resolucion programa de Licenciatura Oficial Universitaria tras la realizacion de un analisis
inmediata para facilitar la decision de la matriculacion. Tras la matricula, el estudio académico de comparacion. Seran susceptibles de convalidacion aquellos
de convalidaciones facilitara que el estudiante consolide sus asignaturas ya contenidos cursados en un plan o programa de estudio de Licenciatura Oficial
cursadas en otros programas de Licenciatura Oficial Universitaria en su expediente Universitaria o nivel superior, y que sean equiparables con asignaturas de los

académico sin tener que evaluarse de nuevo de ninguna de ellas, obteniendo en planes y programas de estudio de esta Licenciatura Oficial Universitaria de TECH.
menor tiempo, su nuevo titulo de Licenciatura Oficial Universitaria. Las asignaturas indicadas en el documento de Opinion Técnica de Convalidacion de
Asignaturas quedaran consolidadas en el expediente del estudiante con la leyenda

TECH le facilita a continuacion toda la informacion relativa a este procedimiento: = N ,
EQ" en el lugar de la calificacion, por lo que no tendra que cursarlas de nuevo.

= ¢Qué es la Opinion Técnica de Convalidacion
de Asignaturas?

La Opinion Técnica de Convalidacion de Asignaturas es el documento
- : : : itido por la Comision Académica tras el analisis de equiparacion de
Matriculate en la Licenciatura Oficial =
los estudios presentados; en este, se dictamina el reconocimiento de
Universitaria )4 obtén el estudio de los estudios anteriores realizados, indicando qué plan de estudios le
: : L u corresponde, asi como las asignaturas y calificaciones obtenidas, como
convalidaciones de forma gratuita
g resultado del anélisis del expediente del alumno. La Opinién Técnica de
Convalidacion de Asignaturas sera vinculante en el momento en que el
candidato se matricule en el programa, causando efecto en su expediente
académico las convalidaciones que en ella se resuelvan. El dictamen de la
Opinion Técnica de Convalidacion de Asignaturas sera inapelable.




¢Coémo se solicita la Opinidn Técnica
de Convalidacion de Asignaturas?

El candidato debera enviar una solicitud a la direccion de correo electronico
convalidaciones@techtitute.com adjuntando toda la documentacion
necesaria para la realizacion del estudio de convalidaciones y emision de la
opinion técnica. Asimismo, tendra que abonar el importe correspondiente a
la solicitud indicado en el apartado de Preguntas Frecuentes del portal web
de TECH. En caso de que el alumno se matricule en la Licenciatura Oficial
Universitaria, este pago se le descontara del importe de la matricula y por
tanto el estudio de opinion técnica para la convalidacion de estudios sera
gratuito para el alumno.

¢ Qué documentacion necesitara incluir
en la solicitud?

La documentacion que tendra que recopilar y presentar serd la siguiente:

+ Documento de identificacion oficial

+ Certificado de estudios, o documento equivalente que ampare
los estudios realizados. Este debera incluir, entre otros puntos,
los periodos en que se cursaron los estudios, las asignaturas, las
calificaciones de las mismas y, en su caso, los créditos. En caso de
que los documentos que posea el interesado y que, por la naturaleza
del pais, los estudios realizados carezcan de listado de asignaturas,
calificaciones y créditos, deberdn acompafiarse de cualquier
documento oficial sobre los conocimientos adquiridos, emitido por
la institucion donde se realizaron, que permita la comparabilidad de
estudios correspondiente
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¢En qué plazo se resolvera la solicitud?

La Opinion Técnica se llevara a cabo en un plazo maximo de 48h desde

que el interesado abone el importe del estudio y envie la solicitud con

toda la documentacion requerida. En este tiempo la Comision Académica
analizara y resolverd la solicitud de estudio emitiendo una Opinién Técnica
de Convalidacion de Asignaturas que sera informada al interesado mediante
correo electrénico. Este proceso sera rapido para que el estudiante pueda
conocer las posibilidades de convalidacion que permita el marco normativo
para poder tomar una decision sobre la matriculacion en el programa.

¢Sera necesario realizar alguna otra accidn para
que la Opinién Técnica se haga efectiva?

Una vez realizada la matricula, debera cargar en el campus virtual el informe

de opinion técnica y el departamento de Servicios Escolares consolidaran las
convalidaciones en su expediente académico. En cuanto las asignaturas le
queden convalidadas en el expediente, el estudiante quedara eximido de realizar la
evaluacion de estas, pudiendo consultar los contenidos con libertad sin necesidad
de hacer los examenes.


mailto:convalidaciones%40techtitute.com?subject=

tecn 44| Convalidacién de asignaturas

Procedimiento paso a paso
.E\/.E

Preparar documentacion
El candidato debera recopilar toda la

documentacion requerida y pagar el
importe correspondiente en concepto
de estudio de convalidaciones.

Duracion:
48 horas

P~
B\ "2/

Enviar solicitud
Una vez realizado el pago, remitira
junto a la solicitud de Estudio de
Convalidaciones la documentacion
requerida en el apartado anterior
a la direccion de correo
convalidaciones@techtitute.com.

Duracion:
20 min

—

Resolucion opinion técnica
La Comision Académica, realizara la
validacion y autenticacién documental
(podra solicitar méas documentacion
al alumno en caso de ser necesario.)
y procedera a realizar el andlisis de
los estudios aportados para emitir
la Opinion Técnica de Convalidacion
de Asignaturas, que contendrd la
equiparacion entre las materias
cursadas con las equivalentes del
programa seleccionado, de acuerdo
al nivel y a los contenidos de las
asignaturas que mas se aproximen
a lo cursado por el alumno.

Duracion:
48 horas

/M
&/

S
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Respuesta solicitud

En un periodo no mayor a 48 horas,

a partir de la recepcion de los
documentos, la Comision Académica
informara al candidato del resultado
de la Opinién Técnica de Convalidacion
de Asignaturas mediante correo
electrénico respondiendo a la solicitud
realizada.

Duracion:
20 min
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Matriculacion
Cuando el interesado reciba la

Opinion Técnica de Convalidacién
de Asignaturas, la revisara para
evaluar su conveniencia y podra
proceder a la matriculacién del
programa si es su interés.

Duracion:
20 min

V7 \\
&

Carga de la opinion técnica
en campus

Una vez matriculado, debera cargar
en el campus virtual el documento de
la Opinion Técnica de Convalidacion
de Asignaturas firmado. El importe
abonado del estudio de convalidaciones
se le deducira de la matricula y por tanto
serd gratuito para el alumno.

Duracion:

20 min
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Consolidacion del expediente

En cuanto el documento de Opinion
Técnica de Convalidacion de
Asignaturas quede firmado y subido
al campus virtual, el departamento
de Servicios Escolares registrara en
el sistema de TECH las asignaturas
indicadas de acuerdo con la

Opinién Técnica de Convalidacion

de Asignaturas, y colocara en el
expediente del alumno la leyenda de
“EQ”, en cada asignatura reconocida,
por lo que el alumno ya no tendra que
cursarlas de nuevo. Ademas, retirard
las limitaciones temporales de todas
las asignaturas del programa, por

lo que podra cursarlo en modalidad
intensiva. El alumno tendra siempre
acceso a los contenidos en el campus
en todo momento.

Convalida tus estudios
realizados y no tendras

que evaluarte de las
asignaturas superadas.
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Objetivos docentes

Mediante esta Licenciatura en Tecnologia de Alimentos, los nutricionistas dispondran de
un conocimiento integral sobre los procesos que se realizan en esta industria. De igual
modo, los alumnos desarrollaran competencias avanzadas que les permitiran abordar
con éxito desafios relacionados con la produccion, procesamiento, control de calidad y el
desarrollo de comestibles nutritivos. De esta manera, los especialistas no solo adquiriran
un profundo conocimiento sobre el origen y la composicion de los alimentos, sino que
también estaran capacitados para disefar articulos dietéticos de alta calidad, adaptados

a las necesidades de la poblacion.
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Incorporaras nutrientes esenciales en
los productos mediante procesos como
la fortificacion, previniendo asi el riesgo
de enfermedades como la anemia”
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*

Objetivos generales

Adquirir conocimientos solidos sobre los fundamentos bioldgicos, microbiolégicos,
fisiologicos, matematicos y bioquimicos que forman parte de la Industria Alimentaria

Analizar la clasificacion de los nutrientes que componen los alimentos, asi como la
diversidad de factores que determinan y condicionan la alimentacién

Determinar los aspectos mas importantes asociados a la toxicologia de los alimentos;
por medio de la comprension de los distintos procesos y mecanismos generales de la
accion toxica

Abordar los principales elementos causantes de afectaciones transmitidas por alimentos

Identificar los principios y fundamentos implicados en los procesos tecnoldgicos
adecuados para la produccion, envasado y conservacion de alimentos

Definir las tendencias actuales y los diversos factores que afectan el comportamiento
del consumidor

Clasificar los procesos aplicados en la industria alimentaria para la elaboracion,
conservacion, envasado, almacenamiento y transporte de alimentos

Ahondar en el riesgo higiénico y toxicoldgico de un proceso, alimento, ingrediente y envase

Ahondar en los procesos tecnoldgicos implicados de manera directa en la generacion
de los alimentos

Profundizar en los aditivos surgidos de nuevos conocimientos de sus fuentes naturales
o producto de la biotecnologia de alimentos



Objetivos especificos

Asignatura 1. Fundamentos de Microbiologia
+ Analizar los niveles de organizacion de los microorganismos procariotas y eucariotas, asi
como las principales estructuras de éstos, y de los organismos acelulares como virus

+ Ahondar en las bases de accién microbiana, y los mecanismos de defensa del cuerpo
humano frente a ellos

Asignatura 2. Fundamentos de Fisiologia general
+ Valorar el metabolismo de cada nutriente y micronutriente, y del impacto que tienen
en el ser humano

+ Determinar la estructura basica del sistema nervioso y los mecanismos de accion
de las hormonas respectivas

Asignatura 3. Quimica
+ Definir los fendmenos y procesos quimicos fundamentales implicados en el medio
ambiente de los alimentos

+ Desarrollar el estudio de la estructura, propiedades y reactividad de los elementos
y compuestos involucrados en los ciclos bioquimicos

+ Abordar la estructura de la materia y sus enlaces quimicos, asi como la quimica
del carbono y los efectos del grado de acidez y basicidad

+ Valorar el impacto de la quimica en la tecnologia asociada a los alimentos
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Asignatura 4. Matematicas
+ Determinar los elementos fundamentales que conforman las matematicas, tal como:
algebra lineal y matricial, matrices, transposicion matricial, calculo, sistemas de
ecuaciones, entre otros

+ Ahondar en las diferentes técnicas y métodos matematicos existentes, con el propdsito
de aplicarlos dentro de aquel &mbito

Asignatura 5. Estadistica |
+ |dentificar los conceptos basicos de la estadistica y la probabilidad, a través del estudio
de las medidas de resumen de los datos, de las variables aleatorias y funciones
de probabilidad

+ Asimilar los distintos métodos de seleccién, agrupamiento y presentacion de datos,
que permita seleccionar muestras identificando los medios mas adecuados

Asignatura 6. Inglés |
+ Desarrollar los recursos linguisticos necesarios como medio de comunicacion
y de expresion personal, tanto en clase como en las situaciones cotidianas,
presenciales o virtuales

+ Lograrinteractuar y expresarse de forma sencilla pero adecuada y eficaz, en situaciones
de la vida cotidiana y utilizar las formas de relacién social y de tratamiento mas usuales
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Asignatura 7. Fundamentos de Bioquimica
+ Evaluar la estructura de las principales biomoléculas presentes en proteinas
+ Determinar la composicion elemental y molecular de la materia viva, a través del estudio
de los mecanismos reguladores que afectan a las reacciones enzimaticas

+ Profundizar en los efectores alostéricos y modulacion covalente

+ Valorar la importancia de los hidratos de carbono y de las familias de monosacaridos

Asignatura 8. Fundamentos de Ingenieria Quimica
+ |dentificar las caracteristicas de los procesos discontinuos, semicontinuos y continuos,
diferenciando si una operacion se realiza en estado estacionario o no estacionario

+ Realizar el estudio y resolucion de balances de materia y energia, en sistemas con y sin
reaccion quimica, asi como en procesos relacionados con la industria alimentaria

+ Considerar los conceptos basicos relativos a la cinética quimica aplicada a reactores,
definiciones y nomenclatura

+ Clasificar correctamente datos tabulados, graficas, nomogramas, y realizar calculos
de disefio de los mas representativos de la industria

Asignatura 9. Fundamentos de Biologia
+ Acotar las caracteristicas de la estructura de la célulay las diferencias entre procariotas
y eucariotas, asi como las diferencias entre las células animal, vegetal y fungica

+ Desarrollar el estudio de la biologia como ciencia experimental que hace uso
del método cientifico

+ Ahondar en las principales funciones de las plantas en relacion a la economia hidrica,
nutricion mineral, sistemas de transporte, estrategias reproductivas y su relacion
con el medio ambiente

+ Asimilar los conocimientos basicos de los principales metabolitos primarios y secundarios
de interés para la ciencia y tecnologia de alimentos

Asignatura 10. Toxicologia Alimentaria
+ Determinar las fuentes de informacion relacionadas con alimentacion y estilos
de vida saludable

+ Prevenir los efectos nocivos de las sustancias toxicas en los alimentos, y manifestaciones
de estos efectos, lo cual contribuya para garantizar alimentos seguros a la poblacion

Asignatura 11. Microbiologia e higiene de los alimentos
+ Diferenciar los principales microorganismos que alteran y contaminan los alimentos,
asi como sus efectos beneficiosos en el campo de la alimentacién

+ |dentificar los mecanismos de conservacion de los alimentos y sistemas de prevencion
de la alteracion microbiana de los mismos

Asignatura 12. Operaciones Basicas |
+ Evaluar las instalaciones de la industria alimentarias, sus equipos y maquinarias auxiliares
y comprendiendo los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto

+ Analizar las necesidades del mercado en los diferentes aspectos implicados como
evaluacion del grado de aceptabilidad de nuevos productos o establecimiento
de sus costes de produccion

Asignatura 13. Estadistica Il
+ Profundizar en los diversos modelos de distribucion de probabilidad y estadistica,
considerando la situacion de las empresas

+ Establecer inversiones futuras y manejo de los resultados de acuerdo a politicas
organizacionales y la economia del pais

Asignatura 14. Inglés Il
+ Ser capaz de identificar las intenciones comunicativas, la informacién esencial,
los puntos principales y los detalles, conferencias, instrucciones y narraciones

+ Localizar informacion especifica en textos incluso extensos, procedentes de distintas
fuentes con el fin de realizar una tarea especifica



Asignatura 15. Nuevos comportamientos del consumidor
+ Determinar las razones y habitos por las que el consumidor se siente atraido para comprar
y las estrategias que influyen en sus decisiones
+ Adquirir una vision profunda y descubrir las incognitas de la mente consumidora compleja
para evaluar el comportamiento las preferencias y motivaciones del consumidor

Asignatura 16. Andlisis quimico de alimentos

« Establecer los fundamentos tedricos implicados en el andlisis quimico de los alimentos

+ Abordar las herramientas que aporta la electroforética, la inmunoquimica y la genética
para ese fin

+ Analizar datos y graficas derivados de dichos andlisis con el propdsito de identificar
las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos

+ |dentificar su influencia en el procesado y en la calidad del producto final, que permita
la obtencién de productos seguros, nutritivos y atractivos para el consumidor

Asignatura 17. Alimentos, tecnologia y cultura
+ Dominar la evolucion histérica y cultural en la transformacion y consumo de alimentos

o0 grupos de ellos

+ Obtener los conocimiento cientifico y técnico de los alimentos, teniendo en cuenta el papel
de las normas culturales en las costumbres alimentarias, y de la funcion de los alimentos
en la sociedad

Asignatura 18. Transformacion y conservacion de alimentos
+ Definir las metodologias méas adecuadas para la conservacion de alimentos en funcion
de sus tipos y grado de calidad deseado

+ Manejar los principales equipos empleados para la conservacion y transformacion
de alimentos
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Asignatura 19. Bioquimica y Quimica de alimentos
+ Analizar las reacciones quimicas y bioquimicas de los alimentos, asi como sus
componentes y propiedades fisicoguimicas, nutricionales, funcionales y sensoriales

+ Valorar de forma anticipada las reacciones bioguimicas de alimentos para emitir juicios
que incluyan un control sobre su calidad organoléptica, vida Util y riesgos asociados
que presente

Asignatura 20. Nutricidn y Dietética
+ Definir laimportancia de los estados alimenticios del ser humano, a través del estudio
de sus habitos de ingesta a nivel individual y colectivo

+ Establecer la planificacion de menus para colectivos, asi como las encuestas alimentarias

Asignatura 21. Operaciones Basica Il
+ Identificar las funciones de las operaciones basicas y los principios que gobiernan las
etapas de transformacion, asf como su repercusion en la calidad del producto elaborado

+ Determinar las variables termodinamicas y cinéticas con los parametros de disefio del
equipo para optimizar las condiciones de operacion y su efecto sobre los alimentos

Asignatura 22. Bromatologia
+ Analizar la composicion quimica de alimentos a través del estudio de sus materias primas,
ingredientes, aditivos, procesos y aspectos implicados en la aceptabilidad de estos
productos en el mercado
+ Profundizar en los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado,
e interacciones entre sus componentes y procesos tecnologicos

Asignatura 23. Economia y empresa alimentaria
+ Abordar las diferentes tipologias de mercados como son los mercados monopolisticos,
oligopolisticos y de competencia monopolistica

+ Valorar los mecanismos de trazabilidad que fortalezca las diferentes dreas funcionales
de una empresa desde la perspectiva de la tecnologia de los alimentos
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Asignatura 24. Alimentacion y prevencion de riesgos alimentarios
+ Asimilar la relacion que existen entre la alimentacion humana, la naturaleza y la cultura;
Ahondar en los sistemas generales de prevencion de riesgos de origen alimentario,
promocion y proteccion del ser humano

+ Determinar los comportamientos alimentarios, individuales y sociales, los habitos
de consumo de alimentos y la seguridad alimentaria

Asignatura 25. Tecnologia Alimentaria |
+ Analizar los sistemas para su produccion, envasado y conservacion

+ Valorar la disponibilidad de las instalaciones de la industria alimentaria, sus equipos
y maquinarias auxiliares

Asignatura 26. Analisis y control de calidad alimentaria
+ Identificar las bases y principios de los métodos utilizados para el control de calidad
de los alimentos

+ Evaluar los mecanismos de trazabilidad en la cadena alimentaria, distinguiendo los

componentes de los alimentos y sus propiedades fisicoquimicas, funcionales y sensoriales

Asignatura 27. Tecnologia enzimatica
+ Interpretar la importancia de la cinética enzimatica basica y los parametros principales
que regulan su actividad

+ Determinar enzimas comerciales y su funcion en los diferentes procesos
de la industria alimentaria

Asignatura 28. Industrias Alimentarias
+ Ahondar en las tecnologias de produccion, envasado y almacenamiento de alimentos
y materia primas, asf como los procesos de transformacion y conservacion particulares
de los principales tipos de industrias alimentarias

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

Asignatura 29. Analisis de riesgos en la Industria Alimentaria
+ Asimilar la importancia de los riesgos y peligros biolégicos, quimicos y fisicos
que se pueden dar durante todas las etapas en la generacion de alimentos

+ Desarrollar el estudio teorico de los principales microorganismos de transmision
alimentaria

Asignatura 30. Tecnologia Alimentaria Il
+ Profundizar en los sistemas de procesado en el disefio de las industrias elaboradoras,
considerando los factores que influyen sobre la eficacia en la produccion de alimentos

+ Abordar tecnologias especificas del procesado de alimentos en funcién de la materia
prima de partida y el producto obtenido, que permitan garantizar una adecuada calidad
de los alimentos cocinados

Asignatura 31. Ciencia y tecnologia de la carne, pescado
y productos derivados

+ Determinar las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos,
su influencia en el procesado y en la calidad del producto final

+ Indicar los agentes fisicos, quimicos y microbiologicos que causan la alteracion
de los alimentos

Asignatura 32. Ciencia y tecnologia de la leche y productos derivados
+ Describir las fases y los componentes de la leche desde los puntos de vista fisico
y quimico, infiriendo su relacion con las aptitudes tecnoldgicas

+ Incorporar los procesos de conservacion y diversificacion de la leche e identificar
los riesgos, peligros y puntos criticos de control alimentarios en la industria lactea

Asignatura 33. Gestion de la calidad y seguridad alimentaria
+ Analizar la gestion de la seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena alimentaria

+ Evaluar los requisitos de la norma vigente asociada a la ISO 22000, para su posterior
aplicacion en operadores de la cadena alimentaria



Asignatura 34. Evaluacion de la Seguridad Alimentaria
+ Analizar el plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico, asf como su aplicacion
en las diferentes industrias alimentarias

+ Diferenciar las caracteristicas higiénicas de los grupos de alimentos de origen animal,
vegetal y alimentos transformados

Asignatura 35. Mercadotecnia y comportamiento del consumidor
de alimentos

+ Determinar los conceptos, herramientas y logica de la mercadotecnia como actividad
empresarial inherente a la produccién de alimentos

+ Abordar las técnicas de mercado apropiadas en el campo de la industria alimentaria,
para contar con herramientas en la toma de decisiones relacionadas con la
comercializacion de productos

Asignatura 36. Aditivos Alimentarios
+ Profundizar en el papel de los aditivos alimentarios en el disefio e innovacion de nuevos
ingredientes, productos y procesos alimentarios

+ Ahondar en los métodos utilizados para la elaboracion de aditivos

Asignatura 37. Bases para la Produccion Animal
+ Evaluar el funcionamiento basico de las instalaciones asociadas al ganado, asi como
los principios de transferencia de tecnologia para entender e interpretar los avances
en el campo agrario

+ Desarrollar conocimientos sobre las aplicaciones biotecnoldgicas existentes en ingenieria
agricolay ganadera

Asignatura 38. Etica Profesional
+ Asimilar el papel de la ética en el ambito individual, social y profesional, a través del estudio
y comprension de los preceptos mas importantes que la conforman

+ Comprender la importancia de la ética en la toma de decisiones dentro
del ambito profesional
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Asignatura 39. Habilidades directivas y liderazgo
+ Definir las habilidades que constituye el perfil de un directivo competente, comprendiendo
las capacidades y competencias de un lider estratégico que gestione medios
y herramientas
+ Promover valores como la responsabilidad, la integridad y el respeto en las practicas
laborales, y suimpacto en la sociedad y en el entorno empresarial

Asignatura 40. Metodologia de la Investigacion
+ Actualizar los conocimientos en esta drea a partir de las bases conceptuales y
metodoldgicas solidas y variadas, con las que orientar y resolver dudas que puedan
presentar en este campo

+ Desarrollar una comprension avanzada de los conceptos y metodologias clave en
esta area, permitiendo aplicar estos conocimientos para resolver problemas especificos
y abordar desafios con un enfoque critico y fundamentado

Disefaras dietas personalidad
y adaptadas a pacientes con
patologias cronicas agudas
como la Diabetes”
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Salidas profesionales

Al finalizar esta titulacién universitaria, los profesionales contaran con una
comprension integral sobre los procesos de produccion y control de calidad que
influyen en la elaboracion de Alimentos. De este modo, los nutricionistas podran
ampliaran significativamente sus perspectivas laborales, desempefandose

en sectores clave como la industria alimentaria, la investigacion nutricional y

la formulacion de productos funcionales. Asi pues, los alumnos contribuirdn a
optimizar la salud publica mediante la innovacion en el desarrollo de productos
mas saludables y sostenibles.

74 pgrad/nﬁ ..
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@ @ ¢Buscas desempenarte como especialista

en Calidad y Seqguridad Alimentaria? Este
programa universitario te brindara las
claves para lograrlo en cuestion de meses”
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Perfil del egresado

El alumnado de esta Licenciatura Oficial Universitaria en Tecnologia de Alimentos sera
un profesional con una solida capacitacion técnica y cientifica, capaz de optimizar
procesos de produccion y calidad alimentaria. En este sentido, los profesionales
destacaran por su capacidad para innovar, investigar y aplicar soluciones nutricionales
que mejoren el bienestar de los individuos. De este modo, los expertos dispondran

de las herramientas necesarias para superar cualquier desafio en el ambito de la
seguridad alimentaria.

Brindaras asesoria personalizada

a las instituciones del sector
alimentario sobre como mejorar la
calidad nutricional de sus productos.

+ Resolucidn de problemas: Capacidad para identificar, analizar y solucionar desafios

complejos mediante el uso de metodologias estructuradas y estrategias innovadoras

+ Trabajo en equipo: Habilidad para colaborar eficazmente con personas de diferentes

disciplinas y perspectivas, fomentando la integracién de ideas y la consecucién de
objetivos comunes

Gestion del tiempo: Competencia para organizar y priorizar tareas de manera eficiente,
cumpliendo plazos y alcanzando metas en contextos exigentes

+ Adaptabilidad profesional: Capacidad para ajustarse rapidamente a cambios en el entorno

laboral, asimilando nuevas tecnologias, procesos y dindmicas organizacionales

Liderazgo colaborativo: Habilidad para guiar y motivar equipos hacia el logro de objetivos
compartidos, promoviendo un ambiente de confianza y desarrollo mutuo

Toma de decisiones informada: Competencia para evaluar datos e informacion relevante,
sopesar riesgos y beneficios, y seleccionar opciones que maximicen resultados positivos
Innovacién creativa: Capacidad para generar ideas originales y soluciones novedosas que
impulsen el progreso en proyectos o procesos dentro del ambito profesional
Competencia tecnoldgica: Habilidad para utilizar herramientas y plataformas digitales de
manera eficiente, integrandolas en las actividades profesionales para optimizar resultados

Consciencia ética: Sensibilidad para considerar principios éticos en la toma de decisiones,
asegurando que las acciones respeten normas sociales y profesionales

Pensamiento analitico: Capacidad para descomponer problemas complejos en
componentes mas simples, identificar patrones y proponer soluciones practicas
fundamentadas en datos
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Después de realizar la Licenciatura Oficial Universitaria, los egresados podran
desempefiar sus conocimientos y habilidades en los siguientes cargos:

1.Produccion y Procesamiento de Alimentos: Los expertos en Tecnologia de Alimentos
pueden gestionar los procesos de elaboracion y transformacién de productos alimenticios,
optimizando su calidad significativamente.

+ Supervisor de lineas de produccion en plantas alimentarias
+ Especialista en mejora de procesos de fabricacion
+ Ingeniero de produccion alimentaria

2.Control de Calidad y Seguridad Alimentaria: Enfocados en asegurar que los productos
cumplan con las normas de seguridad y estandares de calidad establecidos a nivel
nacional e internacional.

+ Inspector de calidad y seguridad alimentaria
+ Auditor de sistemas de inocuidad alimentaria
» Gerente de control de calidad

3.Desarrollo e Innovacion de Productos: Disefio y creacion de nuevos alimentos,
adaptados a las necesidades del mercado o tendencias de consumo.

+ Investigador en desarrollo de nuevos productos alimenticios
+ Especialista en formulacion de alimentos funcionales
+ Responsable de innovacion y desarrollo en empresas alimentarias

4.Gestion y Consultoria Empresarial: Asesoramiento a empresas en estrategias para
optimizar la operacion, incrementar la rentabilidad y garantizar el cumplimiento
de normativas.

+ Consultor en optimizacion de procesos alimentarios
+ Gerente de operaciones en la industria alimentaria

+ Analista de viabilidad de proyectos alimentarios
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5.Regulacion y Legislacion Alimentaria: Asegurar el cumplimiento de normativas
locales e internacionales relacionadas con la produccion, etiquetado y comercializacion
de alimentos.

+ Asesor en normativas de etiquetado y regulaciones sanitarias
+ Gestor de cumplimiento normativo en exportacion de alimentos
+ Consultor en politicas alimentarias y de seguridad

6.Investigacion Cientifica y Académica: Los especialistas contribuyen al avance del
conocimiento mediante estudios en biotecnologia, microbiologia y quimica aplicada
a alimentos.

+ Investigador en biotecnologia y ciencia alimentaria
+ Tutor universitario en programas de tecnologia de alimentos
+ Coordinador de proyectos de investigacion en instituciones cientificas

7.Marketing y Comportamiento del Consumidor: Los egresados aprovechan su capacidad
para detectar tendencias en el mercado a fin de posicionar productos alimentarios
innovadores y mejorar su aceptacion en los consumidores.

+ Analista de mercado en el sector alimenticio
+ Responsable de estrategias de mercadotecnia de alimentos
+ Especialista en comportamiento del consumidor en la industria alimentaria

8.Logistica y Gestion de la Cadena de Suministro: Optimizacion de la distribucion y
almacenamiento de alimentos para garantizar su conservacion y entrega eficiente.

+ Gerente de logistica en empresas alimentarias
+ Coordinador de distribucion de alimentos perecederos

+ Especialista en gestion de cadenas de frio
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Salidas académicas y de investigacion

Ademas de todos los puestos laborales para los que el alumno sera apto mediante el
estudio de esta Licenciatura Oficial Universitaria de TECH, también podra continuar
con una solida trayectoria académica e investigativa. Tras completar este programa
universitario, estara listo para continuar con tus estudios desarrollando una Maestria
Oficial Universitaria y asi, progresivamente, alcanzar otros niveles y méritos cientificos.

Podras dedicarte a la investigacion y
el desarrollo de nuevas Tecnologias
que optimicen los procesos de
fabricacion de Alimentos”



0/
Idiomas gratuitos

Convencidos de que la formacion en idiomas es fundamental en cualquier profesional
para lograr una comunicacion potente y eficaz, TECH ofrece un itinerario complementario
al plan de estudios curricular, en el que el alumno, ademas de adquirir las competencias
de la Licenciatura Oficial Universitaria, podra aprender idiomas de un modo sencillo

y practico.

Ao redita Zu
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TECH te incluye el estudio de idiomas en la
Licenciatura Oficial Universitaria de forma
ilimitada y gratuita”
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En el mundo competitivo actual, hablar otros idiomas forma parte clave de nuestra
cultura moderna. Hoy en dia, resulta imprescindible disponer de la capacidad de hablar
y comprender otros idiomas, ademas de lograr un titulo oficial que acredite y reconozca
las competencias linguisticas adquiridas. De hecho, ya son muchos los colegios, las
universidades y las empresas que solo aceptan a candidatos que certifican su nivel
mediante un titulo oficial en base al Marco Comun Europeo de Referencia para las
Lenguas (MCER).

El Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas es el maximo sistema oficial
de reconocimiento y acreditacion del nivel del alumno. Aunque existen otros sistemas
de validacion, estos proceden de instituciones privadas y, por tanto, no tienen validez
oficial. El MCER establece un criterio Unico para determinar los distintos niveles de
dificultad de los cursos y otorga los titulos reconocidos sobre el nivel de idioma que
se posee.

En TECH se ofrecen los Unicos cursos intensivos de preparacion para la obtencion de
certificaciones oficiales de nivel de idiomas, basados 100% en el MCER. Los 48 Cursos
de Preparacion de Nivel Idiomatico que tiene la Escuela de Idiomas de TECH estan
desarrollados en base a las ultimas tendencias metodolégicas de aprendizaje en linea,
el enfoque orientado a la accion y el enfoque de adquisicion de competencia lingistica,
con la finalidad de preparar los examenes oficiales de certificacion de nivel.

El estudiante aprendera, mediante actividades en contextos reales, la resolucion de

situaciones cotidianas de comunicacién en entornos simulados de aprendizaje y se
enfrentard a simulacros de examen para la preparacion de la prueba de certificacion
de nivel.

Solo el coste de los Cursos de Preparacion
de idiomas y los examenes de certificacion,
que puedes llegar a hacer gratis, valen mas
de 3 veces el precio de la Licenciatura Oficial
Universitaria”
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TECH incorpora, como contenido extracurricular al plan de estudios oficial, la
posibilidad de que el alumno estudie idiomas, seleccionando aquellos que mas le
interesen de entre la gran oferta disponible:

Podra elegir los Cursos de Preparacion de Nivel de los idiomas y
nivel que desee, de entre los disponibles en la Escuela de Idiomas
de TECH, mientras estudie la Licenciatura Oficial Universitaria, para
poder prepararse el examen de certificacion de nivel

En cada programa de idiomas tendra acceso a todos los niveles
MCER, desde el nivel A1 hasta el nivel C2

Cada afio podra presentarse a un examen telepresencial de
certificacion de nivel, con un profesor nativo experto. Al terminar el
examen, TECH le expedira un certificado de nivel de idioma

Estudiar idiomas NO aumentara el coste del programa. El estudio
ilimitado y la certificacion anual de cualquier idioma estan incluidas
en la Licenciatura Oficial Universitaria

48 Cursos de Preparacion de Nivel
para la certificacion oficial de 8
idiomas en los niveles MCER AT,

AZ’ 87’ BZ’ C1 y c2” PRINCIPIANTE INTERMEDIO AVANZADO
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Master Titulo Propio gratuito

Para TECH lo mas importante es que sus estudiantes rentabilicen su carrera, y egresen
con todas las posibilidades de desarrollo personal y futuro profesional. Por esta razon
se incluye en la inscripcion de la Licenciatura el estudio sin coste de un Master.
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TECH te ofrece un Master Propio gratuito
incluido en la matricula de la Licenciatura”
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Los programas de Master Titulo Propio de TECH Universidad, son programas de
perfeccionamiento de posgrado con reconocimiento propio de la universidad a nivel
internacional, de un afio de duracién y 1500 horas de reconocimiento. Su nivel de calidad
es igual o mayor al de Maestria Oficial y permiten alcanzar un grado de conocimiento
superior.

La orientacion del Master Propio al mercado laboral y la exigencia para recoger los
ultimos avances y tendencias en cada darea, hacen de ellos programas de alto valor
para las personas que deciden estudiar en la universidad con el fin de mejorar sus

perspectivas de futuro profesional.

En la actualidad, TECH ofrece la mayor oferta de posgrado y formacién continuada del
mundo en espafiol, por lo que el estudiante tiene la oportunidad de elegir el itinerario que
mas se ajuste a sus intereses y lograr dar un paso adelante en su carrera profesional.
Ademads, podréa terminar la Licenciatura con una certificacion de valor curricular superior,
ya que al poder cursar el Master Propio en el Ultimo afio de carrera, podra egresar de su
estudio con el Titulo de Licenciatura mas el certificado de Master Propio.

El coste del Master Propio incluido en la Licenciatura es de alto valor. Estudiando ambos
TECH permite un ahorro de hasta el 60% del total invertido en el estudio. Ninguna otra
universidad ofrece una propuesta tan potente y dirigida a la empleabilidad como esta.
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Estudia un Master Titulo Propio de TECH desde el Ultimo afio de la Licenciatura
en Tecnologia de Alimentos:

+ Solo por inscribirse en la licenciatura, TECH incluye sin costo cualquiera de los
posgrados de Master Propio del area de conocimiento que elija

+ TECH tiene la mayor oferta de posgrado del mundo en espafiol sobre la que el
estudiante podra elegir el suyo para orientarse laboralmente antes de terminar
la Licenciatura

+ Podra estudiar simultaneamente las asignaturas del Ultimo afio de la licenciatura
y los contenidos del Master Propio para egresar con el titulo y la certificacion
de Master

+ Estudiar el posgrado NO aumentara el coste de la colegiatura. El estudio y
certificacion del Master Propio, esta incluido en el precio de la Licenciatura

Podras elegir tu Master Propio
de la oferta de posgrado

y formacion continuada mayor
del mundo en espanol”
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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 pedagodgica 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 vy le otorga todo el protagonismo, adaptandose a sus
necesidades y dejando de lado las metodologias mas convencionales.

Excelencia.
ﬁ eX/‘A/‘/ /‘a/aa/ "
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@ 6 TECH te prepara para afrontar nuevos retos en
entornos inciertos y lograr el éxito 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 funcion era también presentarles situaciones complejas reales.
Asi, podian tomar decisiones y emitir juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas. En 1924 se establecio como método estandar de ensefianza
en Harvard.

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

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




Método Relearning

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

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

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

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

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

El Relearning te permitira aprender con menos
esfuerzo y mas rendimiento, implicandote mas
en tu especializacion, desarrollando el espiritu
critico, la defensa de argumentos y el contraste
de opiniones: una ecuacion directa al éxito.

Metodologia de estudio | 73 tecn

learning
from an
expert
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Un Campus Virtual 100% online con los mejores
recursos didacticos

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

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

Por otro lado, también en aras de favorecer al maximo el contacto mentor-
alumno, se proporciona un amplio abanico de posibilidades de comunicacion,
tanto en tiempo real como en diferido (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 asimilacion 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.



Metodologia de estudio | 75 tecn

La metodologia universitaria mejor valorada
por sus alumnos

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

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

los materiales, estructura del curso y sus objetivos es excelente. No en
valde, la institucion se convirtio en la universidad mejor valorada por sus
alumnos segun el indice global score, obteniendo un 4,9 de 5.

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

Podras aprender con las ventajas del acceso

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

Material de estudio

>

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

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

Practicas de habilidades y competencias

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

Restimenes interactivos

Presentamos los contenidos de manera atractiva y dinamica en pildoras multimedia
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

La Licenciatura Oficial Universitaria en Tecnologia de Alimentos es un programa
ofrecido por TECH Universidad que cuenta con Reconocimiento de Validez Oficial de
Estudios (RVOE), otorgado por la Secretaria de Educacién Publica (SEP) v, por tanto,
tiene validez oficial en México.
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@ @ Obtén un titulo oficial con validez

internacional y da un paso adelante
en tu carrera profesional”
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La Licenciatura en Tecnologia de Alimentos es un programa con reconocimiento oficial.
El plan de estudios se encuentra incorporado a la Secretaria de Educacion Publica y al
Sistema Educativo Nacional mexicano, mediante numero de RVOE 20232179, de fecha
28/07/2023, modalidad no escolarizada. Otorgado por la Direccion de Instituciones
Particulares de Educacion Superior (DIPES).

Ademas de obtener el titulo de Licenciatura Oficial Universitaria, con el que poder
alcanzar una posicion bien remunerada y de responsabilidad, servira para acceder
al nivel académico de maestria y progresar en la carrera universitaria. Con TECH
el egresado eleva su estatus académico, personal y profesional.

Este programa tiene reconocimiento en los Estados Unidos de América, gracias a la
evaluacion positiva de la National Association of Credential Evaluation Services de
USA (NACES), como equivalente al Bachelor of Science in Food Technology earned by
distance education.

TECH Universidad ofrece esta Licenciatura Oficial Universitaria con reconocimiento oficial
RVOE de Educacion Superior, cuyo titulo emitira la Direccion General de Acreditacion,
Incorporacion y Revalidacion (DGAIR) de la Secretaria de Educacion Publica (SEP).

Se puede acceder al documento oficial de RVOE expedido por la Secretaria de Educacion
Publica (SEP), que acredita el reconocimiento oficial internacional de este programa.

Para solicitar mas informacion puede dirigirse a su asesor académico o directamente
al departamento de atencion al alumno, a través de este correo electronico:
informacion@techtitute.com

R\/OE Ver documento RVOE

EDUCACION SUPERIOR

TECH es miembro de la American Society for Education in Engineering (ASEE), sociedad
integrada por los mas grandes exponentes en ingenieria a nivel internacional dentro del
sector privado. Las ASEE pone al alcance del alumno multiples herramientas para su
desarrollo profesional, tales como talleres de trabajo, acceso a publicaciones cientificas
exclusivas, archivo de conferencias y oportunidades de crecimiento laboral.

TECH es miembro de: ‘SAS E E

Titulo: Licenciatura en Tecnologia de Alimentos

Titulo equivalente en USA: Bachelor of Science in Food Technology
N° de RVOE: 20232179

Fecha acuerdo RVOE: 28/07/2023

Modalidad: 100% en linea

Duracion: 3 afios y 4 meses

Supera con éxito este programa y recibe tu
titulo de Licenciatura Oficial Universitaria
en Tecnologia de Alimentos con el que
podras desarrollar tu carrera académica”

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


https://naces.org/
mailto:informacion%40techtitute.com?subject=
https://www.techtitute.com/techtitute/cursos/006502090/recursos/documentos/acuerdo-20232179-licenciatura-tecnologia-alimentos.pdf

Estados Unidos Mexicanos

Clave Unica de Registro de Poblacion

Secretaria de Educacion Piblica Folio Digital
Direccién General de Acreditacion, Incorporacidn y Revalidacién ~ https://www.siged.sep gob.mx/titulos/utenticacion/
Constancia de Autenticacién del Titulo Electrénico

Datos del profesionista

Nombre(s)

Primer Apellido Segundo Apellido

LICENCIATURA EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Nombre del perfil o carrera Clave del perfil o carrera
Datos de la institucion

TECH MEXICO UNIVERSIDAD TECNOLOGICA

Nombre

20232179

Namero del Acuerdo de Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios (RVOE)

Lugar y fecha de expedicion

CIUDAD DE MEXICO

Nombre:
Cargo:

No. Certificado:
Sello Digital:

Fecha de Autenticacion:

Entidad Fecha

Responsables de la institucion

RECTOR. GERARDO DANIEL OROZCO MARTINEZ

Firma electrénica de la autoridad educativa

DIRECTORA DE REGISTROS ESCOLARES, OPERACION Y EVALUACION
00001000000510871752

La presente constancia de autenticacién se expide como un registro fiel del tramite de autenticacién a que se refiere
el Articulo 14 de la Ley General de Educacién Superior. La impresién de la ia de icacié i

del formato electrénico con extensién XML, que pertenece al titulo profesional, diploma o grado académico
electrénico que generan las Instituciones, en papel bond, a color o blanco y negro, es valida y debe ser aceptada para
realizar todo tramite inherente al mismo, en todo el territorio nacional.

La presente ia de icacién ha sido firmada mediante el uso de la firma electrénica, amparada por un
certificado vigente a la fecha de su emisién y es valido de conformidad con lo dispuesto en el articulo 1; 2, fracciones
IV, V, XIl y XIV; 3, fracciones 1 y Il; 7; 8; 9; 13; 14; 16 y 25 de la Ley de Firma Electrénica Avanzada; 7 y 12 del
Reglamento de la Ley de Firma Electrénica Avanzada.

La integridad y autoria del presente documento se podré comprobar a través de la pagina electrénica de la
Secretaria de Educacién Pablica por medio de la siguiente liga:
https:/ /www.siged.sep.gob.mx/titulos/autenticacion/, con el folio digital sefialado en la parte superior de este
documento. De igual manera, se podra verificar el documento electrénico por medio del cédigo QR.

Titulacién | 81 techn
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Reconocimiento en USA

En TECH Universidad, te ofrecemos mas que una educacion de excelencia, este es un
titulo con reconocimiento en los Estados Unidos de América (USA).

Nuestros programas han sido evaluados por Josef Silny & Associates, Inc., agencia
miembro de la National Association of Credential Evaluation Services de USA
(NACES), la principal organizacion de validacién de credenciales académicas en USA.



https://naces.org/

Reconocimiento en USA | 83 tec!:

@ 6 Obtén un titulo con reconocimiento en
USA y expande tu futuro internacional”
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Estudia este programa y obtendras:

*

*

*

Equivalencia en USA: este titulo serd considerado equivalente a un Bachelor of Science en
los Estados Unidos de América, lo que te permitira ampliar tus oportunidades educativas
y profesionales. Esto significa que tu formacion sera reconocida bajo los estandares
académicos norteamericanos, brindandote acceso a oportunidades profesionales sin
necesidad de revalidaciones.

Ventaja competitiva en el mercado laboral: empresas globales valoran profesionales con
credenciales que cumplen con estandares internacionales. Contar con un titulo reconocido
en USA te brinda mayor confianza ante los empleadores, facilitando la insercion en
compafifas multinacionales, instituciones académicas y organizaciones con operaciones
en varios paises.

Puertas abiertas para estudios de posgrado en USA: si deseas continuar con una
segunda licenciatura, una maestria o un doctorado en una universidad de USA, este
reconocimiento facilita tu admisioén. Gracias a la equivalencia de tu titulo, podras postularte
a universidades en USA sin necesidad de cursar estudios adicionales de validacion
académica.

Certificacion respaldada por una agencia reconocida: Josef Silny & Associates, Inc. es
una institucion acreditada en USA, que es miembro de la National Association of Credential
Evaluation Services de USA (NACES), la organizacion mas prestigiosa en la validacion

de credenciales internacionales. Su evaluacion otorga confianza y validez a tu formacion
académica ante universidades y empleadores en USA.

Mejorar tus ingresos econdémicos: tener un titulo con equivalencia en USA no solo amplia
tus oportunidades de empleo, sino que también puede traducirse en mejores salarios.
Segun estudios de mercado, los profesionales con titulos reconocidos internacionalmente
tienen mayor facilidad para acceder a puestos mejor remunerados en empresas globales
y multinacionales.



Reconocimiento en USA | 85 tech

+ Postularte a las Fuerzas Armadas de USA: si eres residente en EE.UU. (Green Card Holder)
y deseas unirte a las Fuerzas Armadas de los Estados Unidos de América, este titulo
universitario cumple con los requisitos educativos minimos exigidos, sin necesidad de
estudios adicionales. Esto te permitird avanzar en el proceso de seleccion y optar a una
carrera militar con mayores beneficios y posibilidades de ascenso.

+ Realizar tramites migratorios o certificacion laboral: si planeas solicitar una visa de
trabajo, una certificacion profesional o iniciar un tramite migratorio en USA, tener un
titulo con equivalencia oficial puede facilitar el proceso. Muchas categorias de visa y
programas de residencia requieren demostrar formacién académica reconocida, y este
reconocimiento te da una base solida para cumplir con dichos requisitos.

Tras la evaluacion realizada por la agencia de acreditacion miembro de la National
Association of Credential Evaluation Services de USA (NACES), este programa
obtendra una equivalencia por el:

Bachelor of Science in Food Technology

Tramita tu equivalencia

Una vez obtengas el titulo, podras tramitar tu equivalencia a través de TECH sin
necesidad de ir a Estados Unidos y sin moverte de tu casa.

TECH realizara todas las gestiones necesarias para la obtencion del informe de
equivalencia de grado académico que reconoce, en los Estados Unidos de América,
los estudios realizados en TECH Universidad.


https://naces.org/
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Homologacion del titulo

Para que el titulo universitario obtenido, tras finalizar la Licenciatura Oficial
Universitaria en Tecnologia de Alimentos, tenga validez oficial en cualquier

pais, se deberd realizar un tramite especifico de reconocimiento del titulo en la
Administracion correspondiente. TECH facilitara al egresado toda la documentacion
necesaria para tramitar su expediente con éxito.




Homologacion del titulo | 87 tec!;

Tras finalizar este programa recibiras un titulo
académico oficial con validez internacional”



tecn 88|Homologacién del titulo

Cualquier estudiante interesado en tramitar el reconocimiento oficial del titulo de
Licenciatura Oficial Universitaria en Tecnologia de Alimentos en un pais diferente a
México, necesitara la documentacion académica y el titulo emitido con la Apostilla de
la Haya, que podra solicitar al departamento de Servicios Escolares a través de correo

electrénico: homologacion@techtitute.com.

La Apostilla de la Haya otorgara validez internacional a la documentacion y permitira su
uso ante los diferentes organismos oficiales en cualquier pais.

Una vez el egresado reciba su documentacion debera realizar el trdmite correspondiente,
siguiendo las indicaciones del ente regulador de la Educacién Superior en su pais. Para
ello, TECH facilitara en el portal web una guia que le ayudara en la preparacion de la
documentacion y el tramite de reconocimiento en cada pais.

Con TECH podras hacer valido tu titulo
oficial de Licenciatura en cualquier pais.



mailto:homologacion%40techtitute.com?subject=

Homologacién del titulo | 89 tecn

El tramite de homologacion permitira que los estudios realizados en TECH tengan
validez oficial en el pais de eleccion, considerando el titulo del mismo modo que si el
estudiante hubiera estudiado alli. Esto le confiere un valor internacional del que podra
beneficiarse el egresado una vez haya superado el programa y realice adecuadamente
el tramite.

El equipo de TECH le acompafiara durante todo el proceso, facilitandole toda
la documentacion necesaria y asesorandole en cada paso hasta que logre una
resolucion positiva.

El procedimiento y la homologacion efectiva en cada caso dependera del marco
normativo del pais donde se requiera validar el titulo.

El equipo de TECH te acompaniara
paso a paso en la realizacion del
tramite para lograr la validez oficial
internacional de tu titulo”
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Requisitos de acceso

La Licenciatura Oficial Universitaria en Tecnologia de Alimentos de TECH cuenta con
el Registro de Validez Oficial de Estudios (RVOE) emitido por la Secretaria de Educacion
Publica (SEP). En consonancia con esa acreditacion, los requisitos de acceso del
programa universitario se establecen en conformidad con lo exigido por la Ley General
de Educaciony la Ley General de Educacion Superior vigentes.




Requisitos de acceso |91 tec!]

@ @ Ayudandote desde el inicio, TECH ofrece el

procedimiento de admision mas sencillo y rapido
de todas las universidades en linea del pais”



tecn 92|Requisitos de acceso

La normativa establece que para inscribirse en esta Licenciatura Oficial Universitaria
en Tecnologia de Alimentos con RVOE, es imprescindible cumplir con un perfil
académico de ingreso especifico. Los estudiantes interesados en acceder al programa
de Licenciatura deberan contar con la documentacion que acredite haber concluido
previamente sus estudios de Bachillerato o de nivel equivalente.

Aquellos que no cumplan con este requisito o no puedan presentar la documentacion
requerida en tiempo y forma, no podran acceder a la Licenciatura.

Para ampliar la informacion de los requisitos de acceso al programa y resolver cualquier
duda que surja al candidato, podra ponerse en contacto con el equipo de TECH en la

direccion de correo electronico: requisitosdeacceso@techtitute.com.

Consigue ahora plaza en esta Licenciatura
Oficial Universitaria de TECH si cumples
con alguno de sus requisitos de acceso.



mailto:requisitosdeacceso%40techtitute.com?subject=

Requisitos de acceso |93 tecn

‘ ‘ Si cumples con el perfil académico de

ingreso de este programa con RVOE,
contacta ahora con el equipo de TECH
y da un paso definitivo para impulsar
tu carrera”



14

Proceso de admision

El proceso de admision de TECH es el mas simple de todas las universidades
online. Se podra comenzar el programa sin tramites ni esperas: el alumno
empezara a preparar la documentacion y podra entregarla mas adelante, sin
prisas ni complicaciones. Lo mas importante para TECH es que los procesos
administrativos sean sencillos y no ocasionen retrasos, ni incomodidades.




Proceso de admision |95 tec!:

TECH ofrece el procedimiento de admision a los
estudios de Licenciatura Oficial Universitaria mas
sencillo y rapido de todas las universidades virtuales”



tecn 96| Proceso de admisién

Para TECH lo mas importante en el inicio de la relacién académica con el alumno

es que esté centrado en el proceso de ensefianza, sin demoras ni preocupaciones
relacionadas con el tramite administrativo. Por ello, se ha creado un procedimiento mas
cémodo en el que podra enfocarse desde el primer momento a su formacion, contando
con un plazo de tiempo para la entrega de la documentacion pertinente.

Los pasos para la admision son simples:
1. Facilitar los datos personales al asesor académico para realizar la inscripcion.
2. Recibir un email en el correo electronico en el que se accedera a la pagina segura

de TECH y aceptar las politicas de privacidad y las condiciones de contratacion e
introducir los datos de tarjeta bancaria.

3. Recibir un nuevo email de confirmacion y las credenciales de acceso al campus virtual.

4.Comenzar el programa en la fecha de inicio oficial.

De esta manera, el estudiante podrd incorporarse a la Licenciatura Oficial Universitaria
sin esperas. De forma posterior se le informara del momento en el que se podran

ir enviando los documentos, a través del campus virtual, de manera muy cémoda y
rapida. Solo se deberan subir al sistema para considerarse enviados, sin traslados ni
pérdidas de tiempo.

Todos los documentos facilitados deberan ser rigurosamente validos y estar vigentes
en el momento de subirlos.

Los documentos necesarios que deberan tenerse preparados con calidad suficiente
para cargarlos en el campus virtual son:

+ Copia digitalizada del documento que ampare la identidad legal del alumno (Pasaporte,
acta de nacimiento, carta de naturalizacién, acta de reconocimiento o acta de adopcion)

+ Copia digitalizada de la Clave Unica de Registro de Poblacion (CURP)

+ Copia digitalizada de Certificado de Estudios Totales de Bachillerato legalizado

Para resolver cualquier duda que surja el estudiante podra dirigirse a su asesor
académico, con gusto le atendera en todo lo que necesite. En caso de requerir mas

informacion, puede ponerse en contacto con procesodeadmision@techtitute.com.

Este procedimiento de acceso te ayudara
a iniciar tu Licenciatura Oficial Universitaria
cuanto antes, sin tramites ni demoras.



mailto:procesodeadmision%40techtitute.com?subject=
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