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Presentacion

Las industrias de alimentos se estan volviendo cada vez mas tecnologicas y
automatizadas, lo que significa que los profesionales de este sector necesitan estar
al tanto de los Ultimos avances utilizados en ese campo. Por este motivo, TECH ha
disefiado esta titulacion 100% online, que les ofrece a sus alumnos profundizar en
las tendencias actuales de esta industria para que asi puedan aspirar a importantes
ocupaciones. Asi, a lo largo de seis meses se capacitaran en temas como sectores
biotecnoldgicos y los tratamientos mas adecuados para la obtencién de productos
seguros para el consumidor. Este programa permitira tener acceso a una biblioteca

de recursos multimedia con teméaticas disefiadas por los especialistas mas
experimentados en enzimas a la cual se podra acceder a cualquier hora. .
¥
! ; |
-
il
|




Presentacion | 05 tec!:

- ,
'
; (56
’a Con este Experto Universitario 100% online podras
: estar al dia en Enzimologia y Gestion Empresarial”
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Segun un informe publicado por la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), la
industria alimentaria es uno de los sectores econémicos mas importantes y con
mayor empleabilidad en todo el mundo. Ademas, se espera que la demanda de
profesionales especializados en este ambito continle creciendo en los proximos
afnos, impulsada por la creciente necesidad de tecnologia y automatizacion en la
produccion y procesamiento de alimentos.

Estos especialistas cumplen con importantes funciones como identificar y clasificar los
agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracion de los alimentos,
asi seleccionar las estrategias mas adecuadas para su control. Es por ello, por lo que
TECH ha creado este Experto Universitario con el fin de acercarte a los conocimientos
clave en Bases de la termobacteriologia y asi logres acceder a importantes
convocatorias laborales en esta area.

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

Los alumnos que se capaciten en TECH estaran ante una prodigiosa oportunidad, y
podran estar al dia en todo lo relacionado con la deteccién de factores que dafian la
integridad de los alimentos. Todo ello a través de una titulacion universitaria flexible,
cuyo contenido podra visualizar facilmente desde cualquier dispositivo con conexion a
internet. Ademas, el alumnado cuenta con el sistema Relearning, empleado por TECH,
que le permitira reducir las largas horas de estudio y avanzar de un modo mucho mas
agil por el temario.

Este Experto Universitario en Nuevas Tecnologias Aplicadas a la Industria Alimentaria
contiene el programa cientifico mas completo y actualizado del mercado. Sus
caracteristicas mas destacadas son:

+ El desarrollo de casos practicos presentados por expertos en Tecnologia de Alimentos

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

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

+ Su especial hincapié en metodologias innovadoras

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

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

Adéntrate con esta titulacion en la
informacion mas destacada y reciente
sobre el seguimiento de la calidad de
los productos alimentarios”
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Gracias a este Experto Universitario

podras conocer os ultimos avances

en el desarrollo de nuevos procesos
Cuentas con una biblioteca de y productos en el ambito de la carne,
recursos amplia con la que podras el pescado y sus derivados”
consultar cuando quieras, la
informacion mas reciente sobre los
calculos de estimacion de vida util
de los alimentos”

Accede cuando lo desees, desde tu
ordenador o Tablet a la informacion
mas reciente sobre medioambiente,

calidad y el uso enzimas”

El programa incluye, en su cuadro docente, a profesionales del sector que vierten en
esta capacitacion la experiencia de su trabajo, ademas de reconocidos especialistas
de sociedades de referencia y universidades de prestigio.

Su contenido multimedia, elaborado con la Ultima tecnologia educativa, permitira
al profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado

gue proporcionara una capacitacion inmersiva programada para entrenarse ante
situaciones reales.

El disefio de este programa se centra en el Aprendizaje Basado en Problemas,
mediante el cual el profesional debera tratar de resolver las distintas situaciones
de practica profesional que se le planteen a lo largo del curso académico. Para ello,
contara con la ayuda de un novedoso sistema de videos interactivos realizados por
reconocidos expertos.
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Objetivos

La estructura de este Experto Universitario ha sido disefiada para que el profesional
obtenga la actualizacion de conocimiento mas avanzada y exhaustiva sobre
Enzimologia aplicada a la Industria Alimentaria. Ello le permitira estar al dia en

el disefio y los protocolos de laboratorio para determinar la actividad enzimatica
de preparaciones comerciales o la formulacion de nuevos alimentos eligiendo

los ingredientes y aditivos. El alumnado para alcanzar dichas metas contara con
especialistas en este ambito que le guiaran y resolveran cualquier duda que surja
sobre el contenido del temario.
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En tan solo 6 meses consequiras estar al dia sobre
el uso de enzimas en la elaboracion y conservacion
de alimentos manteniendo los estandares de
calidad exigidos por la normativa vigente”
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Objetivos generales

+ Conocer la influencia que ha tenido los Ultimos afos la ingenierfa quimica en la produccion
y creacion de alimentos

+ |dentificar los principales procesos de calidad a los que se someten
los productos alimenticios

+ Aplicar los conocimientos de la quimica alimentaria en la dietética y la nutricion

+ Reconocer la influencia de la Bromatologia y sus aspectos relacionados en la composicion
cualitativa y cuantitativa alimentaria

+ Analizar las nuevas tecnologias y su aporte realizado al proceso de produccion alimentaria

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




Objetivos especificos

Médulo 1. Tecnologia alimentaria
+ Conocer, comprender y utilizar los principios de los fundamentos basicos y los procesos
tecnoldgicos adecuados para la produccion, envasado y conservacion de alimentos

+ Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos

*

Determinar la idoneidad de los avances tecnoldgicos para la innovacion de alimentos
y procesos de la industria alimentaria

+ Capacidad para conocer, comprender y utilizar las instalaciones de las industrias
agroalimentarias, sus equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria

+ Capacidad para conocer, comprender y controlar los procesos en la industria
agroalimentaria. Modelizacion y optimizacion de procesos alimentarios

Médulo 2. Ciencia y Tecnologia de la carne, pescado y productos derivados
+ Identificar y clasificar los agentes fisicos, quimicos y microbiologicos que causan
la alteracion de los alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su
prevencion control

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

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

Objetivos |11 tech

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

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

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

Mddulo 3. 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, ademas de los factores
mas importantes de variacion de la composicion de la leche

+ |dentificar y describir las operaciones de obtencion, recogida y transporte de la leche,
y explicar como la manera de llevarlas a cabo incide en la calidad de la materia prima que
llega a la industria

+ Conocer y comprender el funcionamiento de los equipos e instalaciones empleados en
la industria lactea para los tratamientos tecnoldgicos y el envasado de la leche, y para la
obtencion de los diferentes productos lacteos

+ Disefary plantear la toma de muestras de leche y de productos lacteos, y para realizar
una analitica composicional, fisicoquimica y microbiolégica basica.



03
Estructura y contenido

Este Experto Universitario ha sido elaborado por expertos en Criterios de decision

y control de procesos en la industria Alimentaria. Su extenso conocimiento

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



tech 14 | Estructura y contenido

Maédulo 1. Tecnologia Alimentaria |

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Introduccion a la ciencia y tecnologia de alimentos

1.1.1. Desarrollo historico

1.1.2.  Concepto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

1.1.3.  Objetivos de la Tecnologia de los Alimentos. Relaciones con otras ciencias
1.1.4. Laindustria alimentaria a nivel mundial

Operaciones de preparacion por métodos secos y himedos y pelado

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

1.2.2.  Limpieza: métodos secos y himedos

1.2.3.  Selecciony clasificacion

1.2.4.  Principales métodos de pelado

1.2.5.  Equipos de pelado

Reduccion y aumento de tamafo

1.3.1.  Objetivos generales

1.3.2. Reduccion de tamafio de alimentos secos. Equipos y aplicaciones
1.3.3. Reduccion de tamafo de alimentos fibrosos. Equipos y aplicaciones
1.3.4.  Efecto sobre los alimentos

1.3.5.  Reduccion del tamafio de alimentos liquidos: homogeneizacion
y atomizacion

1.3.5.1. Equipos y aplicaciones

1.3.6. Técnicas de aumento de tamafio: Aumento de tamafio: aglomeracion,
instantaneizacion o granulacion

Causas y factores que intervienen en la alteracion de los alimentos

1.4.1.  Naturaleza de las causas de alteracion de los alimentos

1.42. Factores que intervienen en la alteracion de los alimentos

1.4.3. Actuaciones frente a la alteracion de origen fisico y quimico

1.4.4.  Actuaciones posibles en la prevencion o retraso de la actividad microbiana




1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

Procesado del escaldado

1.5.1. Generalidades. Objetivos 1.10.
1.5.2.  Métodos de escaldado: por vapor, agua caliente y otros métodos
1.5.3.  Evaluacion del escaldado en frutas y hortalizas
1.54. Equipos e instalaciones
1.5.5. Efectos sobre las caracteristicas nutritivas y sensoriales de los alimentos
Fundamentos de termobacteriologia
1.6.1. Bases de la termobacteriologia 2.1.
1.6.2.  Cinética de la destruccion microbiana por el calor
1.6.3.  Grafica de supervivencia. Concepto del valor D. Graficas de termo
destruccion
1.6.4.  Valor Z: concepto de esterilidad comercial
1.6.5.  Valores Fy Fo. Ejemplos practicos de calculos de los tratamientos

térmicos en la industria conservera

Pasterizacion

1.7.1.
1.7.2.
1.7.3.

Concepto y objetivos

Tipos de pasterizacion. Aplicaciones en la industria alimentaria

Efectos sobre los alimentos 2.2.
1.7.3.1. Pasteurizacion de la leche: test de la lactoperoxidasa

Esterilizacion

1.8.1.
1.8.2.
1.8.3.
1.8.4.
1.8.5.

Objetivos

Esterilizacion de alimentos envasados

Operaciones de llenado, evacuacion y cierre de los envases

Tipos de esterilizadores: discontinuos y continuos. Tratamiento UHT 23
Efectos sobre los alimentos

Calentamiento por microondas

1.9.1.
1.9.2.
1.93.
1.9.4.

Aspectos generales de las radiaciones electromagnéticas
Caracteristicas de las microondas
Propiedades dieléctricas del material

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

1.9.5.

Estructura y contenido | 15 tech

Efectos sobre los alimentos

Radiaciones infrarrojas

1.10.1. Aspectos tedricos

1.10.2. Equipos e instalaciones. Aplicaciones
1.10.3. Otras radiaciones no ionizantes

Maédulo 2. Ciencia y tecnologia de la carne, pescado y productos derivados

Introduccion a la industria de alimentos de origen muscularl

2.1.1.

21.3.

Las industrias de los alimentos de origen muscular: carne y pescado
2.1.1.1. Bases estructurales y funcionales del musculo estriado
2.1.1.2. Importancia de estos subsectores

Transformacion del musculo en carne: desarrollo del rigor mortis
2.1.2.1. Consecuencias del rigor mortis

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

2.1.3.1. Enzimas proteoliticos enddgenos
2.1.3.2. Condiciones 6ptimas de maduracion

Procesos andmalos en la transformacién de la carne

2.2.1.

22.2.

Efecto del estrés antemortem: carnes DFD y carnes de cerdo PSE
2.2.1.1. Caracteristicas sensoriales defectuosas y aptitud tecnologica
2.2.1.2. Efecto de la administracién de promotores del crecimiento
Efecto de la refrigeraciéon postmortem: acortamiento por el frio
2.2.2.1. Consecuencias

Calidad de la carne

2.3.1.

232

2.33.

Pardmetros sensoriales que la determinan: color, textura, olor, flavor
y capacidad de retencién de agua de la carne

2.3.1.1. Factores pre y postmortem que influyen sobre ello

Meétodos de medida y evaluacion de la calidad

2.3.2.1. Evaluacion integrada de la calidad y la aptitud tecnoldgica de la carne
2.3.2.2. Métodos de medida y evaluacion de la calidad

Sistemas de garantia de la calidad en la industria carnica
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2.4.1. Procesado industrial de la carne 2.7.

2.5.

2.6.

2.4.1.

2.4.2.

2.4.3.

2.4.4.

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

2.4.1.2. Estimulacion eléctrica de las canales

2.4.1.3. Despiece y categorizacion

2.4.1.4. Despiece industrial de las canales de cerdo

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

Sistemas utilizados en la conservacion a corto plazo de la carne
2.4.3.1. Equipos industriales

2.4.3.2. Vida Util de la carne; factores que la determinan y mejoran
Congelacion de la carne

2.4.4.1. Equipos industriales

2.4.4.2. Efectos de la congelacion sobre las propiedades sensoriales 28

y tecnoldgicas de la carne
2.4.4.3. Descongelacion

Envasado y venta de la carne

2.5.1.

2.5.2.
2.5.3.
2.5.4.

Sistemas de envasado; aplicacion a la 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

2.6.1.

2.6.2.

2.6.3.
2.6.4.

Variabilidad en la composicion y sus causas
2.6.1.2. Clasificacion del pescado en funcién de su composicion

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

2.6.1.4. El tejido conjuntivo del pescado y del marisco 2.9.

Meétodos de aturdimiento y sacrificio: efectos sobre la calidad
2.6.2.1. Transformacion postmortem en el pescado
Caracteristicas diferenciales del rigor mortis

Parametros mas importantes y su control

Calidad del pescado

2.7.1.

2.7.2.
2.7.3.

2.7.4.

Influencia de los factores relacionados con la pesca en la calidad del pescado
2.7.1.17. Principales parametros de calidad organoléptica del pescado

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

2.7.3.1. Elhielo: tipos y efectos

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

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

Envasado y conservacion del pescado y marisco
2.7.4.1. Vacio y atmosferas modificadas
2.7.4.2. Sistemas de envasado y equipos

Tecnologia de los derivados carnicos

2.8.1.

2.8.2.
2.8.3.

2.84.

Clasificacion de los derivados cérnicos atendiendo a su procesado
tecnologico

2.8.1.1. Operaciones de preparacion, conservacion y transformacion
2.8.1.2. Salado, nitrificacion, desecacién, tratamiento térmico y ahumado

2.8.1.3. Especiado, refrigeracion, procesos microbianos, maduracion y
picado

2.8.1.4. Mezclado, emulsién, gelificacion, embutido y envasado, etc
Criterios generales de decision y control

Aditivos y otros ingredientes de uso en la industria carnica

3.8.3.1. Coadyuvantes tecnologicos

3.8.3.2. Conservantes quimicos y modificadores sensoriales
3.8.3.3. Agentes de masa y multifuncion

Criterios de utilizacion en relacion con la calidad de los productos

Tecnologia de los productos carnicos crudos curados y cocidos

2.9.1.
292

Productos carnicos enteros curados: jamon curado y productos similares

Repercusion de la calidad de la materia prima en el producto final.
Formulacion

2.9.2.1. Fases del proceso de elaboracion
2.9.2.2. Modificaciones sufridas en la maduracion y desecacion
2.9.2.3. Equipos industriales



2.9.3.

29.4.

2.95.
2.96.

29.7.

298.

290

Criterios de decisién y control de procesos

2.9.3.1. Defectos y alteraciones

2.9.3.2. Otros productos enteros curados

Embutidos crudos curados. Criterios de formulacion

2.9.41. Fases y alternativas del proceso de elaboracion

2.9.4.2. Equipos industriales

2.9.4.3. Modificaciones sufridas en la maduracion y desecacion
Criterios de decision y control de procesos

Tecnologia del pescado y productos derivados

2.9.6.1. Conservacion del pescado mediante salazonado

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

2.9.6.4. Elaboracion de bacalao salazonado

Ahumado del pescado

2.9.7.1. Sistemas de ahumado. Tipos de humo

2.9.7.2. Métodos de elaboracion: ventajas e inconvenientes
2.9.7.4. Productos especificos: calidad y seguridad alimentaria
Conservas de tunidos. Especies mas importantes: caracteristicas
2.9.8.1. Proceso de elaboracion

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

Surimi'y productos derivados

2.9.9.1. Proceso de elaboracion de surimi

2.9.9.2. Gelificacion: caracteristicas y productos

2.9.9.3. Tecnologia del proceso de fabricacion de analogos de cangrejo

Mddulo 3. Ciencia y tecnologia de la leche y productos derivados

3.1.

3.2.

Introduccion al sector lacteor

311

3.1.2.

La leche y los productos lacteos: conceptos y definiciones. Ciencia y Tecnologia
de la Leche: concepto y relaciones con otras ciencias y disciplinas

La situacion del sector lacteo a nivel mundial

Composicién quimica de la leche |

3.2.1.

Composicion general de la leche. Factores de variacion de composicion

3.3.

3.4.

Estructura y contenido | 17 tech

3.2.2.  Los minerales de la leche. Factores que afectan a la composicion mineral
de la leche
3.2.2.1. Equilibrios fisicoquimicos entre minerales de la leche
3.2.2.2. Oligoelementos
3.2.3.  Hidratos de carbono de la leche
3.2.3.1. Propiedades de la lactosa de interés tecnoldgico: solubilidad,
cristalizacion, hidrolisis y la reaccion de Maillard
3.2.3.2. Problemas tecnoldgicos de la lactosa
3.2.3.3. Efectos de otros tratamientos industriales sobre la lactosa
3.2.4.  Componentes lipidicos de la leche. Emulsién de la grasa en la leche

3.2.4.1. El glébulo graso: tamafio, composicion, naturaleza lipidica

3.2.4.2. Efectos de los tratamientos industriales sobre la emulsion grasa:
agitacion, homogeneizacion y otros tratamientos

Composicion quimica de la leche I

3.3.1.  Enranciamiento lipidico de la leche
3.3.1.1. Enzimas lipoliticas presentes en la leche: activacién e inhibicion
3.3.2.  Autooxidacion de lipidos de la leche
3.3.2.1. Sensibilidad de la leche a la autooxidacion lipidica
3.3.2.2. Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan a la autooxidacion
de la grasa lactea
3.3.3.  Otras alteraciones de la grasa de la leche
3.34. Componentes nitrogenados de la leche

3.3.4.1. La fraccion caseinica de la leche y su composicion
3.3.4.2. Estructura y estabilidad micelar
Composicién quimica de la leche 1l

3.4.1.  Desestabilizacion de las micelas: accion de enzimas proteoliticas,
acidificacion y adicion de sales

3.4.2.  Proteinas del suero lacteo
3.4.2.1. Efectos de los tratamientos industriales sobre las sustancias
nitrogenadas de la leche

3.4.3. Enzimas deinterés en la leche

3.4.3.1. Clasificacion: lipasas, esterasas, fosfatasas y proteasas

3.4.3.2. Enzimas de interés especifico: xantina oxidasa, superéxido
dismutasa, catalasa y lactoperoxidasa
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3.5.

3.6.

3.7.

3.4.4.

Vitaminas de la leche
3.4.4.1. Vitaminas liposolubles
3.4.4.2. Vitaminas hidrosolubles

Propiedades fisico-quimicas y microbioldgicos de la leche

3.5.1.

3.5.2.
3.5.3.

3.5.4.

Introduccion a los parametros fisico-quimicas esenciales
3.5.1.7. pH y acidez titulable

3.5.1.2. Punto crioscopico

Tension superficial y viscosidad. Conductividad eléctrica
Concepto e importancia microbiolégica de la leche
3.5.3.1. Origen de los microorganismos de la leche
3.5.3.2. Grupos microbianos de interés tecnologico
3.5.3.3. Microorganismos de interés tecnoldgico

Efectos de los tratamientos industriales: refrigeracion, tratamientos
térmicos, homogeneizacion

Operaciones generales en leches envasadasa

3.6.1.

3.6.2.

3.6.3.
3.6.4.
3.6.5.

Condiciones de recogida y transporte de la leche en la industria

3.6.1.1. Recepcion y control de la leche en la industria: control de entrada,
almacenamiento y depuracion fisica

3.6.1.2. Métodos automatizados de andlisis de la leche
Pasterizacion de la leche: pasterizacion alta y baja

10.6.2.1. Problemas tecnolégicos asociados a la pasterizacion
10.6.2.2. Funcionamiento de una instalacion de pasterizacion
Control de la leche pasterizada

Envasado de la leche higienizada

Leche esterilizada y leche UHT: definiciones

3.6.5.1. Problemas de fabricacion de leches esterilizadas y UHT
3.6.5.2. Sistemas indirectos y directos de tratamiento UHT
36.5.3. Controles de la leche UHT

Tecnologias de la leche parcialmente deshidratada

3.7.1.
3.7.2.
3.7.3.
3.7.4.

Leche evaporada: tipos y tecnologia de fabricacion

Leche condensada: tipos y tecnologia de fabricacion
Tratamientos y adicion autorizada de materias primas

Leche en polvo: tipos y tecnologia de fabricacion

3.7.4.1. Fabricacion de la leche en polvo instantaneizada
3.7.4.2. Tratamientos, adiciones autorizadas y materias primas
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3.8.  Natay mantequilla
3.8.1.  Definiciony tipos comerciales de nata
3.8.1.2. Tratamientos, adiciones autorizadas y materias primas
3.8.2. Controles en planta de fabricacion
3.8.3.  Definicion y tipos de mantequilla
3.8.3.1. Fabricacion de mantequilla por métodos continuos
3.8.3.2. Fabricacion de mantequilla por métodos discontinuos
3.8.3.3. Tratamientos, adiciones autorizadas y materias primas
3.8.4. Controles en planta de fabricacion
3.9. Tecnologia de derivados lacteos
3.9.1.  Definicion y clasificacion de los quesos
3.9.2.  Tecnologia general de la elaboracion de quesos

3.9.2.1. Procesos primarios: Seleccion de leche, pasterizacion,
coagulacion

3.9.2.2.Procesos secundarios: desuerado, moldeado y prensado y salado
3.9.3.  Maduracion de los quesos: factores condicionantes y bioquimica
3.9.4. Tecnologias especificas de elaboracion de quesos
3.9.4.1. Métodos continuos y desuerado centrifugo
3.9.4.2. Adiciones autorizadas y materias primas autorizadas
3.9.5.  Criterios microbiologicos de derivados lacteos
3.10. Tecnologia de derivados lacteos
3.10.1. Definicion y clasificacion
3.10.2. Leches sometidas a fermentacion &cida: yogures
3.10.3. Leches sometidas a fermentacion acido-alcohodlica
3.10.4. Adiciones y materias primas autorizadas
3.10.5. Criterios microbiologicos aplicables

Gracias a esta titulacion
universitaria 100% online estaras
al dia de los procesos enzimaticos
en la industria alimentaria”
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TECH es la primera universidad en el mundo que combina la metodologia de los
case studies con el Relearning, un sistema de aprendizaje 100% online basado en la
reiteracion dirigida.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




Método Relearning

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

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

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

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

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

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

Metodologia de estudio | 25 tecn

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

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

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

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

Asimismo, este completisimo Campus Virtual permitira que el alumnado

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

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

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10 cm

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

Podras aprender con las ventajas del acceso

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

Material de estudio

>

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

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

Practicas de habilidades y competencias

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

Restimenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS
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Case Studies

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

Testing & Retesting

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

Clases magistrales e

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

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

Guias rapidas de actuacion

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

LK)
K\
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El Experto Universitario en Nuevas Tecnologias Aplicadas a la Industria Alimentaria
garantiza, ademas de la capacitacién mas rigurosa y actualizada, el acceso a dos
diplomas de Experto Universitario, uno expedido por TECH Global University y otro
expedido por Universidad FUNDEPOS.
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Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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El programa del Experto Universitario en Nuevas Tecnologias Aplicadas a la Industria
Alimentaria es el mas completo del panorama académico actual. A su egreso, el estudiante
recibira un diploma universitario emitido por TECH Global University, y otro por Universidad
FUNDEPOS.

Estos titulos de formacién permanente y actualizacion profesional de TECH Global University
y Universidad FUNDEPOS garantizan la adquisicion de competencias en el drea de conocimiento,
otorgando un alto valor curricular al estudiante que supere las evaluaciones y acredite

el programa tras cursarlo en su totalidad.

UNIVERSIDAD
@FUNDEPOS

Universidad Fundepos Alma Mater

Se confiere el presente Certificado a

Por haber concluido el programa de
Experto Universitario en Nuevas Tecnologias
Aplicadas a la Industria Alimentaria

Dado en San José, el dia__ de de_

LT

Luis Portuguez
Decano

Este doble reconocimiento, de dos destacadas instituciones universitarias, suponen una doble
recompensa a una formacion integral y de calidad, asegurando que el estudiante obtenga una
certificacién reconocida tanto a nivel nacional como internacional. Este mérito académico le
posicionara como un profesional altamente capacitado y preparado para enfrentar los retos

y demandas en su area profesional.

Titulo: Experto Universitario en Nuevas Tecnologias Aplicadas a la Industria Alimentaria
Modalidad: online

Duracion: 6 meses

Acreditacion: 18 ECTS

(]
tech:
» university

D/Dfia con de i ificacio ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Experto Universitario en Nuevas Tecnologias Aplicadas
a la Industria Alimentaria

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

TECH Global University es una universidad reconocida oficialmente por el Gobierno de Andorra
el 31 de enero de 2024, que pertenece al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES).

En Andorra la Vella, a 28 de febrero de 2024

S

Dr. Pedro Navarro lilana
Rector

*Apostilla de la Haya. En caso de que el alumno solicite que su diploma de TECH Global University recabe la Apostilla de La Haya, TECH Universidad FUNDEPOS realizard las gestiones oportunas para su obtencion, con un coste adicional.
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Experto Universitario

Nuevas Tecnologias Aplicadas
a la Industria Alimentaria

» Modalidad: online

» Duracién: 6 meses

» Titulacién: TECH Universidad FUNDEPOS
» Acreditacion: 18 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Exdmenes: online
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