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Presentacion

La creciente preocupacion de la poblacion por su bienestar fisico y mental ha hecho que
desde la Industria Alimentaria se trabaje en la elaboracion de productos beneficiosos
para la salud y que reduzcan el riesgo de aparicion de enfermedades. Los avances
cientificos en este ambito, asi como el desarrollo tecnoldgico han propiciado el impulso
de los alimentos funcionales, que las personas incluyen en su consumo diario. Una
tendencia mundial de la que debe estar al tanto el profesional de la Nutricion en constante
actualizacion de sus conocimientos. Por esta razon, nace esta titulacion 100% online
que ofrece al especialista la informacion mas relevante y reciente sobre las técnicas y
herramientas empleadas para el disefio de alimentos, las novedades en la planificacion
de dietas especificas para personas con diferentes patologias o los Ultimos avances

en técnicas culinarias. Todo ello ademas con material didactico multimedia

elaborado por especialistas en este ambito y a los que tendra acceso

las 24 horas del dia.
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@ @ Con este Experto Universitario 100% online y
flexible podras estar al dia de las novedades

en el Diseno de Alimentos Funcionales”
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Lacteos enriguecidos con vitaminas, minerales, omega3 o los probioticos que buscan
generar efectos positivos en la flora intestinal son algunos de los alimentos funcionales
que actualmente se puede encontrar con mayor asiduidad en el mercado. Las evidencias
cientificas que respaldan los beneficios de estos componentes han obtenido el respaldo
no solo de la Industria Alimentaria, si no del propio consumidor, que reclama cada vez
mas productos que generen beneficios para su salud.

En este sentido, el sector en coordinacion con otras disciplinas promueve el disefio

de este tipo de alimentos, que ya forman parte de la dieta diaria de las personas. Una
tendencia global, que ha crecido desde la década de los 80 y que se encuentra hoy en dia
en auge. Es por ello, por lo que TECH ha decidido crear este Experto Universitario en Disefio
de Alimentos Funcionales, dirigido principalmente al profesional de la Nutricion, que busca
actualizar sus conocimientos en este campo.

Asi, esta institucion ofrece un programa donde, en tan solo 6 meses, el especialista

podréa profundizar en las innovaciones realizadas desde la tecnologia alimentaria o en
la adaptacién nutricional a personas que padecen enfermedades cardiacas, del aparato
digestivo o sufren trastornos del consumo de alimentos. Ademas, los video resimenes de
cada tema, los videos en detalle o las simulaciones de casos de estudio le acercaran a la
dieta mas adecuada en embarazadas, lactantes o adolescentes.

De esta forma, esta institucion académica ofrece al profesional la opcion de cursar
una titulacion universitaria comodamente, cuando y donde desee. Tan solo necesita de
un dispositivo electrénico (Ordenador, Tablet o movil) con conexién a internet para poder
acceder en cualquier momento al contenido alojado en la plataforma virtual. Asimismo, el
sistema Relearning le permitird reducir las largas horas de estudio tan frecuentes en otras
metodologias. Una opcion académica ideal, ademas, para quienes deseen compatibilizar
sus responsabilidades profesionales y personales con un Experto Universitario.

*

Este Experto Universitario en Disefio de Alimentos Funcionales contiene el programa
educativo 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

Una titulacion universitaria, cuyo
material didactico, te permitira ahondar
en las ultimas técnicas culinarias”



Los casos de estudio de este
programa te acercaran a la relevancia
de los calculos de los tratamientos
térmicos en la industria conservera”

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
que 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,
contard con la ayuda de un novedoso sistema de video interactivo realizado por
reconocidos expertos.
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Gracias a este Experto Universitario estaras al
dia en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Una opcion académica que te guiara
durante 6 meses por los progresos en el
disefio de alimentos y su uso diario en
embarazadas, lactantes o adolescentes.
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Objetivos

El profesional de la Nutricion que se sumerja en esta titulacion universitaria conseguira
profundizar facilmente a través de la biblioteca de recursos multimedia en el disefio de
planes nutricionales acorde a las caracteristicas de cada persona y mediante el empleo
de los ultimos productos funcionales. Ello le permitira estar al tanto de las tendencias
actuales en este ambito, asi como de las novedades mas recientes sobre la tecnologia
empleada por la Industria Alimentaria.
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Dispones de 450 horas lectivas de
conocimiento novedoso y actual sobre
Diserio de Alimentos Funcionales”
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Objetivos generales

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

+ Desarrollar la planificacion de menus para colectivos y disefiar e interpretar
encuestas alimentarias

+ Gestionary proponer servicios de restauracion colectiva y proponer programas de
alimentacion adecuados a los diferentes colectivos, asegurando la calidad y seguridad
alimentaria de los alimentos gestionados y proporcionar la formacion adecuada al
personal implicado

+ Establecer tratamientos culinarios que garanticen una adecuada calidad
de los platos cocinados

+ Implantar condiciones de trabajo y de manipulacion de los alimentos en la elaboracién
de platos cocinados
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Objetivos especificos

Médulo 1. Tecnologia alimentaria Mddulo 3. Tecnologia alimentaria

+ Conocer, comprender y utilizar los principios de los fundamentos basicos y los procesos + Proporcionar las bases para el estudio de las tecnologias especificas de produccion
tecnoldgicos adecuados para la produccion, envasado y conservacion de alimentos de alimentos

+ Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos + Establecer la influencia de los sistemas de procesado en el disefio de las industrias

+ Determinar la idoneidad de los avances tecnoldgicos para la innovacion de alimentos elaboradoras
y procesos de la industria alimentaria + Analizar los factores que influyen sobre la eficacia en la produccion de alimentos

+ Capacidad para conocer, comprender y utilizar las instalaciones de las industrias + Conocer los aspectos basicos de las tecnologias especificas del procesado de
agroalimentarias, sus equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria alimentos en funcién de la materia prima de partida y el producto obtenido

Maédulo 2. Nutricion y dietética
+ Innovar y disefiar nuevos procesos y productos que satisfagan las necesidades del
mercado en diferentes aspectos como evaluar el grado de aceptabilidad de dichos
productos, establecer sus costes de produccion y sus riesgos medioambientales

+ Capacidad de intervencion en actividades de promocion de la salud, a nivel
individual y colectivo, contribuyendo a la educacion nutricional de la poblacion

+ Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a
un producto, para poder responder razonadamente la cuestion que se plantee

+ Calculary establecer pautas alimentarias saludables para valorar el estado Una titulacion universitaria que te
nutricional individual y en colectividades permitira’ adentrarte cémodamente
desde tu Tablet o movil en las tecnologias
empleadas en el procesado de alimentos”
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Estructura y contenido

En la elaboracion del temario de este Experto Universitario se ha tenido en
cuenta la informacion y los estudios cientificos mas recientes sobre el Disefio
de Alimentos Funcionales. Asi, el alumnado se adentrara en los avances en
los procesos de alteracion de productos, en su envasado, las ultimas técnicas
culinarias y su aplicacion en los planes nutricionales. Asimismo, los casos de
estudio aportados por los especialistas que integran este programa le acercaran a
la realidad del sector, pudiendo incluir dichas técnicas en su desempeno habitual.
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Un contenido multimedia innovador que te acercara a
la informacion mas reciente sobre el uso de alimentos
funcionales en dietas especificas para pacientes con
patologias cardiacas”
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Maédulo 1. Tecnologia Alimentaria |

1.1, 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

1.2, Operaciones de preparacion por métodos secos y himedos y pelado

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

1.2.2.  Limpieza: métodos secos y humedos
1.2.3.  Selecciény clasificacion

1.2.4.  Principales métodos de pelado

1.2.5.  Equipos de pelado

1.3, 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 tamafio de alimentos fibrosos. Equipos y aplicacione

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
1.4. Causasy factores que intervienen en la alteracion de los alimentos

1.4.1.  Naturaleza de las causas de alteracion de los alimentos

1.4.2.  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 Procesado del escaldado
1.5.1. Generalidades. Objetivos

1.5.2.  Métodos de escaldado: por vapor, agua caliente y otros métodos

1.5.3.  Evaluacion del escaldado en frutas y hortalizas

1.5.4.  Equipos e instalaciones

1.5.5.  Efectos sobre las caracteristicas nutritivas y sensoriales de los alimentos

1.6.  Fundamentos de termobacteriologia
1.6.1. Bases de la termobacteriologia
1.6.2.  Cinética de la destruccion microbiana por el calor

1.7.

1.8.

1.9.

1.6.3. Grafica de supervivencia. Concepto del valor D. Gréaficas 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
Pasterizacién

1.7.1.  Concepto y objetivos
1.7.2.  Tipos de pasterizacion. Aplicaciones en la industria alimentaria
1.7.3.  Efectos sobre los alimentos

1.7.3.1. Pasteurizacion de la leche: test de la lactoperoxidasa
Esterilizacion
1.8.1.  Objetivos

1.8.2.  Esterilizacion de alimentos envasados

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

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

Calentamiento por microondas
1.9.1.  Aspectos generales de las radiaciones electromagnéticas

1.9.2.  Caracteristicas de las microondas

1.9.3.  Propiedades dieléctricas del material

1.9.4.  Conversion de la energia de las microondas en calor. Equipos. Aplicaciones
1.9.5. 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
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2.1. Técnicas para determinar el estado nutricional

2.2.

2.1.1. Valoracion individual. Historia médica, social y dietética

2.1.2.  Métodos de determinacion de la composicion corporal
(Densitometria, antropometria, isotdpicos, Creatinina urinaria)

2.1.3.  Examen del aspecto fisico del individuo

2.1.4.  Pruebas bioquimicas

Valoracion del estado nutritivo en colectividades

2.2.1.  Epidemiologia nutricional
2.2.1.1. Tipos de encuestas alimentarias
2.2.1.2. Formas de gestion de las encuestas
2.2.2.  Evaluacion de consumo familiar y evaluacion de consumo individual

2.3. Nutricion durante el embarazo

2.3.1.  Cambios fisiolégicos durante el embarazo

2.3.2.  Requerimientos Nutricionales (Energia, Proteinas, H. Carbono, Lipidos, Vitaminas,
Minerales)

2.3.3. Bases fisiologicas del proceso de lactacion

2.3.4.  Fisiopatologia durante el embarazo y recomendaciones en lactancia

2.4. Nutricion en los lactantes

2.5.

2.6.

2.4.1.  Fisiologia general del lactante

2.4.2.  Requerimientos Nutricionales (Energia, Proteinas, Lipidos, H. Carbono, Vitaminas,
minerales)

2.4.3. Pautas Alimentarias del lactante y lactancia Materna

2.4.3.1. Composicion leche materna
2.4.3.2. Lactancia artificial
2.4.3.3. Beikost
Nutricion en la nifiez
2.5.1. Caracteristicas generales
2.5.2.  Requerimientos Nutricionales
2.5.2.1. Edad en la guarderia
2.5.2.2. Edad escolar
2.5.2.3. Factores determinantes y problematica asociada
Nutricion en la adolescencia y en la vejez
2.6.1.  Caracteristicas anatémico-fisioldgicas en la adolescencia

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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2.6.2. Habitos alimenticios del Adolescente

2.6.3. Crecimiento y desarrollo

2.6.4.  Problemas nutricionales en la adolescencia
2.6.5.  Cambios fisioldgicos en la vejez

2.6.6. Ingestas recomendadas y farmacologia asociada

Control ponderal y trastornos del consumo de alimentos

2.7.1.  Componentes del peso corporal y distribucion regional asociada

2.7.2.  Desarrollo del tejido adiposo y regulacion del peso corporal

2.7.3.  Obesidad: prevalencia, distribucion, clasificacion, causas y tratamiento
2.7.4.  Trastornos del consumo de alimentos

Dieta en la obesidad, anorexia y bulimia

2.8.1.  Tratamiento o control de la obesidad y modificaciones de la dieta
2.8.2.  Dieta hipocalérica y de mantenimiento

2.8.3. Ejercicio y medicamentos

2.8.4. Tiposy causas de la anorexia

2.8.5. Tratamiento y diagnostico

2.8.6. Tratamiento y diagnostico de la bulimia

Nutricion en enfermedades cardiovasculares e hipertension

2.9.1.  Introduccion: prevalencia y mortalidad
2.9.1.1. Fisiopatologia y factores de riesgo de enfermedades cardiovasculares
2.9.1.2. Relacion de los factores de la dieta con los lipidos séricos
2.9.1.3. Medidas preventivas para enfermedad cardiovascular
2.9.1.4. Tratamiento y dietoterapia asociada
2.9.2.  Conceptoy fisiopatologia de la hipertension
2.9.3. Factores relacionados con la dieta y tratamiento
2.9.4. Dietas controladas en sodio

Dieta en enfermedades del aparato digestivo
2.10.1. Reflujo gastroesofdgico
2.10.2.1. Etiologia y Fisiopatologia
2.10.2.2. Tratamiento nutricional
2.10.2. Enfermedad Péptica &cida
2.10.2.1. Tratamiento nutricional
2.10.3. Diarrea y tipos
2.10.3.1. Tratamiento diarrea aguda y diarrea cronica
2.10.4. Tratamiento del estrefiimiento
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Maddulo 3. Tecnologia Alimentaria |

3.1.  Tecnologia de la Refrigeracion
3.1.1.  Fundamentos de la conservacion por refrigeracion

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

3.1.3.  Factores a controlar durante el almacenamiento en refrigeracion.
Efectos sobre los alimentos

3.2.  Tecnologia de la Congelacion
3.2.1.  Procesoy fases de la congelacion: teoria de la cristalizacion

3.2.2.  Curvas de congelacion. Modificacién de los alimentos durante
su congelacion

3.2.3.  Efectos sobre las reacciones quimicas y bioquimicas
3.2.4.  Efectos sobre los microorganismos. Descongelacion
3.3.  Sistemas de produccion de frio
3.3.1.  Cadlculo de las necesidades de refrigeracion y congelacion
3.3.2.  Calculo del tiempo de congelacion. Sistemas de produccion de frio
3.3.3. Refrigeradores y almacenamiento en refrigeracion
3.3.4. Congeladores y almacenamiento en congelacion
3.3.5.  Compresion de un vapor y sistemas criogénicos
3.4.  Tecnologia de la Deshidratacion
3.4.1. Concepto, objetivos y fundamentos
3.4.2.  Psicrometriay aplicaciones del diagrama psicrométrico
3.4.3. Velocidad de secado. Fases y curvas de secado
3.4.4.  Efectos de la deshidratacion sobre los alimentos
3.4.5.  Equipos e instalaciones y aplicaciones
3.5.  Liofilizacion y congelacion por concentracion
3.5.1.  Fundamentos tedricos. Sistemas de liofilizacion
3.5.2.  Aplicaciones. Efectos sobre los alimentos
3.53.  Concentracién por congelacion: fundamentos y objetivos
3.6.  Reduccion de la actividad de agua de los alimentos mediante la adicion de solutos
3.6.1.  Principales agentes reductores de la actividad de agua y modo de accion
3.6.2. Tecnologia del salazonado: métodos de salazonado, efectos sobre los alimentos

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

3.6.4. Efectos sobre los alimentos




3.7.

3.8.

3.9.

3.10.
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Tecnologia del ahumado

3.7.1.  Definicion y composicion del humo. Sistemas de produccion del humo
3.7.2.  Caracteristicas de los ahumaderos. Técnicas de ahumado

3.7.3.  Efecto sobre los alimentos

3.7.4.  Aplicaciones en la industria alimentaria

Tecnologia del envasado

3.8.1.  Finalidades del envasado

3.8.2.  Disefio de los envases y materiales para su fabricacion

3.8.3. Andlisis de las interacciones entre el envase y el alimento. Sistemas de
envasado y dosificacion

3.8.4. Cierre de envases y examenes del control de cierre. Envasado/embalado
para distribucion

3.8.5.  Etiquetado de envases

Sistema de transporte de materiales

3.9.1. Sistemas de transporte de materiales. Transportadores
3.9.2.  Aparatos neumaticos. Gruas y vehiculos

3.9.3. Transporte de alimentos a temperatura regulada
Industrias de elaboracion y preparacion de cocina industrial

3.10.1. Concepto y objetivos de la ciencia y tecnologia culinaria. El espacio
culinario profesional

3.10.2. Técnicas culinarias

Con este programa universitario podras
estar al tanto de los ultimos equipos
empleados en la Industria Alimentaria
para llevar a cabo la deshidratacion”
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Metodologia

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

ciclica: el Relearning.

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

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

Mount Everest

Con TECH el nutricionista experimenta

una forma de aprender que esta moviendo

los cimientos de las universidades

tradicionales de todo el mundo. k

Segun el Dr. Gérvas, el caso clinico es la presentacion comentada de un paciente, o
grupo de pacientes, que se convierte en «caso», en un ejemplo o modelo que ilustra
algun componente clinico peculiar, bien por su poder docente, bien por su singularidad
o rareza. Es esencial que el caso se apoye en la vida profesional actual, intentando
recrear los condicionantes reales en la practica profesional de la nutricion.
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¢Sabias que este método fue desarrollado

en 1912, en Harvard, para los estudiantes de
Derecho? El método del caso consistia en
presentarles situaciones complejas reales para
que tomasen decisiones y justificasen como
resolverlas. En 1924 se establecio como metodo
estandar de ensenanza en Harvard”

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10
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El Relearning te permitira aprender con menos
esfuerzo y mas rendimiento, implicandote mas

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

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

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

Material de estudio

>

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

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

Técnicas y procedimientos de nutricién en video

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

Restimenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS
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Anélisis de casos elaborados y guiados por expertos

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

Testing & Retesting

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

Clases magistrales e

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

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

Guias rapidas de actuacion

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

-
K\
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Titulacion

El Experto Universitario en Disefio de Alimentos Funcionales garantiza, ademas de la
capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Experto Universitario
expedido por TECH Universidad.
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Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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Este Experto Universitario en Disefio de Alimentos Funcionales contiene el programa
cientifico mas completo y actualizado del mercado.

Tras la superacion de la evaluacion, el alumno recibira por correo postal* con acuse de
recibo su correspondiente titulo de Experto Universitario emitido por TECH Universidad.

Este titulo expedido por TECH Universidad expresara la calificacion que haya obtenido
en el Experto Universitario, y reunira los requisitos cominmente exigidos por las bolsas
de trabajo, oposiciones y comités evaluadores de carreras profesionales.

Titulo: Experto Universitario en Disefo de Alimentos Funcionales

Modalidad: No escolarizada (100% en linea)

Duracion: 6 meses

Q
tecn
universidad

con documento de identificacion _________
con éxito y obtenido el titulo de:

ha superado

Experto Universitario en Diseiio de Alimentos Funcionales
Se trata de un titulo propio de esta Universidad con una duracién de 450 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

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

et le W

Mtro. Gerardo Daniel Orozco Martinez
Rector

En Ciudad de México, a 31 de mayo de 2024

Este titulo propio se deberd acompaRiar siempre del titulo pedido por a autoridad comp para ejerc en cada pais. c6digo Gnico TECH: AFWOR23S _techtitute.com/itulos

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

» Modalidad: No escolarizada (100% en linea)
» Duracion: 6 meses

» Titulacion: TECH Universidad

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online



Experto Universitario

Diseno de Alimentos
Funcionales
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