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01
Presentacion

La mejora continua de la inocuidad de los alimentos producidos es una maxima de
la Industria Alimentaria, que trabaja constantemente en metodologias para favorecer
una adecuada salud de las personas. Ello ha llevado a un impulso de los sistemas
generales de prevencion de enfermedades, la promocion de buenos habitos por parte
de la poblacion o la creacion de nuevos productos. Un escenario de constante
innovacion de sumo interés para el profesional de la Nutricion, que debe estar al
tanto de los progresos en este sector. Es por ello, por o que TECH ha disefiado
este programa, en el que ofrece a la informacion mas reciente y exhaustiva sobre la
evaluacion de la seguridad alimentaria, epidemiologia o los procesos industriales de
transformacion y conservacion. Todo ello en un formato 100% online al que podra
acceder las 24 horas del dia desde un ordenador con conexion a internet.




Presentacion |05 tecC!:

Gracias a Experto Universitario consequiras estar al
tanto de los progresos en la deteccion y prevencion
de enfermedades en la Industria Alimentaria”
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La campylobacteriosis, la salmonella, el E.Coli o |a listeriosis siguen causando brotes
alimentarios, que provocan problemas de salud en las personas y que afectan

directamente a la Industria Alimentaria. Es por ello, por lo que el sector sigue haciendo
esfuerzos por aplicar sistemas que mejoren la calidad de sus productos teniendo en
cuenta los posibles riesgos existentes en todos los eslabones de la cadena alimentaria.

Una labor que permite la adopcion de medidas preventivas ante enfermedades
transmitidas por productos como el carnico o los lacteos, repercutiendo con ello en la
mejora de la seguridad y bienestar de las personas. Ante este panorama, es esencial
que el profesional de la Nutricion esté al dia de las Ultimas novedades alcanzadas en la
deteccion de elementos toxicos e insalubres. Por esta razon, esta institucion académica
ha disefiado este Experto Universitario en Gestion y Evaluacion de Riesgos en la Industria
Alimentaria, donde el especialista dispondra de las herramientas pedagdgicas mas
avanzadas en el sistema académico.

Asi, durante 6 meses, el alumnado de esta titulacion podra ahondar en los controles
y optimizacion de procesos en el sector, el origen de las intoxicaciones alimentarias,
los problemas sanitarios derivados del uso de aditivos o la aplicacion de los sistemas
de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (A.PP.C.C.). Los video resimenes
de cada tema, los videos en detalle o los casos de estudio aportados por el

equipo docente experto, que imparte este programa, seran un aporte esencial en la
actualizacion de conocimiento por parte de los nutricionistas.

Todo ello, ademas en una instruccion en modalidad exclusivamente online, a la que
podra acceder comodamente donde y cuando desee. El alumnado tan solo necesita
de un dispositivo electronico con conexion a internet para poder acceder en cualquier
momento al contenido alojado en el Campus Virtual. Asimismo, tendra la libertad de
poder distribuir la carga lectiva acorde a sus necesidades.

El programa incluye la participacion de un Director Invitado Internacional, cuyo prestigio
global se debe a su impresionante trayectoria profesional. Ofrecera Masterclasses
enfocadas en Seguridad Alimentaria.

Este Experto Universitario en Gestion y Evaluacion de Riesgos en la Industria Alimentaria
contiene el programa universitario 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

Potencia tu carrera profesional con las
Masterclasses de un prestigioso Director
Invitado Internacional, centradas en la
industria alimentaria”
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Profundiza comodamente desde tu ordenador
o Tablet en la relevancia sanitaria, social y
economica de las zoonosis.

Dispones de una biblioteca de recursos
multimedia a la que podras acceder

comodamente cuando quieras desde Accede a un programa 100% online, que
tu ordenador con conexion a internet” te permite compatibilizar tu trabajo como
nutricionista y alcanzar una actualizacion

de conocimiento en Gestion y Evaluacion

de Riesgos en la Industria Alimentaria.

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,
contard con la ayuda de un novedoso sistema de video interactivo realizado por
reconocidos expertos.
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Objetivos

El alumnado que se adentre en esta titulacion universitaria obtendra la actualizacion

de conocimientos que estaba buscando sobre la Gestion y Evaluacion de Riesgos en
la Industria Alimentaria. Un programa, que le permitira estar al dia de los avances en el
ambito epidemioldgico para la prevencion de enfermedades, la evolucion de las medidas
de seguridad en el sector, asi como las metodologias aplicadas recientemente en pro de
la inocuidad de los alimentos. Para lograrlo contara ademas con el contenido elaborado
por especialistas en la materia, con los cuales podra consultar cualquier duda que tenga
sobre el temario de este Experto Universitario.
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Adéntrate en las evidencias cientificas mas recientes
sobre los factores epidemiologicos que inciden en
las enfermedades de origen alimentario”
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Objetivos generales

+ Controlar los aspectos matematicos, estadistico y econdmicos que envuelven
alas empresas alimentarias

+ Analizar las tendencias en la produccion y consumo de alimentos

+ Valorar y reconocer la importancia sanitaria y preventiva de los programas de limpieza,
desinfeccion, desinsectacion y desratizacion en la cadena alimentaria

+ Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo
de los mismos

Gracias a este programa podras

actualizar tus conocimientos sobre el
sistema A.PPC.C y su aplicacion en
las diferentes industrias alimentarias”




Objetivos especificos

Médulo 1. Alimentacién y Salud Publica
« Conocer el hecho diferencial de la alimentacién humana, interrelaciones entre naturaleza
y cultura

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

+ Comprender los fundamentos y los sistemas generales de prevencion de enfermedades,
promocion y proteccion de la salud, asi como las etiologias y los factores epidemiolégicos
que inciden en las enfermedades de origen alimentario

+ Identificar y clasificar las principales implicaciones sociales y econémicas de las zoonosis

Médulo 2. Industrias alimentarias
+ Controlar y optimizar los procesos y los productos en la industria alimentaria

+ Fabricary conservar alimentos
+ Desarrollar nuevos procesos y productos

+ Conocer los procesos industriales de transformacion y conservacion de los alimentos,
asi como las tecnologias de envasado y almacenamiento

*

Analizar los sistemas de control y optimizacion de procesos y productos aplicados
alos principales tipos de industrias alimentarias

*

Aplicar los conocimientos de los procesos de transformacion y conservacion al desarrollo
de nuevos procesos y productos

Objetivos |11 tech

Mddulo 3. Evaluacidn de la seguridad alimentaria
+ Validar, verificar y auditar los sistemas de control de la seguridad alimentaria
+ Conocer y describir los principios basicos del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (A.PP.C.C.)
+ Conocer y comprender el funcionamiento del plan A.PP.C.C. y su aplicacion
en las diferentes industrias alimentarias

+ Identificar y conocer las caracteristicas higiénicas de los grupos de alimentos de origen
animal, vegetal y alimentos transformados
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Direccion del curso

TECH mantiene un firme compromiso con la excelencia académica, reflejado en la
calidad de sus equipos docentes, integrados por profesionales de renombre. Estos
expertos no solo poseen una amplia trayectoria en sus respectivos campos, sino que
también han alcanzado importantes avances mediante sus investigaciones y trabajos
practicos. Ademas, juegan un papel crucial en cada programa, seleccionando los
contenidos mas actuales e innovadores para los temarios. A su vez, participan
activamente en el desarrollo de recursos multimedia de alto rigor pedagogico,
garantizando una formacion de primer nivel para todos los egresados.
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%ﬁ ocente de alto nivel, formado por expertos con una
f amplia trayectoria profesional”
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Director Invitado Internacional

Roberto Buttini es un destacado directivo con mas de 30 afios de experiencia en el sector
alimentario. Particularmente, se ha especializado en areas como Investigacion y Desarrollo,
Procesamiento de Alimentos, Innovacion y Seguridad e Higiene. A lo largo de su carrera, ha
demostrado un firme compromiso con la mejora de la calidad de los productos de ingesta,
aplicando soluciones que benefician tanto a los consumidores como al planeta. Su trabajo se
ha centrado en garantizar la excelencia en la fabricaciéon de comestibles, impulsando procesos

eficientes y sostenibles que cumplen con los més altos estandares de calidad.

A través de su trayectoria laboral, ha trabajado en diversas compafiias de renombre

como Barilla, una de las principales empresas italianas del sector de la Nutricién. En ella ha
ocupado varios puestos ejecutivos como el de Vicepresidente de Calidad Global y Seguridad
Alimentaria. Ademas, fue Director de Investigacion, Desarrollo y Calidad en Kamps - Lieken,
adquiriendo habilidades clave en el manejo de equipos multidisciplinarios, estrategias de I+D

y en la implementacion de sistemas de calidad disruptivos. También trabajé como universitario
en Enel, donde perfeccion6 su capacidad analitica y de investigacion en contextos

tecnoldgicos complejos.

A nivel internacional, ha ganado reconocimiento por su contribucion a la industria alimentaria.
Ha sido un referente en el disefio de estrategias que aseguran productos en multiples mercados
globales. Su trabajo le ha permitido adquirir prestigio a nivel mundial, consolidando su posicién
como un lider en su campo. Ha sido galardonado por su enfoque en la sostenibilidad y la

responsabilidad social empresarial, elevando cada vez mas los estandares.

Asimismo, ha contribuido al conocimiento universitario con articulos especializados en
procesamiento de alimentos. Su enfoque en el cambio le ha permitido estar a la vanguardia en el

desarrollo de practicas mas seguras, con un impacto significativo en la mejora de los sistemas.
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D. Buttini, Roberto

+ Vicepresidente de Calidad Global y Seguridad Alimentaria de Barilla Group,
Parma, Italia

+ Director de Desarrollo de Producto - Bakery Europe Categorias Suaves
y Bebidas en Barilla Group

*

Director de Investigacion, Desarrollo y Calidad en Kamps — Lieken
Cientifico en Enel

*

*

Especializacion en Managment en el Instituto de Directivos Italianos
Natale Toffoloni

*

Especializacion en Tecnologia de Alimentos en Universidad de Parma, Italia

*

Licenciatura en Quimica en la Universidad de Parma, Italia

Gracias a TECH podras
aprender con los mejores
profesionales del mundo”
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Estructura y contenido

TECH emplea en todas sus titulaciones, el sistema Relearning, gracias a €l el
profesional que curse este Experto Universitario podra avanzar de un modo mucho
mas natural por los 3 médulos que integran este programa. Ademas, este método le
permite reducir las largas horas de estudio tan frecuentes en otras metodologias. Asi, el
nutricionista podra estar al tanto mas facilmente sobre las novedades en el campo de
la salud publica, la seguridad implementada para evitar la zoonosis o las caracteristicas
esenciales en la higiene de productos como las frutas y hortalizas, cereales o lacteos.
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La biblioteca de recursos multimedia de este
Experto Universitario te permitira estar al dia
sobre los progresos en Seguridad Alimentaria”
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Médulo 1. Alimentacion y Salud Publica

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Alimentacion Humana y Evolucion histérica

1.1.1.

1.1.2.
1.1.8.

1.1.4.
1.1.5.
1.1.6.

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

El uso del fuego, perfiles de cazador y recolector. Carnicero o vegetariano

Tecnologias bioldgicas, genéticas, quimicas, mecanicas implicadas
en la transformacion y conservacion de los alimentos

Alimentacion en la época Romana

Influencia del descubrimiento de América
Alimentacion en los paises desarrollados

1.1.6.1. Cadenas y redes de distribucion de alimentos
1.1.6.2. La “Red” comercio global y pequefio comercio

Significado sociocultural de los alimentos

1.2.1.
1.2.2.
1.2.3.

1.2.4.
1.2.5.

1.2.6.

Alimentos y comunicacion social. Relaciones sociales y relaciones individuales
Expresiones emocionales de los alimentos. Fiestas y celebraciones

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

Alimentos naturales, alimentos ecoldgicos y alimentos biologicos

Tipologia de las dietas: la dieta normal, dietas adelgazantes, dietas curativas,
dietas méagicas y dietas absurdas

Realidad de los alimentos y percepcion de los alimentos. Protocolo comidas
familiares e institucionales

La comunicacion y el comportamiento alimentario

1.3.1.

1.3.2.
1.3.3.
1.3.4.
1.3.5.

Medios escritos: revistas especializadas. Revistas divulgadoras y revistas
profesionales

Medios audiovisuales: radio, television, Internet. Los envases. La publicidad
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

Concepto de salud y de enfermedades y epidemiologia

1.4.1.
1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.

Promocion de la salud y prevencion de la enfermedad

Niveles de prevencion. Ley Salud publica

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

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

Importancia sanitaria, social y econémica de las zoonosis
1.5.1.  Clasificacion zoonosis

1.5.2. Factores

1.5.3.  Criterios valoracion

1.5.4.  Planes de lucha

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

1.6.1.  Introduccion. Factores epidemioldgicos de enfermedades transmitidas por la carne
1.6.2.  Enfermedades por consumo

1.6.3. Medidas preventivas de enfermedades transmitidas por productos carnicos

1.64.  Introduccion. Factores epidemiolégicos de enfermedades transmitidas por el pescado
1.6.5. Enfermedades por consumo

1.6.6. Prevencion

Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas por la leche y derivados
1.7.1.  Introduccion. Factores epidemiologicos de enfermedades transmitidas por la carne
1.7.2.  Enfermedades por consumo

1.7.3.  Medidas preventivas de enfermedades transmitidas por productos lacteos

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

1.8.1. Introduccion. Factores epidemiologicos
1.8.2.  Enfermedades por consumo
1.8.3.  Prevencion

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

1.9.1. Introduccioén. Factores epidemioldgicos de conservas y semiconservas

1.9.2.  Enfermedades por consumo de conservas y semiconservas

1.9.3.  Prevencion sanitaria de enfermedades transmitidas por conservas y semiconservas
1.9.4. Introduccion. Factores epidemioldgicos de verduras, hortalizas y setas

1.9.5. Enfermedades por consumo verduras, hortalizas y setas

1.9.6.  Prevencion sanitaria de enfermedades transmitidas por verduras, hortalizas y setas

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

1.10.1. Toxicos de origen natural en alimentos
1.10.2. Toxicos por incorrecta manipulacion
1.10.3. Uso de aditivos alimentarios



Madulo 2. Industria alimentaria

2.1. Cereales y productos derivados |

2.2.

2.3.

211

2.1.3.

Cereales: produccion y consumo

2.1.1.17. Clasificacion de cereales

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

Conceptos basicos del grano de los cereales

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

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

Cereales y productos derivados |l

2.2.1.
222

2.23.

224

2.2.5.
2.2.6.

Proceso de panificacion: etapas, cambios producidos y equipos utilizados

Caracterizacion instrumental, sensorial y nutricional de productos derivados
de cereales

Aplicacion del frio en panaderia. Panes precocidos congelados. Proceso y calidad
de producto

Productos sin gluten derivados de cereales. Formulacion, proceso
y caracteristicas de calidad

Pastas alimentarias. Ingredientes y proceso. Tipos de pasta
Innovacion en productos de panaderia. Tendencias en el disefio de producto

Leche y productos lacteos. Huevos y ovoproductos |

231

232

2.33.

2.3.4.

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

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

Produccion lactea. Sintesis de leche

2.3.2.1. Factores que influyen en la composicion de la leche: extrinsecos

e intrinsecos

2.3.2.2. Ordefio: buenas préacticas del proceso

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

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

2.4

2.5.

2.3.5.
2.3.6.
2.3.7.
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2.3.4.1. Tipos de pasteurizadores. Envasado. Control de calidad. Esterilizacion.
Definicion

2.3.4.2. Métodos: convencional, UHT, otros sistemas. Envasado. Control

de calidad Defectos de fabricacion

2.3.4.3. Tipos de leche pasteurizada y esterilizada. Seleccion de la leche. Batidos
y Leches aromatizadas. Proceso de mezcla. Leches enriquecidas. Proceso
de enriquecimiento

2.3.4.4. Leche evaporada. Leche condensada
Sistemas de conservacion y envasado

Control de calidad de la leche en Polvo

Sistemas de envasado de la leche y control de calidad

Leche y productos lacteos. Huevos y ovoproductos |

2.4.1.
2.4.2.

24.3.

2.4.4.

2.4.5.
2.4.6.
24.7.

Derivados Lacteos. Natas y Mantequillas

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

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

2.4.3.1. Tipos de yogur. Problemas en la elaboracién. Control de calidad
2.4.3.2. Productos BIO y otras leches aciddfilas

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

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

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

2.4.4.4. Problemas toxicologicos del queso

Aditivos y tratamientos antifiingicos

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

2.4.7.1. Huevo fresco: tratamiento del huevo fresco como materia prima para
la elaboracion de derivados

2.4.7.2. Ovoproductos: liquidos, congelados y deshidratados

Productos vegetales |

2.5.1.
2.5.2.
2.53.

Fisiologia y tecnologia postcosecha. Introduccion
Produccion de frutos y hortalizas, la necesidad de la conservacion postcosecha

Respiracion: metabolismo respiratorio y su influencia en la conservacion
postcosechay en el deterioro de los vegetales
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2.6.

2.7.

2.54.

2.5.5.

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

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

2.5.5.2. Cambios composicionales: cambios fisiolégicos y bioquimicos durante
la maduracion y conservacion de frutos y hortalizas

Productos Vegetales |l

2.6.1.

2.6.2.

2.6.3.

2.6.4.

2.6.5.

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

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

2.6.2.1. Métodos y aplicaciones tecnologicas
2.6.2.2. Dafios por frio y su control

Transpiracion: control de la pérdida de agua en la conservacion de frutos
y hortalizas

2.6.3.1. Principios fisicos. Sistemas de control

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

Productos IV Gama

2.6.5.1. Fisiologia de los productos vegetales: tecnologias de manipulacién
y conservacion

Productos Vegetales Il

2.7.1.

2.7.2.

2.7.3.

Elaboracion de conservas vegetales: Descripcion general de una linea
de conservas caracteristica de hortalizas

2.7.1.1. Ejemplos de los principales tipos de conservas de hortalizas y legumbres
2.7.1.2. Nuevos productos de origen vegetal: sopas frias

2.7.1.3. Descripcion general de una linea de envasado caracteristica de frutas
Elaboracion de zumos y néctares: extraccion de zumos y tratamientos de zumos
2.7.2.1. Sistemas de procesado, almacenamiento y envasado aséptico

2.7.2.2. Ejemplos de lineas de obtencion de los principales tipos de zumos
2.7.2.3. Obtencion y conservacion de semielaborados: cremogenados

Elaboracion de mermeladas, confituras y jaleas: proceso de elaboracion
y envasado

2.7.3.1. ejemplos de lineas de elaboracion caracteristicas
2.7.3.2. Aditivos empleados para la fabricacién de confituras y mermeladas

2.8.

2.9.

2.10.

Bebidas alcohdlicas y aceites

2.8.1.

2.8.2.

2.83.

Bebidas alcohdlicas: Vino. Proceso de elaboracion

2.8.1.1. Cerveza: proceso de elaboracion. Tipos

2.8.1.2. Aguardientes y licores: Procesos de elaboracion y tipos
Aceites y grasas: Introduccion

2.8.2.1. Aceite de oliva: Sistema de extraccion del aceite de oliva
2.8.2.2. Aceites de semillas oleaginosas. Extraccion

Grasas de origen animal: Refinacion de grasas y aceites

Carney producto derivados

2.9.1.
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293.

2.9.4.

2.9.5.

2.96.

Industria de la carne: Produccion y consumo

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

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

Maduracién de la carne. Factores que afectan a la calidad de la carne para
el consumo directo y la industrializacion

Quimica del curado: ingredientes, aditivos y coadyuvantes del curado
2.9.4.1. Procesos industriales de curado: via seca y via hiumeda
2.9.4.2. Alternativas del nitrito

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

2.9.5.1. Tipos de productos. Operaciones de fabricacién
2.9.5.2. Alteraciones y defectos

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

2.9.6.1. Operaciones tecnoldgicas de fabricacion. Sistemas industriales
2.9.6.2. Alteraciones y defectos

Pescados y mariscos
2.10.1. Pescados y mariscos. Caracteristicas de interés tecnoldgico
2.10.2. Principales artes industriales de pesca y marisqueo

2.10.3.

2.10.4.

2.10.2.1. Operaciones unitarias de la tecnologia del pescado
2.10.2.2. Conservacion por frio del pescado

Salazon, escabechado, desecacion y ahumado: aspectos tecnoldgicos
de la fabricacion

2.10.3.1. Caracteristicas del producto final. Rendimiento
Comercializacion



Maddulo 3. Evaluacion de la Seguridad Alimentaria

3.1.  Evaluacion de la seguridad alimentaria

3.1.1.  Definicion de términos. Principales conceptos relacionados

3.1.2.  Antecedentes histéricos de la seguridad alimentaria

3.1.3.  Organismos encargados de gestionar la seguridad alimentaria
3.2. PlanAPPCC

3.2.1.  Requisitos previos a su implantacion

3.2.2.  Componentes del sistema APPCC

3.2.2.1. Andlisis de los peligros
3.2.2.2. Identificacién de los puntos criticos
3.2.2.3. Especificacion de criterios de control. Monitorizacion
3.2.2.4. Medidas correctoras
3.2.2.5. Verificacion del plan
3.2.2.6. Registro de datos
3.3.  Higiene de la carne y productos carnicos

3.3.1.  Productos carnicos frescos

3.3.2.  Productos carnicos crudos curados
3.3.3.  Productos carnicos tratados por el calor
3.3.4.  Aplicacion de sistemas APPCC

3.4.  Higiene del pescado y productos derivados

3.4.1.  Pescados, Moluscos y Crustaceos
3.42.  Productos de la pesca transformados
3.4.3. Aplicacion de sistemas APPCC

3.5.  Caracteristicas higiénicas de la leche y derivados lacteos

3.5.1.  Caracteristicas higiénicas de la leche cruda y tratada térmicamente
3.5.2. Caracteristicas higiénicas de la leche concentrada y deshidratada
3.5.3.  Caracteristicas higiénicas de derivados lacteos
3.5.4.  Aplicacion de sistemas APPCC
3.6. Caracteristicas higiénicas de otros productos de origen animal
3.6.1.  Huevosy ovoproductos
3.6.2.  Miel
3.6.3. Grasay aceites
3.6.4. Aplicacion del sistema A.PRPC.C

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

Estructura y contenido | 21
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Caracteristicas higiénicas de frutas y hortalizas

3.7.1.  Frutasy hortalizas frescas, derivados de frutas y hortalizas
3.7.2.  Frutos secos

3.7.3. Aceites vegetales

3.7.4. Aplicacion de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de legumbres y cereales

3.8.1.  Legumbresy cereales

3.8.2.  Productos derivados de las legumbres: harinas, pan, pastas
3.8.3.  Aplicacion de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de aguas y bebidas

3.9.1. Agua potable y refrescos

3.9.2.  Bebidas estimulantes

3.9.3. Bebidas alcohdlicas

3.9.4.  Aplicacion de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de otros productos alimenticios
3.10.1. Turrones

3.10.2. Platos preparados

3.10.3. Alimentos destinados a la poblacion infantil
3.10.4. Aplicacion de sistemas APPCC

Este programa te permitira conocer las ultimas
novedades sobre el proceso de maduracion de
la carne y los factores que afectan a su calidad”
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Metodologia de estudio

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las
mejores escuelas de negocios del mundo. Desarrollado en 1912 para que los
estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, su 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 | 27 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 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

El Experto Universitario en Gestion y Evaluacion de Riesgos en la Industria Alimentaria
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 exito este programa y
recibe tu titulacion universitaria sin
desplazamientos ni farragosos tramites”




tecn 34|Titulacion

Este Experto Universitario en Gestidn y Evaluacion de Riesgos en la Industria
Alimentaria contiene el programa universitario 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.

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

Titulo: Experto Universitario en Gestion y Evaluacion de Riesgos en la Industria
Alimentaria

. Q
Modalidad: No escolarizada (100% en linea) t
| ecn
Duracion: 6 meses universidad
c con documento de identificacion _______________ ha superado

con éxito y obtenido el titulo de:
Experto Universitario en Gestion y Evaluacion de
Riesgos en la Industria Alimentaria

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

En Ciudad de México, a 31 de mayo de 2024

P

Mtro. Gerardo Daniel Orozco Martinez
Rector

Este titulo propio se deberd acompafiar siempre del ti P porla cada pais. cédigo tinico TECH: AFWOR23S _ techtitute.com/titulos

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

Experto Universitario
Gestion y Evaluacion de
Riesgos en la Industria
Alimentaria

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

» Titulacion: TECH Universidad

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online



Experto Universitario

Gestion y Evaluacion de Riesgos
en la Industria Alimentaria

tecn

universidad



