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Presentacion del programa

El mercado alimentario exige estandares cada vez mas rigurosos en seguridad,
calidad y transparencia. Ademas, consumidores e instituciones presionan por procesos
mas controlados, lo que obliga a los profesionales del sector a actuar con precision

y criterio técnico. Por ello, este titulo universitario en Gestion y Evaluacion de la
Seguridad Alimentaria permite abordar este contexto con una vision técnica centrada
en la aplicacion real. Asimismo, a través de técnicas de higiene, sistemas de control
y normativa vigente, se abordan los aspectos clave del entorno alimentario. Por otro
lado, el formato 100% online, con contenido multimedia y acceso 24/7, facilita su
seguimiento desde cualquier lugar. En definitiva, se trata de una propuesta disefiada
para profesionales de la Nutricion que buscan tomar decisiones informadas

y ajustadas a las exigencias del sector.
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@ @ Un programa exhaustivo y 100% online,
exclusivo de TECH y con una perspectiva
internacional respaldada por nuestra

afiliacion con International Society
of Safety Professionals”
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La seguridad alimentaria y la garantia de una nutricion adecuada han adquirido mayor
relevancia en la sociedad. Ante las exigencias regulatorias cada vez mas estrictas y la
necesidad de prevenir enfermedades transmitidas por alimentos, resulta indispensable
implementar protocolos rigurosos en toda la cadena de produccion y distribucion. En este
escenario, la correcta Gestion de riesgos alimentarios demanda especializacion técnica

y conocimiento actualizado.

Consciente de esta necesidad, TECH ha desarrollado el Experto Universitario en Gestion
y Evaluacion de la Seguridad Alimentaria, una propuesta disefiada para garantizar el
cumplimiento de los mas altos estandares internacionales. La estructura se articula en
tres modulos: el primer modulo aborda sistemas de control integral, desde trazabilidad

y buenas practicas de manufactura hasta produccion primaria (animal y vegetal) y
normativas DOP/IGP. Los siguientes médulos avanzan hacia la aplicacion practica, con
dominio de sistemas APPCC segun ISO 22000, gestién de crisis Alimentarias, control

de procesos criticos (etiquetado, homologacion de proveedores) y protocolos especificos
por tipo de producto (carnicos, lacteos, pescados, vegetales y alimentos infantiles).

El enfoque metodoldgico se adapta a las demandas del profesional contemporaneo:
acceso permanente desde cualquier dispositivo, flexibilidad para gestionar los contenidos
y aplicacion del Relearning para una asimilacion ¢ptima del conocimiento. Como valor
exclusivo, el programa incluye unas Masterclasses impartidas por un Director Invitado
Internacional con amplio reconocimiento en el sector, que comparte casos reales y
soluciones practicas para implementar directamente en el ambito laboral. El resultado

€s una preparacion técnica rigurosa, con capacidad inmediata para implementar
sistemas eficaces de seguridad alimentaria acordes a los desafios del sector.

Gracias a que TECH es miembro de la International Society of Safety Professionals
(ISSP), el alumno podra acceder a membresias individuales, tarifas preferenciales en
eventos y opciones de colaboracion en programas de capacitacion, fortaleciendo asf su
desarrollo profesional. Ademas, podra ampliar su red laboral al conectarse con entidades
del sector, generando oportunidades de visibilidad, aprendizaje y crecimiento.

Este Experto Universitario en Gestion y Evaluacién de la Seguridad Alimentaria contiene
el programa universitario mas completo y actualizado del mercado. Sus caracteristicas
mas destacadas son:

+ Eldesarrollo de casos practicos presentados por expertos en Tecnologia
de Alimentos

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

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

+ Su especial hincapié en metodologias innovadoras

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

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

Amplia tus horizontes profesionales con
exclusivas Masterclasses dirigidas por un
destacado Director Invitado Internacional,
experto en Gestion Alimentaria y con una
trayectoria de excelencia en el sector”



Dominaras la implementacion del

Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control, liderando el cambio en los
protocolos de inocuidad alimentaria®

El programa incluye, en su cuadro docente, a profesionales de la Seguridad Alimentaria
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 video interactivo realizado por reconocidos expertos.
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Una titulacion 100% flexible: sin
presencialidad, sin horarios fijos
y disefiada para adaptarse incluso
a las agendas mas exigentes.

Optimizaras la cadena alimentaria:
detecta brechas, corrige
desviaciones y garantiza inocuidad.




02
¢ Por qué estudiar en TECH?

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




¢Por qué estudiaren TECH? | 09 tec/:

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

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

TOP

Internacional

n°1
Mundial

Mayor universidad
online del mundo,

Plan

de estudios
mas completo

o

La metodologia
mas eficaz

Forbes

Mejor universidad
online del mundo,

Un método de aprendizaje tnico

TECH es la primera universidad que emplea el Relearning

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

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

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

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



La universidad online oficial de la NBA

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

su experiencia en los temas mas relevantes.

\

Universidad
online oficial
de laNBA

0
J

Google Partner

PREMIER 2024
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Lideres en empleabilidad

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

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

a una metodologfa de estudio que basa su eficacia en

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

4.9

* global score

99%

Garantia de maxima
empleabilidad

Google Partner Premier

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

La universidad mejor valorada por sus alumnos

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

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

Los materiales didacticos de este Experto Universitario, desarrollados por
especialistas en Seguridad Alimentaria con amplia trayectoria industrial, profundizan

en los principales desafios de inocuidad alimentaria y técnicas avanzadas de control J’
de calidad. Gracias a esto, los egresados podran identificar riesgos criticos en procesos
productivos, optimizar sistemas de gestion e implementar protocolos con estéandares

internacionales, posicionandose como lideres capaces de transformar los sistemas ,,.,-.-'""'E"'-“‘-hh :
=2 B
de seguridad alimentaria en sus organizaciones y anticiparse a riesgos emergentes - = R,
g g y P g 9 = ‘iq‘“*“ 5

en la cadena de suministro. o .
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Contribuiras a que las empresas alimentarias
Implementen sistemas seguros que
garanticen productos saludables y cumplan
con los mas altos estandares regulatorios”
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Maédulo 1. Higiene y Seguridad Alimentaria

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Principios basicos de Seguridad Alimentaria

1.1.1.
1.1.2.
1.1.8.

Objetivos principales de la Seguridad Alimentaria
Conceptos basicos
Trazabilidad. Concepto y aplicacion en la industria Alimentaria

1.1.3.1. Implantacién de un sistema de trazabilidad
en la industria Alimentaria

Plan general de higiene

1.2.1.

1.2.2.

Conceptos basicos

1.2.1.1. Disefo higiénico de locales, instalaciones y equipos

Tipos de planes generales de higiene

1.2.2.1. Plan de buenas practicas de manufactura

1.2.2.2. Plan de formacion de trabajadores

1.2.2.3. Plan de mantenimiento de locales, instalaciones y equipos
1.2.2.4. Plan general de control de plagas

1.2.2.5. Plan de limpieza y desinfeccion

1.2.2.6. Plan de control de agua potable

1.2.2.7. Plan de trazabilidad

Produccion primaria de alimentos de origen animal

1.3.1.

1.3.2.
1.3.3.
1.3.4.

Aspectos basicos y bienestar animal
1.3.1.1. Bienestar animal

Cria y alimentacion

Transporte de animales vivos
Sacrificio animal

Produccion primaria de derivados animales. Distribucion de materias primas

1.4.1.

1.4.2.

1.4.3.

Produccion lechera

1.4.1.7. Ordefio y almacenamiento de la leche

Produccion de huevos

1.4.2.1. Recoleccion, manipulacién y almacenamiento de huevos
Distribucion de las materias primas de origen animal

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Produccion primaria de alimentos de origen vegetal

1.5.1.
1.5.2.

1.5.3.

Aspectos basicos

Tipos de cultivos vegetales
1.5.2.1. Agricultura ecologica
1.5.2.2. Agricultura integrada
1.5.2.3. Agricultura sin suelo
Otros productos agricolas
1.5.3.1. Algas comestibles
1.5.3.2. Hongos comestibles

Buenas practicas en produccion vegetal. Uso de fitosanitarios

1.6.1.

1.6.2.
1.6.3.

Fuentes de contaminacion de los alimentos vegetales

1.6.1.1. Uso de fertilizantes

1.6.1.2. Higiene de los trabajadores agricolas y de las explotaciones
1.6.1.3. Operaciones de recoleccién

Uso de fitosanitarios

Transporte de las materias primas de origen vegetal y prevencion
de riesgos

El agua en la industria agroalimentaria

1.7.1.
1.7.2.
1.7.3.
1.7.4.

Ganaderfa

Agricultura

Acuicultura

El agua de consumo humano en la industria

Auditoria y certificacion de la produccion primaria

1.8.1.
1.8.2.

1.8.3.
1.8.4.

Auditorfas en la industria

Reunion inicial

1.8.2.1. Inspeccion de las instalaciones de produccion
1.8.2.2. Auditoria del plan de BPH, o sus componentes
1.8.2.3. Auditoria de los procedimientos de registros

1.8.2.4. Revision de los resultados de la auditoria y elaboracion del informe

de auditoria

1.8.2.5. Reunion de cierre
Auditorias de control oficial
Certificaciones Alimentarias



1.9.

Maddulo 2. Gestion y calidad Alimentaria

2.1.

2.2.

2.3.

Alimentos de calidad diferenciada
1.9.1.  Denominacion de origen protegida (DOP)
1.9.2. Indicacion geogréfica protegida (IGP)

1.9.2.1. Regularizacion aplicable a DOPs e IGPs
19.3. Especialidad tradicional garantizada (ETG)
1.9.4.  Términos de calidad facultativos
1.9.5.  Uso de variedades vegetales y razas animales
1.9.6.  Agricultura y ganaderia ecologica
Industria Alimentaria y medio ambiente
1.10.1. Objetivos de desarrollo sostenible (ODS)
1.10.2. Soluciones propuestas por la industria agroalimentaria

1.10.3. Organismos modificados genéticamente como via de desarrollo
sostenible

Seguridad Alimentaria y proteccion del consumidor

2.1.1.  Definicion y conceptos basicos

2.1.2.  Evolucion de la calidad y Seguridad Alimentaria

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

2.1.4.  Organismos y autoridades claves para la Seguridad Alimentaria:
estructuras y funciones

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

Instalaciones, locales y equipos

2.2.1.  Seleccion del emplazamiento: disefio y construccion y materiales
2.2.2.  Plan de mantenimiento de locales, instalaciones y equipos

2.2.3.  Normativa aplicable

Plan de limpieza y desinfeccion (L + D)

2.3.1.  Componentes de la suciedad

2.3.2. Detergentes y desinfectantes: composicion y funciones

2.3.3. Etapas de la limpieza y desinfeccién

2.3.4.  Programa de limpieza y desinfeccion

2.3.5.  Normativa vigente

2.4,

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

Plan de estudios | 15 tech

Control de plagas
2.4.1.  Desratizacion y desinsectacion (Plan D + D)
2.4.2. Plagas asociadas a la cadena Alimentaria
2.4.3. Medias preventivas para el control de plagas
2.4.3.1. Trampas y cepos para mamiferos e insectos de tierra
2.4.3.2. Trampas y cepos para insectos voladores
Plan de trazabilidad y buenas practicas de manipulacién (GMP)
2.5.1.  Estructura de un plan de trazabilidad
2.52.  Normativa vigente asociada a trazabilidad
2.53.  GMP asociada a la elaboracion de alimentos
2.5.3.1. Manipuladores de alimentos
2.5.3.2. Requisitos que deben cumplir
2.5.3.3. Planes formativos de higiene
Elementos en la Gestion de la Seguridad Alimentaria
2.6.1.  Elagua como elemento imprescindible en la cadena Alimentaria
2.6.2.  Agentes biologicos y quimicos asociados con el agua
2.6.3.  Elementos cuantificables en la calidad y seguridad y uso del agua
2.6.4.  Homologacion de proveedores
2.6.4.1. Plan de control de proveedores
2.6.4.2. Normativa vigente asociada
2.6.5. Etiquetado de alimentos
2.6.5.1. Informacion al consumidor y etiquetado de alérgenos
2.6.5.2. Etiquetado de organismos modificados genéticamente
Crisis Alimentarias y politicas asociadas
2.7.1.  Factores desencadenantes de una crisis Alimentaria
2.7.2.  Alcance, Gestién y respuesta ante la crisis de Seguridad Alimentaria
2.7.3. Sistemas de comunicacion de alertas
2.7.4. Politicas y estrategias para la mejora de la calidad y Seguridad Alimentaria
Disefio del plan APPCC

2.8.1. Directrices generales a seguir para su implantacion: principios
en los que se basa y Programa de prerrequisitos

2.8.2.  Compromiso de la direccion

2.8.3.  Configuracion del equipo APPCC

2.8.4.  Descripcion del producto e identificacion de su uso intencionado
2.8.5. Diagramas de flujo
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2.9.  Desarrollo del plan APPCC

29.1.
292

Caracterizacion de los puntos de control criticos (PCC)
Los siete principios basicos del plan APPCC
2.9.2.1. Identificacion y analisis de peligros

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

2.9.2.3. Determinacion de los puntos de control critico (PCC)
2.9.2 4. Caracterizacion de los puntos de control critico
2.9.2.5. Establecimiento de los limites criticos

2.9.2.6. Determinacion de acciones correctivas

2.9.2.7. Verificacion del sistema APPCC

2.10. IS0 22000

2.10.1.
2.10.2.
2.10.3.

2.10.4.
2.10.5.

Modulo 3. Evaluacion de la Seguridad Alimentaria

Principios de la ISO 22000
Objeto y campo de aplicacion

Situacion en el mercado y posicion respecto a otras normas aplicables
en la cadena Alimentaria

Requisitos para su aplicacion
Politica de Gestion de inocuidad Alimentaria

3.1.  Evaluacion de la Seguridad Alimentaria

311
3.1.2.
3.1.3.

Definicion de términos. Principales conceptos relacionados
Antecedentes histéricos de la Seguridad Alimentaria
Organismos encargados de gestionar la Seguridad Alimentaria

3.2, Plan APPCC

3.2.1.
3.2.2.

Requisitos previos a su implantacion

Componentes del sistema APPCC

3.2.2.1. Andlisis de los peligros

3.2.2.2. Identificacion 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.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

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

Higiene del pescado y productos derivados

3.4.1.  Pescados, moluscos y crustaceos

3.4.2.  Productos de la pesca transformados

3.4.3.  Aplicacion de sistemas APPCC

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

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 APPCC

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 higienicas 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



3.9.

3.10.
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Caracteristicas higiénicas de aguas y bebidas

3.9.1. Agua potabley 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

Perfeccionaras los estandares
alimentarios: audita con
precision, certifica calidad

y redefine mejores practicas”
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Objetivos docentes

Los contenidos de este Experto Universitario han sido desarrollados por especialistas en
Seguridad Alimentaria con amplia trayectoria en el sector. Gracias a este enfoque integral,
los profesionales de la nutricion dominaran las técnicas mas avanzadas de gestion de
trazabilidad alimentaria, sistemas de control de calidad e implementacion del APPCC.
Adquiriran competencias clave para disefiar protocolos de auditoria interna segun
estandares internacionales y optimizar los procesos de produccion primaria (animal y
vegetal). Ademads, desarrollarén la capacidad para liderar planes de prevencion de crisis
alimentarias y gestionar sistemas de alerta temprana, permitiéndoles garantizar la

inocuidad de los alimentos y adaptarse a las exigencias regulatorias del mercado global.
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Dominaras el marco regulatorio, desde
etiquetado de alérgenos hasta ISO 22000,
con autoridad técnica. Preparate para
transformar desafios en oportunidades

y liderar con conocimiento y confianza”
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Objetivos generales

+ Controlar los aspectos matematicos, estadistico y econémicos que envuelven
a las 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, desinsectacién y desratizacion en la cadena alimentaria

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

Médulo 1. Higiene y Seguridad Alimentaria Mddulo 3. Evaluacién de la Seguridad Alimentaria
+ |dentificar los principios de higiene y Seguridad Alimentaria aplicables en la + Validar, verificar y auditar los sistemas de control de la Seguridad Alimentaria
produccion, transformacion y distribucion de alimentos + Conocer y describir los principios bésicos del sistema de andlisis de peligros y
+ Disefiar e implementar planes de higiene, trazabilidad y buenas practicas adaptados puntos de control critico
a distintos entornos de la industria Alimentaria « Conocer y comprender el funcionamiento del plan andlisis de peligros y puntos de
+ Evaluarlos procesos de produccién primaria animal y vegetal garantizando el control critico y su aplicacion en las diferentes industrias Alimentarias
bienestar, la inocuidad y el cumplimiento normativo + Identificar y conocer las caracteristicas higiénicas de los grupos de alimentos de
+ Supervisar auditorias, certificaciones y medidas sostenibles en el marco de la origen animal, vegetal y alimentos transformados

calidad Alimentaria y la proteccion ambiental

Mddulo 2. Gestidon y calidad Alimentaria
+ Disefiar y evaluar herramientas que permitan una Gestion de la Seguridad Alimentaria
alo largo de toda la cadena Alimentaria, con el fin de proteger la salud publica
« |dentificar e interpretar los requisitos de la norma de Gestion de inocuidad
Alimentaria (UNE EN 1SO 22000) para su posterior aplicacién y Evaluacion en

operadores de la cadena Alimentaria Una opcién universitaria que te
+ Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, Seguridad f . Iaci d
Alimentaria y sistemas de control de riesgos ofrece simulaciones ae casos

+ Participar en el disefio, organizacién y Gestion de los distintos servicios de alimentacién DFéCTiCOS con los que pOdréS estar
+ Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad al dia sobre la implementacion de

+ Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena Alimentaria sistemas de Seguridad Alimentaria”
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Salidas profesionales

Este programa de TECH convierte a los profesionales en especialistas de alto nivel

en Seguridad Alimentaria, dominando la Gestion de riesgos y garantizando la inocuidad
de los productos. Los egresados podran desempefiarse en diversos ambitos, como
administradores de Seguridad Alimentaria en exportaciones agropecuarias, técnicos
especializados en laboratorios de control de calidad o consultores en seguridad
alimentaria para el sector de la restauracion —catering para eventos, colegios,
hospitales o residencias, etc.—, asegurando el cumplimiento de la normativa vigente.
Este Experto Universitario amplia sus oportunidades en un mercado laboral dinamico

y en constante evolucion.

- \!
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Gestionaras los riesgos y garantizaras
la trazabilidad en la industria alimentaria:
un sector estratégico que representa

el 12% del PIB global y emplea al 40%

de la fuerza laboral mundial”
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Perfil del egresado

Los egresados de este Experto Universitario de TECH se convertiran en profesionales
altamente capacitados para implementar sistemas avanzados de Seguridad Alimentaria
en el sector. Adquiriran competencias clave para identificar peligros, establecer controles
preventivos y gestionar crisis alimentarias segun normativas internacionales. El programa
desarrolla habilidades para auditar procesos productivos, garantizar la trazabilidad
completa de los alimentos y coordinar equipos multidisciplinares en la aplicacion de
buenas practicas. Esta preparacion permite disefiar planes de higiene eficaces, optimizar
sistemas de calidad y asesorar organizaciones en la mejora continua de sus procesos,
asegurando la inocuidad alimentaria en toda la cadena de produccion.

Ejerceras con excelencia en la industria
Alimentaria, liderando la implementacion
de protocolos de inocuidad y gestionando
la calidad en diversos sectores productivos.

+ Implementacion de Sistemas de Seguridad Alimentaria: Habilidad para incorporar sistemas
de andlisis de peligros y puntos de control critico en entornos productivos, mejorando la
eficiencia y seguridad de los alimentos

+ Resolucion de Problemas en la Cadena de Suministro: Capacidad para utilizar el
pensamiento critico en la identificacion y resolucion de desafios en la trazabilidad y
seguridad de los alimentos, optimizando procesos a través de soluciones basadas en
tecnologias avanzadas

+ Compromiso Etico y Cumplimiento Normativo: Responsabilidad en la aplicacion de
principios éticos y normativas de Seguridad Alimentaria, garantizando el cumplimiento de
la legislacion vigente en la industria

+ Colaboracidn Interdisciplinaria: Aptitud para comunicarse y trabajar de manera efectiva con
otros profesionales de la industria Alimentaria y equipos técnicos, facilitando la integracion
de tecnologias de Seguridad Alimentaria en la cadena de suministro
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Después de realizar el programa universitario, podras desempenfar tus conocimientos
y habilidades en los siguientes cargos:

1.Administrador de Sistemas APPCC: profesional capacitado para implementar
y mantener sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico en entornos
productivos, asegurando el cumplimiento de normativas de inocuidad alimentaria.
2.Técnico en Trazabilidad Alimentaria: especialista en gestionar sistemas de
rastreo de productos a lo largo de la cadena de suministro, utilizando tecnologias
para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos.

3.Consultor en Tecnologias para Seguridad Alimentaria: experto en evaluar e
integrar soluciones tecnologicas que optimicen los procesos de control de calidad
y seguridad en la industria alimentaria.

4. Auditor de Cumplimiento Normativo: profesional dedicado a verificar que
los procesos y productos cumplen con los estandares de calidad y seguridad
alimentaria vigentes.

5.Asesor en Innovacién Alimentaria: técnico especializado en la implementacion
de nuevas tecnologias para mejorar la eficiencia y seguridad en procesos
productivos del sector alimentario.

6.Formador en Seguridad Alimentaria: profesional cualificado para impartir
capacitaciones sobre normativas, buenas practicas y uso de tecnologias
aplicadas a la inocuidad alimentaria.

Conviértete en un lider en la implementacion
de sistemas de Sequridad Alimentaria

y brinda soluciones innovadoras para la
Gestion de riesgos en la industria Alimentaria”
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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 | 31 tecn

learning
from an
expert



tecn 32| Metodologia de estudio

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
segun el indice global score, obteniendo un 4,9 de 5.

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

Podras aprender con las ventajas del acceso

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

Material de estudio

>

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

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

Practicas de habilidades y competencias

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

Restimenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS



Metodologia de estudio | 35 tecn

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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Cuadro docente

TECH apuesta firmemente por la excelencia académica, un compromiso que se

refleja en la calidad de su cuerpo docente, formado por expertos de gran prestigio. -
Con una solida trayectoria en sus areas y logros destacados en investigaciones 'y
proyectos practicos, estos profesionales juegan un papel central en cada programa,
seleccionando los contenidos mas actuales e innovadores. Asimismo, participan
en el desarrollo de recursos multimedia altamente pedagdgicos, asegurando

que los egresados cuenten con una capacitacion moderna y avanzada.
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Guiaras la estrategia alimentaria con
autoridad: impulsa decisiones clave
bajo los mas altos estandares globales”
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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 compariias 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 I1+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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Titulacion

El Experto Universitario en Gestion y Evaluacion de la Seguridad 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 éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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Este Experto Universitario en Gestién y Evaluacion de la Seguridad 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.

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

TECH es miembro de la International Society of Safety Professionals (ISSP), una sociedad internacional que
impulsa la seguridad laboral y la reduccion de riesgos. Esta alianza reafirma su compromiso con la excelencia
en la capacitacion en seguridad industrial y gestion preventiva.

Aval/Membresia . .
International Society

55U of Safety Professionals

A Global Voice for Safety Professionals

[}
Titulo: Experto Universitario en Gestién y Evaluacion de la Seguridad Alimentaria tecn
Modalidad: No escolarizada (100% en linea) universidac;

Duracion: 6 meses

con documento de identificacion _______________ ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Experto Universitario en Gestion y Evaluacion de la Seguridad 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 Institucién Particular de Educacion Superior reconocida
por la Secretaria de Educacion Publica a partir del 28 de junio de 2018

En Ciudad de México, a 31 de mayo de 2024

/;‘é;ﬁ%eg

Mtro. Gerardo Daniel Orozco Martinez
Rector

Este titulo propio se deberd acompaRiar siempre del titulo pedido por a autoridad comp para ejs en cada pals. c6digo Gnico 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 obtencién, con un coste adicional.
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Experto Universitario
Gestion y Evaluacion de
la Seguridad 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
la Seguridad Alimentaria

Aval/Membresia

@Intematlonal Society
2SS e of Safety Professionals
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