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Introduccion

En una sociedad de consumo globalizada en la que los alimentos de origen animal
recorren miles de kilémetros desde su lugar de elaboracion hasta su consumo final, la
trazabilidad y la transparencia son cruciales. Gracias a estos procedimientos es posible
identificar y abordar con celeridad cualquier problema o tipo de contaminacion. En este
sentido, los profesionales de la veterinaria especializados en la industria alimentaria
estan altamente demandados por las empresas del sector. Por ello, TECH lanza este
programa completamente practico en el cual los alumnos ahondaran en las ultimas
tendencias para garantizar la calidad y seguridad de derivados alimenticios, prevenir
enfermedades zoonoticas y cumplir con normativas rigurosas. Todo esto mediante
una intensiva estancia presencial de 3 semanas.

Dominaras los ultimos avances
en la industria alimentaria para
proteger la salud publica y a
mantener la confianza en la
cadena global de suministros”
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La produccion y distribucion de alimentos de origen animal se extiende a nivel
global. Esto conlleva que la Seguridad Alimentaria Veterinaria se convierta en un pilar
fundamental para preservar la salud publica y la integridad de la industria alimentaria.
En este sentido, la creciente complejidad de la cadena de suministro y la globalizacion
han intensificado los riesgos asociados con la contaminacion de alimentos y los brotes
de enfermedades. Por ello, la necesidad de profesionales altamente capacitados

y actualizados se presenta como una respuesta urgente a estos desafios. Con la
intervencion de estos profesionales, es posible reducir innumerables riesgos que
aquejan a la calidad de vida de millones de personas y, en conjunto, apuntalan

la reputacion de esta industria.

En este contexto, esta Capacitacion Practica en Seguridad Alimentaria Veterinaria de
TECH ha sido disefiada meticulosamente para abordar los retos mas acuciantes del
sector. Durante el programa, los egresados adquirirdan competencias rigurosas sobre
las practicas de higiene, la identificacion y gestion de riesgos, y la implementacion
de sistemas de control de calidad en la produccion de alimentos de origen animal.

A'lo largo de 3 semanas intensivas, los alumnos participaran de un programa dinamico
que abarca desde la inspeccion de instalaciones y el monitoreo tendencias de limpieza,
hasta la aplicacion de protocolos de manejo de crisis. Esta inmersion presencial les
permitira mejorar sus habilidades en la identificacion de puntos criticos de control, el
analisis de tendencias epidemioldgicas, y la aplicacion de medidas correctivas.

Durante este periodo, los veterinarios contaran con el respaldo de un tutor adjunto.
Este experto no solo guiara el proceso de aprendizaje, sino que también asegurara que
se cumplan todos los requisitos establecidos para la capacitacion. Su papel es crucial
para garantizar que los profesionales adquieran las habilidades necesarias que puedan
aplicar en situaciones reales, contribuyendo asi a fortalecer la seguridad alimentaria

a nivel global.
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¢ Por que cursar esta

Capacitacion Practica?

En el ambito de la Seguridad Alimentaria Veterinaria, es imperativo proporcionar a los
profesionales conocimientos solidos respaldados por la Ultima evidencia cientifica. Para
lograr esta premisa, no basta con ofrecer contenidos tedricos ni empiricos. Por eso,
TECH ha desarrollado una disruptiva modalidad de aprendizaje en la que el egresado
tendra a su alcance una exclusiva experiencia presencial e intensiva. A lo largo de 3
semanas intensivas, el profesional se integrara en un equipo multidisciplinario
donde aplicara protocolos y técnicas de Ultima generacion dentro de este campo.

Una experiencia académica que impulsara su praxis de un modo holistico e integral.

TECH te abrira las puertas de
entornos practicos y desafiantes para
profundizar y manejar en primera
persona los ultimos avances en
Seqguridad Alimentaria Veterinaria”

1. Actualizarse a partir de la tltima tecnologia disponible

El dmbito de la Seguridad Alimentaria Veterinaria ha experimentado una evolucion
constante, incorporando avances como sistemas sofisticados de monitoreo, métodos
mejorados de deteccion de contaminantes y el aprovechamiento de tecnologias
innovadoras en la trazabilidad de productos alimentarios. Con la meta de sumergir
al profesional en estos adelantos, TECH presenta una Capacitacion Practica
disefiada para ampliar sus competencias e impulsar su desarrollo profesional.

2. Profundizar a partir de la experiencia de los mejores especialistas

El destacado equipo de profesionales que guiara al participante durante todo el
programa practico representa una solida garantia de excelencia y una oportunidad sin
igual para actualizarse. Con un tutor designado de manera especifica, los participantes
podran observar y participar en situaciones reales en un entorno lider en la industria,
permitiéndoles incorporar en su practica diaria los enfoques y procedimientos mas
efectivos en Seguridad Alimentaria Veterinaria.

3. Adentrarse en entornos profesionales de primera

TECH realiza una seleccion meticulosa de los centros para las Capacitaciones
Practicas, asegurando que el profesional acceda a un entorno clinico prestigioso
en el campo de la Seguridad Alimentaria Veterinaria. Esto brinda la oportunidad de
experimentar la rutina diaria de un ambito laboral exigente y riguroso, aplicando
siempre las Ultimas investigaciones y fundamentos cientificos en la metodologia
de trabajo.
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4. Llevar lo adquirido a la practica diaria desde el primer momento

El ambito académico a menudo presenta programas educativos que no se ajustan
completamente a las demandas cotidianas de los profesionales, exigiendo extensas
cargas lectivas. Por eso, TECH introduce un innovador modelo de aprendizaje,
completamente practico, que facilita la adquisicion de habilidades en procedimientos
de ultima generacion en el campo de la Seguridad Alimentaria Veterinaria y en poco
mas de 3 semanas de estancia presencial.

5. Expandir las fronteras del conocimiento

TECH brinda la oportunidad de realizar esta Capacitacion Practica no solo en
destacados centros de diversas partes del mundo. De esta manera, el profesional de
Seguridad Alimentaria Veterinaria puede ampliar sus fronteras y actualizarse con los
mejores expertos, quienes trabajan en instalaciones lideres en diferentes continentes.
Una oportunidad exclusiva que solo TECH, la universidad digital mas grande del mundo
puede ofrecer para enriquecer la formacion en este crucial campo.

Tendras una inmersion practica total
en el centro que tu mismo eljjas”
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Objetivos

El propdsito de este programa proporciona a sus egresados las competencias mas
exhaustivas en el manejo de procedimientos avanzados para la trazabilidad alimentaria
de manera eminentemente practica. Para ello, el itinerario académico se apoya en
expertos reconocidos y garantiza un entorno que destaca por su calidad cientifica

y su innovacion tecnologica en materia de Seguridad Alimentaria Veterinaria.

Objetivos generales

+ Desarrollar buenas préacticas de higiene y trazabilidad en la produccion
de materias primas

+ Evaluar los procesos de la industria alimentaria para identificar aquellas partidas
que no cumplan los requisitos especificos para asegurar la seguridad alimentaria
y salud del consumidor

+ Determinar los requisitos que deben cumplir los laboratorios de analisis de
alimentos (Norma ISO IEC 17025, aplicable a la acreditacion y certificacion
de los sistemas de calidad en laboratorios)

+ Establecer puntos criticos de control




Objetivos especificos

Distinguir los tipos de cultivo vegetal y la normativa aplicable a cada uno de ellos
Diferenciarlos mecanismos de auditoria interna y certificacion

de la produccion primaria

Analizar los alimentos de calidad diferenciada y el sistema de certificacion

de dichos productos

Plantear el proceso para identificar y garantizar la inocuidad de las materias primas,
los alimentos procesados y la idoneidad del agua en la obtencion de productos
seguros para la alimentacion humana y animal

Definir la metodologia mas adecuada que permita la evaluacion de la calidad de
alimentos: el andlisis de integridad y la caracterizacion, e incluso la deteccion de
contaminantes alimentarios bioticos o abidticos, que puedan suponer un riesgo
para la salud de los consumidores

Identificar y descubrir las principales herramientas para la identificacion de lotes
Establecer procedimientos para la localizacion, inmovilizacion y retirada

de productos en caso de incidencias

Definir la responsabilidad de los participantes en la cadena alimentaria
Clasificar los tipos de responsabilidad y delitos en el campo

de la seguridad alimentaria

Determinar los principales peligros asociados a los alimentos segun su naturaleza
fisica, quimica o bioldgica, y cudles son algunos de los métodos empleados

para su control

Aplicar dichos principios para la elaboracion de un plan de gestion de la inocuidad

Definir los métodos para evaluar la eficiencia de un punto critico y del plan
de gestion de la inocuidad
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Identificar los distintos tipos de Buenas Précticas (GxP) requeridos en un sistema
de gestion de inocuidad de los alimentos y certificacion de las mismas

Determinar las alternativas para la ejecucion de programas prerrequisito (PPR),
planes APPCC y el seguimiento de programas operativos estandarizados (POE)

Desarrollar mecanismos para la digitalizacion de la gestion de auditorias internas,
registro de acciones correctivas y el seguimiento de programas de mejora continua

Integrar los programas de prerrequisitos y cuadros de gestion para asegurar
la inocuidad alimentaria

Aplicar las auditorias internas, reclamaciones o incidencias internas como
herramientas para la validacion de los procesos de control

Disefar los protocolos de investigacion y desarrollo para la incorporacion de
ingredientes funcionales a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades
tecno-funcionales, asi como el proceso tecnoldgico implicado en su elaboracion

Implementar las metodologias de investigacion y desarrollo para evaluar la
funcionalidad, biodisponibilidad y bioaccesibilidad de los nuevos alimentos
e ingredientes

Recopilar las fuentes de financiacion de las actividades de I+D+i en el desarrollo
de nuevos productos alimentarios que permitan afrontar diferentes estrategias
de innovacion en la industria alimentaria

Distinguir las formas de acceso a las fuentes de informacion publica y privada en el
campo cientifico-técnico, econémico y legal para el planteamiento de un proyecto
de [+D+i
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Planificacidn
de la ensenanza

Esta Capacitacion Practica de TECH se caracteriza por una estancia presencial en un
centro de prestigio. Asi, a lo largo de 3 semanas, en jornadas de lunes a viernes de 8
horas, los egresados podran adquirir experiencias y conocimientos de manera directa

y en primera persona, abarcando problematicas reales. Todo ello gracias a que los
centros elegidos para este itinerario académico estaran equipados con los recursos mas
innovadores y permitiran asegurar el bienestar animal, desde su cria hasta su sacrificio.

En esta propuesta de capacitacion, de caracter completamente practico, las actividades
estan dirigidas al desarrollo y perfeccionamiento de las competencias necesarias para
la prestacion de analisis de alimentos de origen animal en un ambito que requiere
un alto nivel de cualificacion, y que estan orientadas a la capacitacion especifica
para el ejercicio de la actividad, en un sector que es vital para fortalecer la seguridad
alimentaria a nivel global.

Este programa ofrece a los profesionales la oportunidad de desarrollar sus
competencias trabajando en un sector en constante cambio y que requiere un alto
nivel de especializacion y monitorizacion de todos los procesos. Ademas, la aplicacion
practica de los conocimientos permite perfeccionar los protocolos de seguridad
alimentaria puliendo las habilidades del alumno de la mano de un destacado

tutor adjunto.

La ensefianza practica se realizara con el acompafiamiento y guia de los profesores'y
demas compafieros de entrenamiento que faciliten el trabajo en equipo y la integracion
multidisciplinar como competencias transversales para la praxis médica (aprender a ser
y aprender a relacionarse).




Los procedimientos descritos a continuacion seran la base de la capacitacion, y su
realizacion estara sujeta a la disponibilidad propia del centro, a su actividad habitual
y a su volumen de trabajo, siendo las actividades propuestas las siguientes:
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de instalaciones

Revisar documentacion y registros relacionados con la seguridad alimentaria,
como registros de temperaturas y protocolos de manejo de residuos

Realizar inspecciones especificas para evaluar el cumplimiento de normativas
de bienestar animal en instalaciones de produccién

Implementar medidas correctivas después de identificar dreas de mejora durante
las inspecciones

cadena de suministro

Médulo Actividad Practica Médulo Actividad Practica
Realizar inspecciones en granjas, mataderos, plantas procesadoras de alimentos Seguir la cadena de suministro desde la granja hasta la mesa para identificar
y otras instalaciones relacionadas con la produccién animal posibles puntos de contaminacién o riesgos
Identificar posibles riesgos para la seguridad alimentaria en estas instalaciones Realizar auditorias de proveedores y evaluar la trazabilidad de los productos
.. Evaluar la eficacia de los programas de limpieza y desinfeccién en las instalaciones L. Llevar a cabo entrevistas y cuestionarios a lo Iargq de_ la cadena d? suministro para
Inspeccidén Seguimiento de la evaluar el conocimiento y cumplimiento de las précticas de seguridad alimentaria

Colaborar en la implementacién de sistemas de trazabilidad mas avanzados,
como el uso de tecnologias de seguimiento y etiquetado

Aplicar sistemas de monitoreo en tiempo real para rastrear la temperatura y condiciones
de transporte de productos perecederos

Evaluar la eficacia de los procedimientos de recepcion y almacenamiento de materias
primas en las instalaciones de procesamiento

Monitoreo de
practicas de higiene

Observary evaluar las practicas de higiene en la manipulacién, procesamiento
y almacenamiento de alimentos

Elaborar de protocolos de higiene y seguridad alimentaria

Realizar auditorias no anunciadas para evaluar la consistencia en la aplicacién
de practicas de higiene

Capacitar al personal sobre buenas practicas de higiene y manipulacién de alimentos

Organizar sesiones practicas para demostrar la correcta utilizacién de equipos
de proteccidn personal (EPP) y herramientas de limpieza

Evaluar la efectividad de programas de control de plagas y sugerir mejoras

Control de calidad

Implementar técnicas de muestreo para la verificacién de calidad de productos
alimentarios de origen animal

Formacion en
Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

y HACCP

Colaborar en la revision y actualizacién continua de manuales y procedimientos
relacionados con las BPM y el sistema HACCP

Participar en sesiones de capacitacién para equipos de trabajo sobre la importancia
y aplicacién practica de las BPM y el sistema HACCP

Poner en funcionamiento y monitorear de programas de Buenas Practicas
de Manufactura

Identificar puntos criticos de control y desarrollo de planes HACCP
(Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)

Adaptar programas de capacitacion para adecuarse a cambios en la normativa
o nuevas tecnologias

Poner en marcha sesiones practicas de identificacién y manejo de puntos
criticos de control en procesos de produccion

Realizar pruebas de laboratorio para evaluar la presencia de patégenos o contaminantes

Identificar indicadores de calidad en productos de origen animal, como color,
textura y olor

Analizar informes de laboratorio e interpretar resultados de pruebas microbioldgicas
y quimicas

Llevar a cabo pruebas de degustacién sensorial para evaluar la calidad organoléptica
de productos carnicos y lacteos

Implementar programas de certificacion de calidad, como el sello
de denominacién de origen

Investigacion
y analisis

Participar en proyectos de investigacion relacionados con la seguridad
alimentaria veterinaria

Extraer datos epidemiolégicos y colaborar en la identificacién de tendencias
y riesgos emergentes

Recopilar datos de campo para investigaciones epidemioldgicas sobre brotes
de enfermedades transmitidas por alimentos

Analizar las tendencias a largo plazo en la seguridad alimentaria y proponer
mejoras basadas en los hallazgos

Investigar sobre el uso de nuevas tecnologias, como sensores inteligentes y blockchain,
para mejorar la trazabilidad y seguridad en la cadena de suministro

Estudiar la efectividad de estrategias de comunicacién para promover la adopcién
de préacticas mds seguras en la produccion de alimentos de origen animal
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¢Donde puedo hacer la

Capacitacion Practica?

Con el compromiso de brindar educacion de calidad accesible para todos, TECH ha
decidido expandir las oportunidades académicas al ofrecer esta capacitacion en

una variedad de centros a lo largo del pais. Esta exclusiva posibilidad permite a los i === |
profesionales continuar avanzando en sus carreras al colaborar con destacados ! {
especialistas en diversos centros de referencia dentro del sector. i - - 3 b
r ]
- ¥ '
ar b .
™ =

Cursa tu capacitacion practica en un

centro veterinario de prestigio y pon en '
accion todo lo aprendido de la mano ;

de los mejores profesionales del sector”
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El alumno podra cursar esta capacitacion en los siguientes centros:

Marcelle Natureza

Pais Ciudad
Espafia Lugo

Direccion: Marcelle, 6, 27154
San Martin de Guillar, Lugo

Parque zoolégico especializado
en conservacién y bienestar animal

Capacitaciones practicas relacionadas:
-Bienestar Animal
-Gestién de la Fauna Silvestre
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Condiciones generales

Seguro de responsabilidad civil

La maxima preocupacion de esta institucion es garantizar la seguridad tanto de los
profesionales en practicas como de los demas agentes colaboradores necesarios en
los procesos de capacitacion practica en la empresa. Dentro de las medidas dedicadas
a lograrlo, se encuentra la respuesta ante cualquier incidente que pudiera ocurrir durante
todo el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Para ello, esta entidad educativa se compromete a contratar un seguro de
responsabilidad civil que cubra cualquier eventualidad que pudiera surgir durante
el desarrollo de la estancia en el centro de practicas.

Esta poliza de responsabilidad civil de los profesionales en practicas tendra coberturas
amplias y quedara suscrita de forma previa al inicio del periodo de la capacitacion
practica. De esta forma el profesional no tendra que preocuparse en caso de tener que
afrontar una situacion inesperada y estara cubierto hasta que termine el programa
practico en el centro.




Condiciones Generales de la Capacitacion Practica

Las condiciones generales del acuerdo de practicas para el programa seran las siguientes:

1. TUTORIA: durante la Capacitacion Préctica el alumno tendrd asignados dos tutores
que le acompanfaran durante todo el proceso, resolviendo las dudas y cuestiones que
pudieran surgir. Por un lado, habra un tutor profesional perteneciente al centro de
practicas que tendra como fin orientar y apoyar al alumno en todo momento. Por otro
lado, también tendra asignado un tutor académico, cuya mision sera la de coordinar
y ayudar al alumno durante todo el proceso resolviendo dudas y facilitando todo
aquello que pudiera necesitar. De este modo, el profesional estara acompafiado en

todo momento y podra consultar las dudas que le surjan, tanto de indole practica
como académica.

2. DURACION: el programa de practicas tendrd una duracion de tres semanas
continuadas de formacion préactica, distribuidas en jornadas de 8 horas y cinco dias
ala semana. Los dias de asistencia y el horario seran responsabilidad del centro,
informando al profesional debidamente y de forma previa, con suficiente tiempo
de antelacion para favorecer su organizacion.

3. INASISTENCIA: en caso de no presentarse el dia del inicio de la Capacitacién
Practica, el alumno perdera el derecho a la misma sin posibilidad de reembolso o
cambio de fechas. La ausencia durante mas de dos dias a las practicas sin causa
justificada/médica, supondra la renuncia de las practicas y, por tanto, su finalizacién
automatica. Cualquier problema que aparezca durante el transcurso de la estancia
se tendra que informar debidamente y de forma urgente al tutor académico.
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4. CERTIFICACION: el alumno que supere la Capacitacidn Practica recibir un certificado
que le acreditara la estancia en el centro en cuestion.

5. RELACION LABORAL: la Capacitacién Practica no constituird una relacion laboral
de ningun tipo.

6. ESTUDIOS PREVIOS: algunos centros podran requerir certificado de estudios
previos para la realizacion de la Capacitacion Practica. En estos casos, sera
necesario presentarlo al departamento de practicas de TECH para que se pueda
confirmar la asignacion del centro elegido.

7. NO INCLUYE: la Capacitacion Practica no incluird ningun elemento no descrito en
las presentes condiciones. Por tanto, no incluye alojamiento, transporte hasta la
ciudad donde se realicen las practicas, visados o cualquier otra prestacion no descrita.

No obstante, el alumno podra consultar con su tutor académico cualquier duda o
recomendacion al respecto. Este le brindara toda la informacion que fuera necesaria
para facilitarle los tramites.
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Titulacion

Este programa te permitira obtener el titulo de Capacitacion Practica en Seguridad
Alimentaria Veterinaria emitido por TECH Universidad Tecnologica.

TECH Universidad Tecnologica, es una Universidad espafiola oficial, que forma parte
del Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES). Con un enfoque centrado en la
excelencia académica y la calidad universitaria a través de la tecnologia.

Este titulo propio contribuye de forma relevante al desarrollo de la educacion continua

y actualizacion del profesional, garantizandole la adquisicion de las competencias en su
area de conocimiento y aportandole un alto valor curricular universitario a su formacion.
Es 100% valido en todas las Oposiciones, Carrera Profesional y Bolsas de Trabajo de
cualquier Comunidad Auténoma espafiola.

Ademas, el riguroso sistema de garantia de calidad de TECH asegura que cada titulo
otorgado cumpla con los mas altos estandares académicos, brindandole al egresado
la confianza y la credibilidad que necesita para destacarse en su carrera profesional.

Titulo: Capacitacion Practica en Seguridad Alimentaria Veterinaria
Modalidad: 100% Online

Duracion: 3 semanas

Créditos: 5 ECTS

[}
te C n universidad
» tecnoldgica

D/Dfia__________________, condocumento de identificacion _______________ ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Capacitacion Practica en Seguridad Alimentaria Veterinaria
Se trata de un titulo propio de 120 horas de duracion equivalente a 5 ECTS, con fecha de inicio

dd/mm/aaaa y fecha de finalizacion dd/mm/aaaa.

TECH Universidad Tecnoldgica es una universidad oficial espafiola que pertenece al
Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES).

En San Cristébal de la Laguna, a 28 de febrero de 2024

S

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Esteti debera i pre del habil dido por la para ej cadapais. cédigo tnico TECH: AFWOR23S techtitute.comytitulos
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