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Presentacion

La innovacion en el ambito del sector alimentario esta en auge. Cada vez contamos
con nuevos productos y alimentos que nos ayudan a llevar una vida mas sana,

pero hay que conocer muy bien todos los procesos para que se cumplan todas las
garantias sanitarias de calidad e inocuidad. Aprovecha la oportunidad y adquiere
unos conocimientos soélidos en este campo que te permitirdn convertirte en un
profesional de éxito.
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Especializate en Ejecucion de Proyectos de
I+D+i en Calidad e Inocuidad Alimentaria para
ayudar a proteger la calidad y seguridad de los
alimentos que consumimos”
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El Curso Universitario en Ejecucion de Proyectos de [+D+i en Calidad e Inocuidad
Alimentaria de TECH Universidad es el mas completo entre las formaciones de
posgrado que se ofrece en las universidades en este momento porque esta dirigido
a la gestion integral de la inocuidad de los alimentos.

La legislacién alimentaria es un aspecto de gran relevancia como paso previo a

la comercializacion de cualquier producto derivado de la industria alimentaria.

Por ello, este curso ofrece al alumno un amplio conocimiento sobre la normativa
vigente referente a la calidad y seguridad alimentaria, tanto a nivel nacional como
internacional. A lo largo de la formacion se presentara al alumno el instrumento
juridico necesario para legislar en el ambito alimentario, aplicable tanto a productos
naturales como a productos procesados.

Como resultado, el alumno conocerd en profundidad el Derecho Alimentario y la
normalizacion aplicable en materia alimentaria, asi como la estructura legislativa,
siendo capaz de aplicar y asesorar en las diferentes empresas del sector.

En este curso también se estudia la puesta en marcha y desarrollo de los proyectos
de I+D en el campo alimentario. Define los sistemas de apoyo econdmico para

la realizacion de los proyectos, los condicionantes legales y, especialmente, la
metodologia de funcionamiento de los proyectos en cuanto a su planificacion,
disponibilidad de recursos, control y seguimiento.

Cabe destacar que el programa cuenta con la participacion de un reputado Director
Invitado Internacional, que impartira una exhaustiva Masterclass que otorgara a los
egresados habilidades solidas para manejar las herramientas y técnicas estadisticas
mas avanzadas para analizar datos experimentales y validar metodologias. Gracias
a esto, los nutricionistas presentaran los datos de manera efectiva, asegurando la
integridad y trazabilidad

de la informacion.

Este Curso Universitario en Ejecucion de Proyectos de I+D+i en Calidad e Inocuidad
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 seguridad

alimentaria veterinaria

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

Las novedades sobre Ejecucion de Proyectos de I+D+i en Calidad
e Inocuidad Alimentaria

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

Su especial hincapié en metodologias innovadoras en Ejecucion de Proyectos
de [+D+i en Calidad e Inocuidad Alimentaria

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

Un prestigioso Director Invitado
Internacional ofrecera una intensiva
Masterclass para analizar las
Ultimas tendencias en el desarrollo
documental de Proyectos de [+D+l"
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Este Curso Universitario 100% online te

Este curso Universitario es la mejor inversion permitira compaginar tus estudios con tu
que puedes hacer en la seleccion de un labor profesional a la vez que aumentas
programa de actualizacion para poner al dia tus conocimientos en este ambito.

tus conocimientos en Ejecucion de Proyectos

de [+D+i en Calidad e Inocuidad Alimentaria” B ,
Esta formacion cuenta con el mejor

material didactico, lo que te permitira
un estudio contextual que te facilitara
el aprendizaje.

Incluye en su cuadro docente a profesionales pertenecientes al ambito de la seguridad J
alimentaria veterinaria, que vierten en esta formacion la experiencia de su trabajo,
ademas de reconocidos especialistas de sociedades de referencia y universidades
de prestigio.

Cevhfica

Su contenido multimedia, elaborado con la Ultima tecnologia educativa, permitira
al profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado
que proporcionara una formacién inmersiva programada para entrenarse ante
situaciones reales.

El disefio de este programa se centra en el Aprendizaje Basado en Problemas, mediante
el cual el especialista debera tratar de resolver las distintas situaciones de practica
profesional que se le planteen. Para ello, el profesional contara con la ayuda de un
novedoso sistema de video interactivo realizado por reconocidos expertos en ejecucion
de proyectos de I+D+i en calidad e inocuidad alimentaria y con gran experiencia.

c
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Objetivos

El Curso Universitario en Ejecucion de Proyectos de I+D+i en Calidad e Inocuidad
Alimentaria esta orientado a facilitar la actuacion del profesional con los ultimos
avances mas novedosos en el sector.
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Esta es la mejor opcion para conocer los
ultimos avances en la Ejecucion de Proyectos
de [+D+i en Calidad e Inocuidad Alimentaria”
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Objetivos generales '

*

Analizar los principios de la legislacion alimentaria, a nivel nacional e internacional,
y su evolucion hasta la actualidad

*

Analizar las competencias en materia de legislacion alimentaria para desarrollar
las funciones correspondientes en el ambito de la industria alimentaria

-

Evaluar los procedimientos de la industria alimentaria y los mecanismos de accion

+ Desarrollar las bases de aplicacion de la legislacion al desarrollo de productos
de la industria alimentaria

+ Determinar el funcionamiento de los sistemas de I+D+i en el ambito del desarrollo
de nuevos productos y procesos en el entorno alimentario

+ Analizar el sistema de +D+i y el uso de las herramientas de planificacion, gestion,
evaluacion, proteccion de resultados y difusion de [+D+i alimentaria

+ Desarrollar conocimientos que aporten una base u oportunidad de desarrollo y/o
implementacion de ideas, en un contexto de investigacion y desarrollo que permitan
llevar los resultados al sector productivo

Una experiencia de capacitacion
unica, clave y decisiva para
impulsar tu desarrollo profesional”
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Objetivos especificos

+ Definir los fundamentos del derecho alimentario

+ Describir y desarrollar los principales organismos internacionales, europeos y nacionales
en el ambito de la seguridad alimentaria, asi como determinar sus competencias

+ Analizar la politica de seguridad alimentaria en el marco europeo y espafiol

+ Describir los principios, requisitos y medidas de la legislacion alimentaria

+ Exponer el marco legislativo europeo que regula la industria alimentaria

+ |dentificar y definir la responsabilidad de los participantes en la cadena alimentaria

+ Clasificar los tipos de responsabilidad y delitos en el campo de la seguridad alimentaria
+ Desarrollarlos criterios de la legislacion horizontal en Espafia

+ Desarrollar los criterios de la legislacion vertical en Espafia

+ Establecer los sistemas de [+D+I que permiten el desarrollo de nuevos alimentos e
ingredientes especialmente en temas de seguridad alimentaria, de modo que puedan
abordar la investigacion, desarrollo e innovacion en el campo de los nuevos alimentos
e ingredientes

+ Recopilar las fuentes de financiacion de las actividades de [+D+1 en el desarrollo
de nuevos productos alimentarios que permitan afrontar diferentes estrategias
de innovacion en la industria alimentaria

+ Analizar 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+l

+ Desarrollar metodologias de planificacion y gestion de proyectos, presentacion de informes
de control y seguimiento de resultados

+ Evaluar los sistemas de transferencia de tecnologia que permiten el paso de los resultados
de [+D+! al entorno productivo

+ Analizar la implementacion de los proyectos una vez finalizada su etapa documental
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Direccion del curso

El programa incluye en su cuadro docente a expertos de referencia en Seguridad
Alimentaria Veterinaria que vierten en esta formacion la experiencia de su trabajo.
Ademas, participan en su disefio y elaboracion otros especialistas de reconocido
prestigio que completan el programa de un modo interdisciplinar.
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Nuestro equipo docente, especialista
en Seguridad Alimentaria, te ayudara
a consegquir el éxito en tu profesion”
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Director Invitado Internacional

Ampliamente especializado en Seguridad Alimentaria, John Donaghy es un destacado Microbidlogo
que atesora una extensa experiencia profesional de mas de 20 afios. Su conocimiento integral sobre
materias como los patégenos transmitidos por alimentos, la evaluacion de riesgos y el diagndstico
molecular le han llevado a formar parte de instituciones de referencia internacional como Nestlé

o el Departamento de Servicios Cientificos de Agricultura de Irlanda del Norte.

Entre sus principales labores, destaca que se ha encargado de aspectos operacionales relacionados
con la microbiologia de seguridad alimentaria, incluyendo los andlisis de riesgos y puntos criticos
de control. Asimismo, ha desarrollado multiples programas de requisitos previos, ademas de
especificaciones bacterioldgicas para garantizar entornos higiénicos a los pares que seguros

para la éptima produccion de alimentos.

Su firme compromiso por ofrecer servicios de primera categoria le ha impulsado a compaginar su
labor directiva con la Investigacién Cientifica. En este sentido, dispone de una dilatada produccion
académica, compuesta por mas de 50 exhaustivos articulos en torno a temas como el impacto del
Big Data en la gestion dinamica del riesgo de seguridad alimentaria, los aspectos microbioldgicos
de los ingredientes lacteos, la deteccidn de esterasa de acido ferdlico por Bacillus subtilis, la
extraccion de pectina de cdscaras de citricos mediante poligalaturonasa producida en suero

o la produccién de enzimas proteoliticas por Lysobacter gummosus.

Por otro lado, es un ponente habitual en congresos y foros a nivel global, donde aborda las
metodologias de andlisis molecular mas innovadoras para detectar patdgenos y las técnicas

de implementacion de sistemas de excelencia en la fabricacion de comestibles. De esta forma,
contribuye a que los profesionales se mantengan a la vanguardia de estos dmbitos mientras
impulsa avances significativos en la comprension del Control de la Calidad. En adicién, patrocina
proyectos internos de investigacion y desarrollo para mejorar la seguridad microbioldgica

de los alimentos.
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Dr. Donaghy, John

+ Director Mundial de Seguridad Alimentaria de Nestlé, Lausana, Suiza

+ Lider de Proyectos en Microbiologia de Seguridad Alimentaria del Instituto
de Ciencias Agroalimentarias y Bioldgicas, en Irlanda del Norte

+ Asesor Cientifico Superior en el Departamento de Servicios Cientificos
de Agricultura, Irlanda del Norte

+ Consultor en diversas iniciativas financiadas por la Autoridad de Seguridad
Alimentaria del Gobierno de Irlanda y la Union Europea

+ Doctorado en Ciencias, especialidad de Bioquimica, por la Universidad
de Ulster

+ Miembro de la Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas
para los Alimento

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




tecn 16| Direccién del curso

Direccion

Dra. Limon Garduza, Rocio Ivonne

Inspectora de Calidad y Peritajes Bromatoldgicos en Just Quality System SL

Docente en Seguridad e Inocuidad Alimentaria en el Centro de Formacion Mercamadrid

Responsable de Gestion de Calidad y Desarrollo de Proyectos en KMC

Responsable del Departamento de Control de Calidad en Frutas Garralon Import Export SA en Mercamadrid
Doctorado en Quimica Agricola y Bromatologia por la Universidad Auténoma de Madrid

Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Benemérita Universidad Autéonoma de Puebla

Mdster en Biotecnologfa Alimentaria (MBTA) por la Universidad de Oviedo
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Profesores

Dra. Colina Coca, Clara

*

*

*

*

Nutricionista y Dietista en consulta privada

Profesora de programas relacionados con la Nutricion y la Dietética

Doctora en Nutricién, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad
Complutense de Madrid

Master en Calidad y Seguridad Alimentaria por la Universidad Politécnica de Valencia

Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética por la Universidad Central de Catalufia

Dra. Martinez L6pez, Sara

Doctor en Farmacia Especializada en Nutricion y Ciencia de los Alimentos
Profesora Ayudante Doctor en la Universidad Complutense de Madrid

Profesora Adjunta de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos en la Universidad Europea
de Madrid

Investigadora en el Grupo de Investigacion Microbiota, Alimentacion y Salud
de la Universidad Europea de Madrid

Doctora en Farmacia por la Universidad Complutense de Madrid
Licenciada en Quimica por la Universidad de Murcia

. Rendueles de la Vega, Manuel

Ingeniero Quimico Experto en Biotecnologia Alimentaria
Investigador Principal en tres proyectos del Plan Nacional de 1+D
Catedratico Universitario

Doctor en Ingenierfa Quimica por la Universidad de Oviedo

Experto en Biotecnologia Alimentaria
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Estructura y contenido

La estructura de los contenidos ha sido disefiada por los mejores profesionales del
sector, con una amplia trayectoria y reconocido prestigio en la profesion, avalada por el
volumen de casos revisados, estudiados y diagnosticados, y con amplio dominio de las
nuevas tecnologias aplicadas a la seguridad alimentaria.
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Contamos con el programa acadéemico mas completo
y actualizado del mercado. Buscamos la excelencia
y que tu también la logres”
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Médulo 1. Legislacion alimentaria y normativas de calidad e inocuidad 1.7 Legislacion alimentaria horizontal. Parte 2:
1.7.1  Almacenaje, conservacion y transporte

1.1 Introduccion

1.7.2  Materiales en contacto con los alimentos

1.1.1  Organizacion juridica - i )
1.7.3  Aditivos alimentarios y aromas

1.1.2  Conceptos basicos
1.7.4  Contaminantes en los alimentos
1.1.2.1 Derecho

1.8.  Legislacion alimentaria vertical: Productos de origen vegetal
1.8.1  Hortalizas y derivados

1.1.2.2 Legislacion

1.1.2.3 Legislacion alimentaria .
1.1.2.4 Norma 182  Frutasy derivados

183 Cereales
1.84  Leguminosas

1.1.2.5 Real Decreto
1.1.2.6 Certificaciones, etc
o L . . . : 1.8.5 Aceites vegetales comestibles
1.2.  Legislacién alimentaria internacional. Organismos internacionales
1.2.1  Organizacioén de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
1.2.2  Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

1.2.3  Comision del Codex Alimentarius

1.8.6  Grasas comestibles
1.8.7  Condimentos y especies

1.9.  Legislacion alimentaria vertical: Productos de origen animal
19.1  Carney derivados carnicos

1.2.4  Organizacion Mundial del comercio

o . 1.9.2  Productos de la pesca
1.3.  Legislacion alimentaria europea

1.3.1  Legislacion alimentaria europea 193 Lechey los productos lacteos

1.3.2  Libro blanco de seguridad alimentaria 194 Huevosy derivados

133 Principios de la legislacién alimentaria 1.10 Legislacion alimentaria vertical: Otros productos
1.34  Requisitos generales de la legislacion alimentaria
1.3.5  Procedimientos

1.3.6  Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)

1.10.7  Alimentos estimulantes y derivados
1.10.2 Bebidas
1.10.3 Platos preparados

1.4, Legislacion Alimentaria Espafiola Médulo 2. Desarrollo, coordinacion y ejecucion de proyectos de |+D+i

1.41  Competencias

) 2.1, Innovacion y competitividad en el dmbito alimentario
1.42  Organismos L . .

B , ) ) 2.1.17  Analisis del sector alimentario
1.5, Gestion de la seguridad alimentaria en la empresa

B 2.1.2  Innovacioén en procesos, productos y gestion
1.51  Responsabilidades

2.1.3  Condicionantes reglamentarios para la comercializacion de nuevos alimentos
2.2. Elsistemade l+D
221 Investigacion publica e investigacion privada

1.5.2  Autorizaciones
1.5.3  Certificaciones

1.6.  Legislacion alimentaria horizontal. Parte 1: )
2.2.2  Planesregionales y de apoyo a las empresas locales

1.6.1  Normativa general de higiene )
2.2.3  Planes Nacionales de [+D+]

1.6.2  Agua de consumo publico

) ) ! 2.2.4  Programas internaciones
1.6.3  Control oficial de productos alimentarios

2.2.5  Organismos de promocion de la investigacion



2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7

Proyectos de [+D+

2.31
232
233
234

Programas de ayudas a la [+D+I

Tipos de proyectos

Tipos de financiacion

La evaluacion, seguimiento y control del proyecto

Produccidn cientifica y tecnoldgica

241
2472
243

Publicacion, divulgacion y difusion de resultados de la investigacion
Investigacion basica/investigacion aplicada
Fuentes privadas de informacion

Transferencia de Tecnologia

2.51
252
2.53
2.54
2.5.5

Proteccion de la propiedad industrial. Patentes

Condicionantes normativos en la transferencia en el sector alimentario
European Food Safety Authority (EFSA)

Food and DrugAdministration (FDA)

Organismos Nacionales. Ejemplo: Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria

y Nutricion (AESAN)

Planificacion de proyectos de [+D+i

2.6.1
2.6.2
263
2.64
2.6.5

Esquema de descomposicion del trabajo

Asignacion de recursos

Prelacion de tareas

Método del Diagrama de Gantt

Métodos y sistemas de planificacién con apoyo digital

Desarrollo documental de proyectos de [+D+i

2.71
272
273

Estudios previos
Entrega de informes de progreso
Desarrollo de la memoria del proyecto

2.8

29

2.10.

Estructura y contenido | 21

Ejecucion de proyectos

2.8.1  Checklist

282  Entregables

2.8.3  Control de la evolucion del proyecto
Entrega de proyectos y validacion

291  Normas ISO de gestion de proyectos de I+D+i
29.2  Finalizacion de la fase proyecto

2.9.3  Andlisis de resultados y viabilidad
Implantacion de proyectos de [+D+l desarrollados
2.10.17 Gestion de compras

2.10.2 Validacion de proveedores

2.10.3 Validacion y verificacion del proyecto

tecn

Esta capacitacion te permitira avanzar
en tu carrera de una manera comoda”
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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.




Metodologia de estudio | 23 tec/t

TECH te prepara para afrontar nuevos retos en
entornos inciertos y lograr el €xito en tu carrera”
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El alumno: |a 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 asimilacion 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,

10 cm

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.

Restumenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS
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Case Studies

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

Testing & Retesting

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

Clases magistrales [ —

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)
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Titulacion

El Curso Universitario en Ejecucion de Proyectos de [+D+i en Calidad e Inocuidad
Alimentaria garantiza, ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el
acceso a un titulo de Curso 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 programa te permitira obtener el titulo de Curso Universitario en Ejecucion de
Proyectos de I+D+i en Calidad e Inocuidad Alimentaria emitido por TECH Universidad.

TECH 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 educacién 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 Autonoma espafola.

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 conflanza y la credibilidad que necesita para destacarse en su carrera profesional.

Q

Titulo: Curso Universitario en Ejecucion de Proyectos de I+D+i en Calidad tecn

»
e Inocuidad Alimentaria universidad
Modalidad: online

D/Dfia con documento de identificacion ____________ ___ha superado

DUraCién: 12 semanas con éxito y obtenido el titulo de:
Acreditacién: 12 ECTS Curso Universitario en Ejecucién de Proyectos de I+D+i

en Calidad e Inocuidad Alimentaria

Se trata de un titulo propio de 300 horas de duracion equivalente a 12 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacion dd/mm/aaaa.

TECH es una universidad Oficial Espafiola legalmente reconocida mediante la Ley 1/2024, del 16 de
abril, de la Comunidad Auténoma de Canarias, publicada en el Boletin Oficial del Estado (BOE) nim.
181, de 27 de julio de 2024 (pag. 96.369) e integrada en el Registro de Universidades, Centros y
Titulos (RUCT) del Ministerio de Ciencia, Innovacién y Universidades con el cédigo 104.

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

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Estetit debera fiar siempre del ttulo. la autoridad jercer profesi da pais, c6digo dnico TECH: AFWOR23S techtitute.comytitulos

*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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Curso Universitario
Ejecucion de Proyectos
de [+D+i en Calidad e
Inocuidad Alimentaria

» Modalidad: online

» Duracion: 12 semanas

» Titulacién: TECH Universidad
» Acreditacion: 12 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online
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