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Presentacion

La obligatoriedad de toda empresa del sector alimentario de disponer de un plan de
seguridad alimentaria hace imprescindible el conocimiento de cada una de las fases del
sistema APPCC, entre ellas la trazabilidad de los lotes, por parte de los miembros del
equipo del departamento de calidad. Este programa de TECH proporcionara al profesional
de la nutricion de una vision global de toda la cadena alimentaria y unas competencias
para asesorar a las distintas empresas de esta industria. En este sentido, los sistemas

de trazabilidad abarcan mas alla de los limites de la propia empresa, donde cobra vital
importancia el transporte de las mercancias, conocer las normativas que atafien a dicho
sector, asf como las condiciones de transporte de cada tipo de producto.
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@ @ No pierdas la oportunidad que te
brinda TECH e inscribete en este Curso
Universitario. Sera un antes y un después
para tus capacidades profesionales”
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El programa en Trazabilidad en Industrias Alimentarias de TECH Universidad
Tecnoldgica se centra en el rastreo de todo el proceso de produccion de las fabricas de
la industria de la alimentacion, orientandose, por tanto, hacia la gestion integral de la
inocuidad de los alimentos para su consumo.

En este Curso Universitario se desarrollan conceptos relevantes en seguridad
alimentaria, centrandose en la produccion de materias primas de origen animal y
vegetal. Se estudian los sellos de calidad diferenciada, asi como los procesos de
auditoria y certificacion de las industrias agroalimentarias.

Ademas, se establecen los sistemas de auditoria interna y certificacion de las industrias
agroalimentarias, los organismos implicados en estos procesos y su normativa, y
analiza los sellos de calidad diferenciada y los requisitos de produccion que deben
cumplir estos alimentos. Hay que tener en cuenta que las crisis alimentarias ocurridas
en las Ultimas décadas a nivel europeo y mundial permitieron demostrar la necesidad de
disponer de sistemas para identificar, localizar y retirar aquellos productos que podian
significar un riesgo en seguridad alimentaria y un peligro para la salud de la poblacién.

La obligatoriedad de toda empresa del sector alimentario de disponer de un plan de
seguridad alimentaria hace imprescindible el conocimiento de cada una de las fases del
sistema APPCC, entre ellas la trazabilidad de los lotes, por parte de los miembros del
equipo del departamento de calidad.

En adicion, un destacado Director Invitado Internacional impartira una exhaustiva
Masterclass para proporcionar a los egresados habilidades avanzadas que le permitiran
desarrollar e implantar un plan de trazabilidad en las diferentes industrias alimentarias
del sector.

Los docentes de este curso son profesionales de diversas disciplinas en la produccion
primaria la prevencion de la contaminacion accidental, la intencional, los esquemas
normativos de certificacion de la seguridad alimentaria y la trazabilidad. Se trata, por
tanto, de un proyecto educativo comprometido en formar profesionales de alta calidad.

Este Curso Universitario en Trazabilidad en Industrias Alimentarias contiene el
programa cientifico mas completo y actualizado del mercado. Las caracteristicas mas
destacadas son:

¢ Eldesarrollo de casos practicos presentados por expertos en seguridad alimentaria
en el ambito de la nutricion

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

+ Las novedades sobre Trazabilidad en Industrias Alimentarias

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

¢ Su especial hincapié en metodologias innovadoras en Trazabilidad en Industrias
Alimentarias

+ 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 o
portatil con conexion a internet

Un reconocido Director Invitado
Internacional ofrecera una minuciosa
Masterclass que profundizara en las
herramientas mas sofisticadas para
la identificacion de productos”
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Desarrollaras e implantaras un plan
La Trazabilidad en Industrias Alimentarias de trazabilidad riguroso y exitoso.

es una especializacion de futuro, en auge
en la actualidad”

Con este Curso Universitario dominaras
los aspectos clave de la trazabilidad de
alimentos en la industria alimentaria
desde la perspectiva nutricional.

Incluye en su cuadro docente a profesionales pertenecientes al ambito de la
trazabilidad alimentaria en el ambito de la nutricion, que vierten en esta formacion

la experiencia de su trabajo, ademas de reconocidos especialistas de sociedades de
referencia y universidades de prestigio.

Su contenido multimedia, elaborado con la ultima tecnologia educativa, permitira
al profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado
que proporcionara una especializacion 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
Trazabilidad en Industrias Alimentarias y con gran experiencia.
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Objetivos

Este programa en Trazabilidad en Industrias Alimentarias esta orientado

a facilitar los conocimientos que el profesional de la nutricion necesita

junto a los ultimos avances por los que recientemente ha pasado el sector.
Todo ello, de un modo exclusivamente practico, mediante los contenidos
tedricos y practicos mas completos del sector. Asi mismo, durante el

recorrido de este Curso Universitario, el profesional abordara las principales
intervenciones del especialista en el area de la seguridad alimentaria. Asi,
perfeccionara y elevara sus competencias dentro de su sector, con la seguridad
de estar realizando los protocolos de la forma mas efectiva e inocua posible.
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TECH pone en tu mano este Curso Universitario con
un solo objetivo: capacitarte como un nutricionista
de éxito en el desarrollo diario de tu profesion”
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Objetivos generales

+ Desarrollar las bases de las buenas practicas de higiene y trazabilidad en la
produccion de materias primas

+ Concretar la normativa aplicable referente a produccién primaria animal, asi como
los sistemas de auditoria interna y certificacion

+ Definir los objetivos de desarrollo sostenible

+ Analizar los fundamentos, los requisitos, las normativas y las principales
herramientas empleadas en la trazabilidad de los diferentes puntos de la cadena
alimentaria

+ Analizar la sistematica que permite establecer una relacion entre el producto
alimentario y el origen de sus componentes, el proceso de elaboracion y la
distribucion

+ 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

+ Desarrollar las bases de aplicacion de las diferentes fases del sistema de
trazabilidad en las empresas del sector alimentario




Objetivos especificos

+ Establecer los principios basicos de la seguridad alimentaria

+ Compilar las bases de datos referentes en cuanto a normativa aplicable en
seguridad alimentaria

+ Desarrollar aspectos relevantes en la produccion de alimentos de origen animal y
sus derivados

+ Establecer las bases del bienestar animal desde su cria hasta su sacrificio.

+ Concretar los mecanismos de auditoria interna y certificacion de la produccion
primaria

» Analizar los alimentos de calidad diferenciada y el sistema de certificacion de
dichos productos

¢ Evaluar el impacto de la industria agroalimentaria en el medio ambiente

+ Examinar la contribucion de esta industria de cara a los objetivos de desarrollo
sostenible

+ Definir los antecedentes de la logistica y trazabilidad
+ Examinar los diferentes tipos de trazabilidad y ambito de aplicacion

+ Analizar los principios, requisitos y medidas de la legislacion alimentaria en el
contexto de la trazabilidad

+ Establecer el ambito de aplicacion de la trazabilidad en su obligatoriedad

+ Analizar los diferentes sistemas de trazabilidad e identificacion de lotes

Objetivos | 11 tech

* |dentificar y definir la responsabilidad de los diferentes integrantes en la cadena
alimentaria en materia de trazabilidad

¢ Describir la estructura e implantacion de un plan de trazabilidad
* |dentificar y descubrir las principales herramientas para la identificacion de lotes

+ Establecer procedimientos para la localizacion, inmovilizacion y retirada de
productos en caso de incidencias

+ |dentificar, analizar y explicar el proceso logistico en cada uno de los puntos de la
cadena alimentaria

Esta capacitacion te permitira
avanzar en tu carrera de una
manera comoda”
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Direccion del curso

El programa incluye en su cuadro docente a expertos de referencia en seguridad

alimentaria en el ambito de la nutricion con especial énfasis en la trazabilidad de

productos, que vierten en este Curso Universitario 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. Todo ello, con
el objetivo de capacitar al nutricionista y otorgarle las herramientas académicas
necesarias para ejercer en esta area con unas mayores garantias de éxito. Desde
responsables de la industria carnica a doctores en nutricion, juntos han elaborado
un Curso Universitario que todos los nutricionistas necesitan hoy dia.
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“‘Un equipo de profesionales en la materia han
desarrollado este completisimo Curso Universitario
sobre trazabilidad en las industrias alimentarias”
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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 Microbiologicas
para los Alimento

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

Master en Biotecnologia 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 Nutricion, 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

Dia. Escandell Clapés, Erica

* Responsable del Departamento de Calidad y Seguridad Alimentaria de la industria
carnica Grupo Subirats

¢ Consultora industria alimentaria

+ Dietista en el Grupo Iss

¢ Licenciada en Ciencia y Tecnologia Alimentaria por la Universidad de Vic

+ Master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos por la Universidad de Barcelona

+ Diplomada en Nutricién Humana y Dietética por la Universidad de Vic

Dra. Moreno Fernandez, Silvia
+ Desarrolladora de productos en Mimic Seafood
+ Desarrolladora de nuevos productos en el Restaurante Coque
¢ Investigadora
+ Doctora en Ciencias de la Alimentacion por la Universidad Auténoma de Madrid
* Licenciada en Biologfa por la Universidad Complutense de Madrid
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Estructura y contenido

El contenido de este Curso Universitario se estructura en dos modulos que
aportaran todos los conocimientos relativos a la Trazabilidad en Industrias
Alimentarias. Ha sido disefiada y consensuada por expertos que en base a su
trayectoria profesional otorgan al futuro alumno el material necesario para que
profundice en este ambito del sector de la alimentacion. Su relevancia es mas
pertinente que nunca, por lo que es una apuesta segura para que el nutricionista
ahonde en aspectos que los consumidores demandan. El primer modulo
comprende la informacion sobre la trazabilidad de materias primas e insumos
y el segundo bloque se orienta a la logistica y trazabilidad de lotes, para que el
nutricionista obtenga una idea general y especifica de los procesos implicados.
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Conoce las ultimas tendencias y las
etapas por las que pasan las cadenas
de suministro o Supply Chains”
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Maddulo 1. Trazabilidad de materias primas e insumos

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Principios basicos de seguridad alimentaria

1.1.1.  Objetivos principales de la seguridad alimentaria
1.1.2.  Conceptos basicos

1.1.3.  Trazabilidad. Concepto y aplicacion en la industria alimentaria
Plan general de higiene

1.2.1.  Conceptos basicos

1.2.2.  Tipos de planes generales de higiene

Produccion primaria de alimentos de origen animal

1.3.1.  Aspectos basicos y bienestar animal

1.3.2.  Criayalimentacion

1.3.3.  Transporte de animales vivos

1.3.4. Sacrificio animal

Produccion primaria de derivados animales. Distribucion de materias primas
1.4.1.  Produccion lechera

1.4.2.  Produccion avicola

1.4.3.  Distribucion de las materias primas de origen animal
Produccion primaria de alimentos de origen vegetal

1.5.1.  Aspectos basicos

1.5.2.  Tipos de cultivos vegetales

1.5.3.  Otros productos agricolas

Buenas practicas en produccion vegetal. Uso de fitosanitarios
1.6.1.  Fuentes de contaminacion de los alimentos vegetales

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

1.6.3.  Uso de fitosanitarios

1.7.

1.8.

1.0.

El agua en la industria agroalimentaria

1.7.1.
1.7.2.
1.7.3.
1.7.4.

Ganaderia

Agricultura

Acuicultura

El agua de consumo humano en la industria

Auditoria y certificacion de la produccion primaria

1.8.1.
1.8.2.

Sistemas de auditoria de control oficial
Certificaciones alimentarias

Alimentos de calidad diferenciada

1.9.1.
1.9.2.
1.9.3.
1.9.4.
1.9.5.
1.9.6.

Denominacién de Origen Protegida (DOP)
Indicacion Geogréfica Protegida (IGP)
Especialidad Tradicional Garantizada (ETG)
Términos de calidad facultativos

Uso de variedades vegetales y razas animales
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



Médulo 2. Logistica y trazabilidad de lotes

2.1

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Introduccién a la trazabilidad

211
21.2.
213
214
2.1.5.

Antecedentes al sistema de trazabilidad
Concepto de trazabilidad

Tipos de trazabilidad

Sistemas de informacion

Ventajas de la trazabilidad

Marco legal de la trazabilidad. Parte |

2.2.1.
222
2.2.3.

Introduccion

Legislacion horizontal relacionada con la trazabilidad
Legislacion vertical relacionada con la trazabilidad

Marco legal de la trazabilidad. Parte Il

2.3.1.
2.3.2.
2.3.3.
2.34.

Aplicacion obligatoria del sistema de trazabilidad
Objetivos del sistema de trazabilidad
Responsabilidades legales

Régimen sancionador

Implantacion del plan de trazabilidad

2.4.1.
2.4.2.
243,
2.4.4.
2.4.5.

Introduccion

Etapas previas

Plan de trazabilidad

Sistema de Identificacion del producto
Métodos de comprobacion del sistema

Herramientas para la identificacion de productos

2.5.1.
2.5.2.
2.5.3.

Herramientas manuales
Herramientas automatizadas
Codigo de Barras EAN
2.53.1.RFID// EPC

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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2.54. Registros
2.5.4.1. Registro identificacion de materias primas y otros materiales
2.5.4.2. Registro de procesados de los alimentos
2.5.4.3. Registro de identificacion del producto final
2.5.4.4. Registro de los resultados de las comprobaciones realizadas
2.5.4.5. Periodo de mantenimiento de los registros

Gestion de incidencias, retirada y recuperacion de producto y reclamaciones de clientes

2.6.1.  Plan de gestion de incidentes

2.6.2.  Gestionar las reclamaciones de clientes

Cadenas de suministro o Supply Chain

2.7.1.  Definicion

2.7.2. Etapas de la Supply Chain

2.7.3.  Tendencias en la cadena de suministro

Logistica

2.8.1.  Elproceso logistico

2.8.2.  Cadena de suministro versus logistica

2.8.3. Envases

2.84. Embalajes

Modos y medios de transporte

2.9.1. Concepto de transporte

2.9.2.  Modos de transporte, ventajas y desventajas

Logistica de productos alimentarios

2.10.1. Cadena del frio

2.10.2. Productos perecederos

2.10.3. Productos no perecederos
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Metodologia

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

ciclica: el Relearning.

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

Ante una determinada situacion clinica, ,qué deberia hacer un profesional? A lo largo Optimal decision

del programa, los estudiantes se enfrentaran a multiples casos clinicos simulados,
basados en pacientes reales en los que deberan investigar, establecer hipotesis y,
finalmente, resolver la situacion. Existe abundante evidencia cientifica sobre la eficacia
del método. Los especialistas aprenden mejor, mas rapido y de manera mas sostenible
en el tiempo.

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Con TECH el nutricionista experimenta
una forma de aprender que esta moviendo
los cimientos de las universidades

tradicionales de todo el mundo.

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

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

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

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

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

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

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

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

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

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

learning
from an
expert




Metodologia |27 tecn

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

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

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

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

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

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

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

Material de estudio

>

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

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

Técnicas y procedimientos de nutricién en video

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

Restimenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS
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Anélisis de casos elaborados y guiados por expertos

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

Testing & Retesting

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

Clases magistrales e

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

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

Guias rapidas de actuacion

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

-
K\
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Titulacion

El Curso Universitario en Trazabilidad en Industrias Alimentarias garantiza, ademas de
la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Curso Universitario s g :
expedido por TECH Global University.
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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 propio de Curso Universitario en Trazabilidad
en Industrias Alimentarias avalado por TECH Global University, la mayor Universidad digital
del mundo.

TECH Global University, es una Universidad Oficial Europea reconocida publicamente por el
Gobierno de Andorra (boletin oficial). Andorra forma parte del Espacio Europeo de Educacion
Superior (EEES) desde 2003. EI EEES es una iniciativa promovida por la Union Europea que
tiene como objetivo organizar el marco formativo internacional y armonizar los sistemas de
educacion superior de los paises miembros de este espacio. El proyecto promueve unos valores
comunes, la implementacion de herramientas conjuntas y fortaleciendo sus mecanismos de
garantia de calidad para potenciar la colaboracion y movilidad entre estudiantes, investigadores

y académicos.

Este titulo propio de TECH Global University, es un programa europeo de formacion continua y
actualizacion profesional que garantiza la adquisicion de las competencias en su drea de conoci-

miento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa.

Titulo: Curso Universitario en Trazabilidad en Industrias Alimentarias
Modalidad: online
Duracién: 3 meses

Acreditacion: 12 ECTS

Q
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b/ con documento de identificacion _____________ __ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Curso Universitario en Trazabilidad en Industrias Alimentarias
Se trata de un titulo propio de 360 horas de duracion equivalente a 12 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

TECH Global University es una universidad reconocida oficialmente por el Gobierno de Andorra
el 31 de enero de 2024, que pertenece al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES)

e

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

En Andorra la Vella, a 28 de febrero de 2024

Este titulo propio se debera acompafiar siempre del titulo por la autoridad pais. c6digo tnico TECH: AFWOR23S _techtitute.comvtitulos

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH Global University realizard las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.


https://bopadocuments.blob.core.windows.net/bopa-documents/036016/pdf/GV_2024_02_01_09_43_31.pdf
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Curso Universitario
Trazabilidad en
Industrias Alimentarias

» Modalidad: online

» Duracién: 3 meses

» Titulacién: TECH Global University
» Acreditacion: 12 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online



Curso Universitario
Trazabilidad en Industrias Alimentarias
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