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Presentacion

Este programa determina el proceso que se debe seguir en la fabricacién de alimentos
balanceados para disefiar, elaborar y evaluar la fabricacion del mismo para animales, desde
el disefio de la férmula (dieta) hasta los distintos puntos a evaluar para determinar la calidad,
inocuidad y desempefio de un alimento terminado para animales.

Durante su desarrollo se abordan un conocimiento tedrico-practico, especializado, en la
consecucion de un producto que cumpla con lo formulado en el papel y que posea toda la
calidad e inocuidad que permita alcanzar el beneficio deseado en los animales que lo consumen.

Un programa de alto valor disefiado para que los profesionales actualicen y perfeccionen

sus conocimientos técnicos y practicos en este sector. Un programa completo y eficaz

que te impulsara a mas alto nivel de competencia.
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Conviértete en uno de los
profesionales mas demandados

del momento: capacitate con
nuestro programa en Fabricacion de
Alimentos Balanceados Procesos,
Control de Calidad y Puntos Criticos”
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Este programa en Fabricacion de Alimentos Balanceados Procesos, Control de Calidad
y Puntos Criticos es Unico dado su nivel de especializacion y la secuencia légica de
aprendizaje con la que esta ordenado el contenido.

Su objetivo Ultimo es especializar y actualizar a los profesionales en los aspectos
técnicos y cientificos mas avanzados de la nutricion y alimentacion animal.

Unos conocimientos que posibilitan la entrada, vinculacion y especializacion a uno de
los sectores de la produccion animal mas importantes en la actualidad y con mas
demanda laboral y necesidad de especializacion.

La poblacion mundial actual estimada en 7.600 millones se prevé que aumente a 8.600
millones en el 2030 y la nutricién animal es una de las disciplinas llamadas a ayudar

a solventar la problematica de producir proteina suficiente y econémica, para alimentar
esta creciente demanda, de manera eficiente y sostenible.

Con un formato innovador, esta capacitacion permite a los participantes desarrollar
un aprendizaje autbnomo y un manejo optimo de su tiempo.

En resumen, es una propuesta ambiciosa, amplia, estructurada y entrelazada, en la que
se abarcan desde los principios fundamentales y relevantes de la nutricion, hasta la
fabricacion del alimento. Todo ello con las caracteristicas de un programa de alto nivel
cientifico, docente y tecnoldgico.

Incorporate a la €lite, con esta
capacitacion de alta eficacia
capacitativa y abre nuevos caminos
a tu progreso profesional”

Este Curso Universitario en Fabricacion de Alimentos Balanceados Procesos, Control
de Calidad y Puntos Critico contiene el programa cientifico mas completo y actualizado
del mercado. Sus caracteristicas mas destacadas son:

+ Ultima tecnologia en software de ensefianza online

+ Sistema docente intensamente visual, apoyado en contenidos graficos
y esquematicos de facil asimilacion y comprension

+ Desarrollo de casos practicos presentados por expertos en activo

+ Sistemas de video interactivo de Ultima generacion

+ Ensefianza apoyada en la telepractica

+ Sistemas de actualizacion y reciclaje permanente

+ Aprendizaje autorregulable: total compatibilidad con otras ocupaciones

+ Ejercicios practicos de autoevaluacion y constatacion de aprendizaje

+ Grupos de apoyo y sinergias educativas: preguntas al experto, foros
de discusion y conocimiento

+ Comunicacion con el docente y trabajos de reflexion individual

+ Disponibilidad de los contenidos desde cualquier dispositivo fijo o portatil
con conexion a internet

+ Bancos de documentaciéon complementaria disponible permanentemente,
incluso después del programa



Un programa que te capacitara para
trabajar en Nutricion y Alimentacion
Animal con la solvencia de un
profesional de alto nivel”

El personal docente esta integrado por profesionales de diferentes ambitos relacionados con esta
especialidad. De esta manera se aseguran de ofrecerle el objetivo de actualizacion capacitativa
que se pretenden. Un cuadro multidisciplinar de profesionales capacitados y experimentados

en diferentes entornos, que desarrollaran los conocimientos tedricos, de manera eficiente, pero,
sobre todo, pondran al servicio del programa los conocimientos practicos derivados de su propia
experiencia: una de las cualidades diferenciales de esta capacitacion.

Este dominio de la materia se complementa con la eficacia del disefio metodoldgico de este
programa. Elaborado por un equipo multidisciplinario de expertos en e-learning integra los ultimos
avances en tecnologia educativa. De esta manera, podra estudiar con un elenco de herramientas
multimedia comodas y versatiles que le daran la operatividad que necesita en su capacitacion.

El disefio de este programa esta basado en el Aprendizaje Basado en Problemas: un planteamiento

que concibe el aprendizaje como un proceso eminentemente practico. Para conseguirlo de forma
remota, se usara la telepractica: con la ayuda de un novedoso sistema de video interactivo, y el
Learning From an Expert podra adquirir los conocimientos como si estuviese enfrentandose al
supuesto que estd aprendiendo en ese momento. Un concepto que le permitira integrar y fijar el
aprendizaje de una manera mas realista y permanente.
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Incorporate a la élite, con esta
especializacion de alta eficacia
educativa y abre nuevos caminos
a tu progreso profesional.

Con la experiencia de profesionales
en activo, expertos en Nutricion
Animal y Veterinaria.
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Objetivos

El objetivo de este programa es capacitar profesionales altamente cualificados para
la experiencia laboral. Un objetivo que se complementa, ademas, de manera global,
con el impulso de un desarrollo humano que siente las bases de una sociedad mejor.
Este objetivo se materializa en conseguir ayudar a los profesionales de la medicina a
acceder a un nivel de competencia y control mucho mayor. Una meta que conseguira
facilmente con un programa de alta intensidad y precision.
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Si tu objetivo es reorientar tu
capacidad hacia nuevos caminos
de éxito y desarrollo, este es tu
programa: una capacitacion que
aspira a la excelencia”
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Objetivos generales

Determinar las propiedades, utilizacion, y transformaciones metabdlicas de los nutrientes
en relacion con las necesidades nutricionales animal

Aportar herramientas claras y practicas para que el Profesional pueda identificar y
clasificar los distintos alimentos que estan disponibles en la regidn y tener mas elementos
de juicio para tomar la decision mas adecuada en cuanto a costos diferenciales, etc

Proponer una serie de argumentos técnicos que permitan mejorar la calidad de las dietas
y, por ende, la respuesta productiva (carne o leche)

Analizar los diferentes componentes de la materia prima con efectos tanto positivos como
negativos en la nutricion animal y como los animales los aprovechan para la produccion
de proteina de origen animal

Identificar y conocer los niveles de digestibilidad de los diferentes componentes
nutricionales segun su origen

Analizar los aspectos claves para el disefio y elaboracion de dietas (alimentos) dirigidas

a obtener el maximo aprovechamiento de nutrientes por parte de los animales destinados
a produccion de proteina de origen animal

Proporcionar formacién especializada sobre los requerimientos nutricionales de las dos
principales especies de Cerdos destinadas a la produccion de proteina de origen animal

+ Desarrollar conocimientos especializados acerca de los requerimientos nutricionales de
la especie porcina y las diferentes estrategias de alimentacion necesarias para garantizar
que estos alcancen los parametros de bienestar y produccion esperados de acuerdo a su
fase productiva

+ Aportar conocimiento tedrico-practico, especializado, sobre la fisiologia del aparato
digestivo de Rumiantes

+ Analizar el sistema digestivo de los rumiantes y su manera particular de asimilar
los nutrientes de los alimentos ricos en fibra

+ Analizar los principales grupos de aditivos utilizados por la industria de fabricacion de
alimentos, enfocados a garantizar la calidad y el desempefio de los diferentes alimentos

+ Analizar, de forma clara, como se desarrolla el proceso completo de fabricacion
de alimentos para animales: fases y procesos a los que se someten los alimentos
para garantizar su composicion nutricional, calidad e inocuidad
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Objetivos especificos

+ Determinar los procesos involucrados en la elaboracion de alimentos para animales

+ Establecer el manejo adecuado de las materias primas

+ Analizar las diferentes presentaciones de los alimentos y los procesos de fabricacion
del mismo

+ |dentificar los diferentes equipos utilizados en la fabricacion de alimento

+ Implementar programas de seguimiento y control en puntos criticos dentro del proceso
de fabricacion de alimentos

+ Establecer el muestreo y su importancia en el proceso de control de calidad

Una via de capacitacion

y crecimiento profesional
que te impulsara hacia una
mayor competitividad en el
mercado laboral”
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Direccion del curso

Dentro del concepto de calidad total de nuestro programa, tenemos el orgullo de poner
a tu disposicion un cuadro docente de altisimo nivel, escogido por su contrastada
experiencia. Profesionales de diferentes areas y competencias que componen un
elenco multidisciplinar completo. Una oportunidad Unica de aprender de los mejores.
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Un impresionante cuadro docente,
conformado por profesionales de
diferentes areas de competencia,
seran tus profesores y profesoras
durante tu capacitacion: una ocasion
unica que no te puedes perder”




tecn 14| Direccién del curso

Direccion

Dr. Cuello Ocampo, Carlos Julio

+ Director Técnico en Huvepharma en América Latina
Gerente del Departamento Veterinario de Quimica Suiza Industrial. Guayaquil, Ecuador
Gerente de Cuentas Clave (KAM) en Premex SA. Guayaquil, Ecuador
Asesor Nutricional en Alternativas Agropecuarias SAS. Bogotd, Colombia
Grado en Veterinaria y Zootecnia por la Universidad Nacional. Colombia
Maestria en Produccion Animal con énfasis en Nutricion de Monogastricos

Diplomado en Formulacion de Raciones para Especies Productivas por la UDCA

Profesores

D. Gonzélez Aliseda, Bernardo
+ Ingeniero en Nutrave SA

+ Inspector de rutas en Queserias Entrepinares
+ Ayudante técnico en Cascos Santaolaria

+ Licenciado en Ingenieria Agronoma en la Universidad Politécnica de Madrid
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Una experiencia de capacitacion
unica, clave y decisiva para
impulsar tu desarrollo profesional”
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Estructura y contenido

Los contenidos de esta capacitacion han sido desarrollados por los diferentes
expertos de este programa, con una finalidad clara: conseguir que el alumnado
adquiera todas y cada una de las habilidades necesarias para convertirse en
verdaderos expertos en esta materia.

Un programa completisimo y muy bien estructurado que te llevara hacia los mas
elevados estandares de calidad y éxito.
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Un completisimo programa docente,
estructurado en unidades didacticas
muy bien desarrolladas, orientadas
a un aprendizaje compatible con tu
vida personal y profesional”
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Mddulo 1. Fabricacion de alimentos balanceados: Procesos, control de calidad

y puntos criticos

1.1.  Delaférmula a la elaboracion de alimentos, aspectos a considerar

1.1.1.  Qué es una férmula de alimento balanceado y qué informacion debe contener

1.1.2.  Coémo leery analizar una férmula de alimento balanceado

1.1.3.  Preparacién de Materias Primas y Aditivos

1.1.4.  Preparacion de equipos

1.1.5.  Andlisis Basico de costes en la fabricacién de alimentos balanceados
1.2 Almacenamiento de cereales

1.2.1.  Proceso de recepcion de materias primas

1.2.2.  Muestreo de materias primas

1.2.3.  Andlisis basicos a la recepcion

1.2.4. Tipos de almacenamiento y caracteristicas
1.3, Almacenamiento de liquidos y Sub-productos de origen animal

1.3.1.  Productos liquidos y caracteristicas de manejo y almacenamiento

1.3.2.  Dosificacion de productos liquidos

1.3.3.  Subproductos de origen animal almacenamiento y normas de control
1.4. Pasos del proceso de elaboracion de alimentos balanceados

1.471. Pesaje

1.4.2.  Molienda

1.43. Mezclado

1.44. Adicion de liquidos

1.4.5.  Acondicionado

1.46. Peletizado

1.47. Enfriado

1.48.  Empaquetamiento

1.49. Otros procesos
1.5.  Molienday consecuencias nutricionales

1.5.1.  Finalidad de la molienda

1.5.2.  Tipos de molinos

1.5.3.  Eficiencia de la molienda

1.54. Importancia del tamafio de particula

1.5.5. Efectos del tamafio de particula sobre el desempefio zootécnico de aves y cerdos




1.6.

1.7.

1.8.

19.
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Mezclado, uniformidad y consecuencias nutricionales

1.6.1.  Tipos de mezcladores y caracteristicas

1.6.2. Etapas del proceso de mezclado

1.6.3.  Importancia del proceso de mezclado

1.6.4. Coeficiente de variacién de mezclado y metodologia
1.6.5. Efectos de un mal mezclado sobre el desempefio animal
Peletizacion, calidad y consecuencias nutricionales

1.7.1.  Finalidad de la Peletizacion

1.7.2. Fases del proceso de Peletizacion

1.7.3.  Tipos de pellets

1.7.4.  Factores que afectan y favorecen el rendimiento del proceso
1.7.5. Calidad de pellet y efectos sobre el desempefo zootécnico
Otras Maquinas y equipos usados en la industria de balanceados
1.8.1. Sondas para muestreo

1.8.2.  Cuarteadores

1.8.3.  Medidores de humedad

1.8.4. Zaranda o desempolvado

1.8.5. Mesas densimétricas

1.8.6. Tolvabascula

1.8.7. Dosificadores de molinos

1.8.8. Aplicaciones post-pellets

1.8.9. Sistemas de monitoreo

Formas y Tipos de alimentos ofrecidos por las plantas de balanceados
1.9.1.  Alimentos en harina

1.9.2.  Alimentos peletizados

1.9.3.  Alimentos extruidos

1.9.4.  Alimentos humedos

Programas de control de calidad y puntos criticos de control
1.10.1. Administracion de la calidad en la planta

1.10.2. Buenas practicas de fabricacion de alimentos

1.10.3. Control de calidad de materias primas

1.10.4. Proceso de produccion y producto terminado

1.10.5. Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)
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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: |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 | 25 tecn

learning
from an
expert




tecn 26| 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 en la plataforma de resefias Trustpilot, obteniendo un 4,9 de 5.

10 cm

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
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.

NS
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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 Fabricacion de Alimentos Balanceados Procesos,
Control de Calidad y Puntos Critico garantiza, ademas de la capacitacion mas
rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Curso Universitario 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 Fabricacién de
Alimentos Balanceados Procesos, Control de Calidad y Puntos Critico 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. El EEES es una iniciativa promovida por la Unién 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 area de

conocimiento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa. ) global
tec » university
Titulo: Curso Universitario en Fabricacion de Alimentos Balanceados Procesos, B |
Control de Calidad y Puntos Critico
Modalidad: online i B
bha______ con documento de identificacion ____________ ha superado

con éxito y obtenido el titulo de:

Duracion: 6 semanas
L Curso Universitario en Fabricacion de Alimentos Balanceados Procesos,
Acreditacion: 6 ECTS Control de Calidad y Puntos Critico

Se trata de un titulo propio de 180 horas de duracion equivalente a 6 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacion 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).

En Andorra la Vella, a 28 de febrero de 2024

e

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Esteti debera fiar siempre del titulo habil pedido por la para ejercer cada pas.  codigo tnico 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 Global University realizard las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.
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Curso Universitario
Fabricacion de Alimentos
Balanceados Procesos, Control
de Calidad y Puntos Critico

» Modalidad: online

» Duracion: 6 semanas

» Titulacién: TECH Global University
» Acreditacion: 6 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online



Curso Universitario

Fabricacion de Alimentos
Balanceados Procesos, Control
de Calidad y Puntos Critico
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