Master Semipresencial
Seguridad Alimentaria Veterinaria

Q
tecnu:
» university



tecn
university

Master Semipresencial
Seguridad Alimentaria Veterinaria

Modalidad: Semipresencial (Online + Practicas Clinicas)

Duracion: 12 meses

Titulacién: TECH Global University

Créditos: 60 + 4 ECTS

Acceso web: www.techtitute.com/veterinaria/master-semipresencial/master-semipresencial-seguridad-alimentaria-veterinaria


http://www.techtitute.com/veterinaria/master-semipresencial/master-semipresencial-seguridad-alimentaria-veterinaria

Indice

01

Presentacion

02

¢Por qué cursar este

Master Semipresencial?

03

Objetivos

04

Competencias

pdg. 4

pdg. 8 pdg. 12 pdg. 18
Direccion del curso Estructura y contenido Practicas Clinicas

pag. 22 pag. 28 pag. 40
¢Donde puedo hacer Metodologia Titulacion
las Practicas Clinicas?

pag. 46 pag. 50 pdg. 58



01
Presentacion

En una era de consumo globalizado de alimentos, la trazabilidad y la transparencia son
procesos esenciales para detectar y abordar cualquier tipo de crisis por contaminacion
de los productos o bajos estandares de conservacion. En este contexto, existe una
alta demanda de veterinarios especializados en la industria alimentaria, pero estos
enfrentan serias dificultades para poner al dia sus conocimientos de un modo holistico.
Es por ello que TECH presenta este disruptivo programa, donde el alumnado ahondara
en aspectos cruciales para prevenir enfermedades zoondticas y cumplir con las
estrictas normativas. Ademas, este itinerario académico cuenta con una modalidad de
ensefianza vanguardista, que integra 1.800 horas de aprendizaje tedrico con 3 semanas

de estancia practica en un centro de maximo prestigio.
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@ @ En este Master Semipresencial abordaras casos
y problematicas reales que acontecen en materia
de Seguridad Alimentaria Veterinaria, para
perfeccionar tus habilidades tedrico-practicas”
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La Seguridad Alimentaria Veterinaria se presenta como un ambito critico en la
produccion de alimentos de origen animal. La amenaza constante de contaminacion
alimentaria y brotes de enfermedades representa riesgos significativos que afectan
tanto a la salud publica como a la reputacion de la industria. En este contexto,

la necesidad de profesionales capacitados se torna esencial. Este programa
proporcionara a los alumnos las herramientas y conocimientos necesarios, evitando
consecuencias negativas para la salud publica y manteniendo la integridad de la
industria alimentaria. Ademas, la estancia practica incluida en el programa capacitara
a los profesionales para identificar, prevenir y gestionar eficazmente los riesgos
asociados con la seguridad alimentaria.

A'lo largo del plan de estudio de este Master Semipresencial, se abordaran aspectos
clave, reforzando la capacidad de los profesionales en la gestion de la Seguridad
Alimentaria. El andlisis de fundamentos, requisitos, normativas y herramientas

de trazabilidad en la cadena alimentaria sera esencial para garantizar la calidad y
seguridad de los productos.

La metodologia se distingue por un enfoque tedrico-practico dividido en dos etapas.
Durante la primera, que se llevara a cabo en formato 100% online, los participantes
tendran acceso a los contenidos tedricos. Basado en el método Relearning, el sistema

estard enfocado en la repeticién de conceptos clave para consolidar los conocimientos.

En la segunda fase, el profesional dara continuidad a su exhaustiva puesta al dia
con una estancia presencial y practica de 3 semanas de duracion, durante las cuales
pondra a prueba todos los conocimientos adquiridos. Para ello, dispondra de la guia
personalizada de un tutor y de especialistas de maximo prestigio. Ademas, el
programa incluye 10 exhaustivas Masterclasses impartidas por un reputado Director
Invitado Internacional.

Este Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria Veterinaria contiene
el programa cientifico mas completo y actualizado del mercado. Sus caracteristicas
mas destacadas son:

+ Desarrollo de mas de 100 casos practicos presentados por profesionales
del ambito de la seguridad alimentaria veterinaria y docentes con amplia
experiencia en el sector

+ Sus contenidos graficos, esquematicos y eminentemente practicos con los
que estan concebidos, recogen una informacién imprescindible sobre aquellas
disciplinas indispensables para el gjercicio profesional

+ Desarrollar la metodologia pertinente para la conformidad del producto,
teniendo en cuenta los requisitos aplicables, considerados por la
reglamentacion y normativa, identificar y definir la responsabilidad de los
diferentes integrantes en la cadena alimentaria en materia de trazabilidad,
concretar los métodos para evaluar la eficiencia de un punto critico y del plan
de gestion de la inocuidad, etc.

*

Planes integrales de actuacion sistematizada ante crisis de seguridad alimentaria

+ Andlisis del sistema de I+D+iy el uso de las herramientas de planificacion,
gestién, evaluacion, proteccion de resultados y difusion de 1+D+i alimentaria

*

Sistema interactivo de aprendizaje basado en algoritmos para la toma de
decisiones sobre las situaciones de seguridad alimentaria planteadas

+ Guias de practica sobre el control de trazabilidad de alimentos de origen animal

+ Con un especial hincapié en el desarrollo de las bases de las buenas practicas
de higiene y trazabilidad en la produccion de materias primas

+ Todo esto se complementara con lecciones tedricas, preguntas al experto,
foros de discusion de temas controvertidos y trabajos de reflexion individual

*

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

+ Ademas, podras realizar una estancia de practicas en una de las mejores empresas



Adquiriras habilidades mediante casos
reales y resolucion de situaciones complejas
en entornos simulados de aprendizaje”

En esta propuesta de Master, de caracter profesionalizante y modalidad semipresencial,
el programa esta dirigido a la actualizacion de profesionales de la veterinaria que
desarrollan sus funciones en el sector de la industria alimentaria, y que requieren un alto
nivel de cualificacion. Los contenidos estan basados en la dltima evidencia cientifica, y
orientados de manera didactica para integrar el saber tedrico en la practica veterinaria,
y los elementos tedrico-practicos facilitaran la actualizacion del conocimiento y
permitiran la toma de decisiones para mejorar la seguridad de la cadena alimentaria.

Gracias a su contenido multimedia elaborado con la Ultima tecnologia educativa,
permitiran al profesional de la veterinaria un aprendizaje situado y contextual, es
decir, un entorno simulado que proporcionara un aprendizaje inmersivo programado
para entrenarse ante situaciones reales. El disefio de este programa esta basado en
el Aprendizaje Basado en Problemas, mediante el cual debera tratar de resolver las
distintas situaciones de practica profesional que se le planteen a lo largo del mismo.
Para ello, contara con la ayuda de un novedoso sistema de video interactivo realizado
por reconocidos expertos.
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Este Master te permitira ampliar tus
habilidades en entornos simulados, que
proporcionaran un aprendizaje inmersivo
programado para entrenarse ante
situaciones reales.

Ponte al dia a través del Master Semipresencial
en Seguridad Alimentaria Veterinaria, de un
modo practico y adaptado a tus necesidades.
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¢ Por que cursar este
Master Semipresencial?

Este programa ofrece a los veterinarios la oportunidad unica de actualizar sus
conocimientos y habilidades de un modo integral. Para ello, disponen de una modalidad -
académica disruptiva, compuesta por dos etapas. En la primera de ellas, analizaran
los sistemas de planificacion de Riesgos y Puntos Criticos de Control, Certificaciones
y medidas de Buenas Practicas mas importantes. Todo ello desde una plataforma
100% online. Seguidamente, los egresados tendran la oportunidad de ampliar las
competencias adquiridas de un modo practico, a través de una estancia presencial
con 120 horas lectivas.
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Desarrollaras tus capacidades desde la
comodidad de tu hogar y actualizaras tus
conocimientos de forma online con TECH"
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1. Actualizarse a partir de la ultima tecnologia disponible

El dmbito de la Seguridad Alimentaria Veterinaria ha experimentado una evolucién
constante, incorporando sistemas de monitoreo mas complejos, asi como de deteccion
de contaminantes y el aprovechamiento de tecnologias innovadoras en la trazabilidad
de productos alimentarios. Con la meta de poner al dia al profesional en estos
adelantos, TECH apuesta por esta titulacion universitaria de vanguardia.

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

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

3. Adentrarse en entornos profesionales de primera

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

El ambito académico a menudo presenta programas educativos que no se ajustan
completamente a las demandas cotidianas de los profesionales, exigiendo extensas
cargas lectivas que resultan poco conciliables con las responsabilidades personales
y laborales. TECH introduce un innovador modelo de aprendizaje, completamente
practico, que facilita la adquisicion de habilidades en procedimientos de Ultima
generacion en el campo de la Seguridad Alimentaria Veterinaria. Lo mas destacado
es la posibilidad de aplicar estos conocimientos en la practica profesional

en un periodo breve de solo 3 semanas.

5. Expandir las fronteras del conocimiento

TECH brinda la oportunidad de realizar este Master Semipresencial en destacados
centros a nivel nacional. De esta manera, el profesional de Seguridad Alimentaria
Veterinaria puede actualizarse con los mejores expertos, quienes trabajan en
instalaciones lideres del pais. Una oportunidad exclusiva que solo TECH, la universidad
digital mas grande del mundo puede ofrecer para enriquecer la formacién en este
crucial campo.

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

Este programa universitario tiene como objetivo fundamental mantener a los egresados
al dia en el desarrollo de las bases esenciales de las buenas practicas de higiene y
trazabilidad en la produccion de materias primas. A través de una combinacion Unica de
aprendizaje tedrico-practico, la titulacion busca potenciar las habilidades y conocimientos
de los profesionales en el campo de la seguridad alimentaria. Con un enfoque directo
y practico, se pretende proporcionar a los participantes las herramientas necesarias
para identificar, prevenir y gestionar eficazmente los riesgos asociados con la seguridad
alimentaria en la produccion de alimentos de origen animal.
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Actualizaras tus conocimientos en Seguridad
Alimentaria Veterinaria en un escenario

real, con el maximo rigor cientifico de una
institucion a la vanguardia tecnologica”
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Objetivos generales

+ El objetivo general que tiene el Mdster Semipresencial en Seguridad Alimentaria
Veterinaria es el de lograr que el egresado profundice en la normativa aplicable
referente a la produccion primaria animal, asi como en los sistemas de auditoria
interna y certificacion, de la mano de reconocidos profesionales, en un centro de
maxima calidad cientifica y de innovacién tecnologica. En este Master Semipresencial,
el alumno abordara las principales intervenciones del profesional, permitiéndole
perfeccionar y elevar sus competencias en la evaluacion de los procedimientos
de la industria alimentaria y los mecanismos de accion

Estas ante una titulacion flexible y
compatible con tus responsabilidades
diarias mas exigentes. No esperes
mas y matriculate”
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Objetivos especificos

Mddulo 1. Trazabilidad de materias primas e insumos
+ 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

Moddulo 2. Técnicas analiticas e instrumentales en el control de calidad
de procesos y productos

+ Establecer las caracteristicas de calidad que deben cumplir las materias primas,
los productos intermedios y terminados de acuerdo a su origen, previo a su analisis
en laboratorio

+ Desarrollar la metodologia pertinente para la conformidad del producto, teniendo
en cuenta los requisitos aplicables, considerados por la reglamentacion y normativa

Mddulo 3. Logistica y trazabilidad de lotes
+ 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

Mddulo 4. Legislacion alimentaria y normativas de calidad e inocuidad
+ Definir los fundamentos del derecho alimentario

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

sus competencias
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Méddulo 5. Gestion de la inocuidad de alimentos
+ Analizar los principales tipos de peligros asociados a los alimentos

+ Evaluary aplicar el principio de riesgo y andlisis de riesgo en la inocuidad alimentaria

+ |dentificar los prerrequisitos y pasos previos para la implementacién de un plan
de gestion de la inocuidad

Médulo 6. Certificaciones de inocuidad para la industria alimentaria
+ Establecer los requerimientos generales para una certificacion

+ |dentificar los distintos tipos de Buenas Practicas (GxP) requeridos en un sistema
de gestion de inocuidad de los alimentos y certificacion de las mismas

Médulo 7. Digitalizacion del sistema de gestion de la calidad
+ Examinar los estandares de calidad y normas alimentarias vigentes para la
digitalizacion de los diferentes organismos de referencia internacional

+ |dentificar los principales softwares comerciales y estrategias informaticas internas
que permiten la gestion de procesos de calidad y seguridad alimentaria especificos

Médulo 8. Validacién de nuevas metodologias y procesos
+ Conocer las grandes diferencias entre los puntos de control y los puntos criticos
de control

+ Desarrollar los programas de prerrequisitos y cuadros de gestion para asegurar
lainocuidad alimentaria




Objetivos |17 tech

Modulo 9. 1+D+i de nuevos alimentos e ingredientes
+ Establecer las nuevas tendencias en tecnologias alimentarias que dan lugar al
desarrollo de una linea de investigacion e implementacion de nuevos productos
en el mercado
+ Disefar los protocolos de investigacion y desarrollo para la incorporacion de
ingredientes funcionales a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades
tecno-funcionales, asi como el proceso tecnolégico implicado en su elaboracién

Mddulo 10. Desarrollo, coordinacion y ejecucion de proyectos de I+D+i

+ Establecer los sistemas de I+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+i en el desarrollo de
nuevos productos alimentarios que permitan afrontar diferentes estrategias
de innovacion en la industria alimentaria
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Competencias

Después de superar las evaluaciones del Master Semipresencial en Seguridad
Alimentaria Veterinaria, el profesional habra adquirido las competencias profesionales
necesarias para contribuir a que los alimentos que se produzcan cuenten con todas las
garantias alimenticias. Ademas, los egresados aplicaran metodologias de investigacion
y desarrollo para evaluar la funcionalidad, biodisponibilidad y bioaccesibilidad de los
nuevos alimentos e ingredientes.
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Mediante videos, resumenes interactivos
o test evaluativos, asimilaras todos los
contenidos de este Master Semipresencial
de una forma rapida y amena”



tecn 20| Competencias

Competencias generales

+ Utilizar buenas practicas de higiene en la produccion de alimentos

+ Ahondar en las normativas vigentes que tienen que utilizar los laboratorios
de alimentos

+ Elaborary controlar que los alimentos que se produzcan cuenten con todas
las garantias alimenticias

+ Garantizar la seguridad de todos los procesos que tienen que ver con la produccion
de los alimentos

+ Controlar los procedimientos de las industrias alimenticias




Competencias especificas

*

*

*

*

*

*

*

Abordar la normativa aplicable a la seguridad alimentaria y aplicarla
en cada proceso de produccion

Proteger el bienestar animal, desde su cria hasta su sacrificio

Conocer el impacto de la industria alimentaria en el medio ambiente y fomentar
el desarrollo sostenible

Diferenciar las caracterfsticas de calidad que tienen que cumplir todos

los alimentos antes del analisis en el laboratorio

Aplicar las técnicas adecuadas para el control de calidad, siguiendo
las metodologias mas precisas.

Garantizar la calidad de los productos que van a consumir las personas y animales

Identificar todos los procesos relacionados con la trazabilidad de un producto
y analizar los diferentes sistemas relacionados con este campo

Localizar y retirar todos los productos que tienen incidencias
Determinar el proceso logistico en cada punto de la cadena alimenticia

Distinguir los fundamentos del derecho alimentario y la politica
de seguridad alimentaria

Definir los tipos de responsabilidad de las personas que participan
en la cadena alimentaria y los tipos de delito que se pueden producir

Identificar los peligros asociados a los alimentos y analizarlos
Controlar este tipo de peligros

Aplicar los diferentes sistemas de certificacion de inocuidad de los alimentos

*
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Realizar el trabajo siguiendo los certificados de inocuidad

Identificar los estandares de calidad alimentaria, softwares comerciales y estrategias
informaticas para que los alimentos cuenten con toda la seguridad posible

Digitalizar los procesos de comunicacion de riesgos

Controlar todo el proceso de elaboracién de los productos, teniendo en cuenta
los puntos de control

Vigilar, verificar y validad todo el proceso de elaboracion.

Hacer auditorias internas

Investigar la creacién de nuevos productos

Disefar protocolos de investigacion, ayudandose de las nuevas tecnologias
Utilizar los sistemas de |+D+i para desarrollar nuevos alimentos

Acceder a fuentes de informacion del campo cientifico, econémico y legal
para desarrollar nuevos productos

No dejes pasar esta oportunidad de
adquirir las habilidades profesionales
que impulsara tu praxis hacia la
excelencia con TECH”"
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Direccion del curso

En la construccion del cuerpo docente del Master Semipresencial en Seguridad
Alimentaria Veterinaria, TECH ha reunido a los mejores especialistas del campo,
seleccionando profesionales con un extenso y reconocido bagaje profesional.
Cada miembro del claustro docente aporta su experiencia practica y conocimientos
especializados, garantizando a los participantes el acceso a una capacitacion de
la mas alta calidad. Estos expertos, comprometidos con la excelencia académica,
estaran dedicados a guiar a los egresados a lo largo de su aprendizaje,
proporcionando una perspectiva practica y actualizada.
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Actualizate en las mas novedosas metodologias de
Seqguridad Alimentaria Veterinaria de la mano de los
mejores expertos en la materia: los docentes de TECH"
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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”
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Direccion

Dra. Limon Garduza, Rocio Ivonne

+ Inspectora de Calidad y Peritajes Bromatologicos 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

Profesores

Dia. Andrés Castillo, Alcira Rosa Dha. Aranda Rodrigo, Eloisa
+ Investigadora y Consultora Sénior de Marketing Farmacéutico + Calidad y Seguridad Alimentaria. Global Nutralabs
+ Investigadora en el Proyecto GenObIACM, Grupo de la Universidad Complutense de Madrid + Autora y Consultora en Iniciativas Empresariales

*

Responsable de laboratorio de produccion. TONG IL S.L.
Responsable de laboratorio, José Marfa Villasante SL
Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Castilla — La Mancha

+ Gestor de Ensayos Clinicos con Farmacos en el Hospital Universitario Ramon y Cajal
+ Instituto RyC de Investigacion Sanitaria (IRYCIS). U. Endotelio y MCM
+ Consultor de Marketing en Bioroi

-

*

+ Coordinadora EC con farmacos y productos alimenticios + Desarrolla su actividad en el entorno de la produccion alimentaria, con el anélisis de

+ Data Manager de Ensayos Clinicos con medicamentos para la DM2 laboratorio de agua y alimentos

+ Gerente Regional de Marketing Latinoamérica de Siemens Ag Siemens AG + Formacion en Sistemas de Gestion de Calidad, BRC, IFS 'y Seguridad Alimentaria ISO 22000
+ Licenciada en Marketing UADE + Experiencia en auditorias bajo los protocolos ISO 9001 e ISO 17025

+ Experto Universitario en Nutricién y Dietética con Factores de Riesgo CV'y DM por la UNED
+ Curso de Trazabilidad Alimentaria por la Fundacion USAL



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 Nutricion Humana y Dietética por la Universidad de Vic

Dra. Martinez Lépez, Sara
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A'lo largo de este plan de estudios, los egresados se sumergiran en un temario 4
actualizado, donde se abordaran los ultimos métodos en Seguridad Alimentaria.

Destacando estrategias para la digitalizacion de protocolos y documentos vinculados

a la gestion de diversos procesos de Calidad y Seguridad Alimentaria. A través de un

enfoque practico y tedrico, los alumnos adquiriran conocimientos especializados que

les permitiran enfrentar los desafios emergentes en este campo, aprovechando las

tecnologias mas recientes. La estructura del programa garantizara una formacion

completa y actualizada, guiando a los participantes hacia la maestria en la Seguridad

Alimentaria en la industria Veterinaria.
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Accederas a un plan de estudios disefiado por
un reputado cuadro docente, que te garantizara
un aprendizaje exhaustivo y riguroso”
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Médulo 1. Trazabilidad de materias primas e insumos 1.9.  Alimentos de calidad diferenciada

1.9.1.  Denominacién de origen protegida (DOP)
1.9.2.  Indicaciéon Geografica Protegida (IGP)
1.9.3. Especialidad Tradicional Garantizada (ETG)
1.9.4. Términos de calidad facultativos
1.9.5. Uso de variedades vegetales y razas animales
1.9.6. Agricultura y ganaderia ecoldgica
1.10. Industria alimentaria y medio ambiente
1.10.1. Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
1.10.2. Soluciones propuestas por la industria agroalimentaria.

1.1, 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
1.2. Plan general de higiene
1.21. Conceptos basicos
1.2.2.  Tipos de planes generales de higiene
1.3, 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 Médulo 2. Técnicas analiticas e instrumentales en el control de calidad
1.3.4.  Sacrificio animal de procesos y productos
1.4, Produccion primaria de derivados animales. Distribucion de materias primas
1.4.1.  Produccion lechera

1.10.3. Organismos modificados genéticamente como via de desarrollo sostenible

2.1.  Tipos de laboratorio, reglamentacion y normativa

2.1.1.  Laboratorios de referencia
2.1.1.1. Laboratorio europeo de referencia
2.1.1.2. Laboratorios nacionales de referencia

2.1.2.  Laboratorio alimentario

2.1.3.  Reglamentacion y normativa aplicable a los laboratorios (Norma ISO/IEC 17025)
2.1.3.1. Requisitos Generales para la competencia de los laboratorios
2.1.3.2. Ensayo y calibracién de equipos
2.1.3.3. Implantacion y validacion de métodos analiticos

1.4.2.  Produccion avicola

1.4.3. Distribucion de las materias primas de origen animal
1.5, 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
1.6.  Buenas practicas en produccion vegetal. Uso de fitosanitarios

1.6.1.  Fuentes de contaminacion de los alimentos vegetales 22, Control oficial de la cadena agroalimentaria
1.6.2.  Transporte de las materias primas de origen vegetal y prevencion de riesgos 221 PNCPA de la cadena agroalimentaria
1.6.3. Uso de fitosanitarios 222, Autoridades competentes
1.7.  Elagua enla industria agroalimentaria 2.2.3.  Soporte juridico del control oficial
1.7.1.  Ganaderia 2.3.  Métodos oficiales de andlisis de alimentos
1.7.2. Agricultura 2.3.1.  Métodos de andlisis de alimentos para animales
1.7.3.  Acuicultura 2.3.2.  Métodos de andlisis de aguas
1.7.4.  Elagua de consumo humano en la industria 2.3.2.1. Requisitos sobre analiticas segun R.D. 140/2003
1.8.  Auditoria y certificacion de la produccion primaria 2.3.2.2. Frecuencias de tomas de muestras segun le tipo de industria
1.8.1.  Sistemas de auditorfa de control oficial 2.3.3.  Métodos de andlisis de cereales
1.8.2. Certificaciones alimentarias 2.3.4.  Métodos de andlisis de fertilizantes, de residuos de productos

fitosanitarios y veterinarios



2.4.

2.5.

2.6.
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2.3.5.  Métodos de andlisis de productos alimenticios
2.3.6.  Métodos de analisis de productos carnicos
2.3.7. Métodos de analisis de materias grasas

2.3.8.  Métodos de andlisis de productos lacteos
2.3.9. Métodos de andlisis de vinos, zumos y mostos
2.3.10. Métodos de analisis de productos de la pesca

Técnicas de analisis in situ en la recepcion de alimento fresco, elaboracion
y producto terminado

2.4.1.  Enlamanipulacion de alimentos
2.4.1.1. Andlisis de ambientes y superficies
2.4.1.2. Andlisis al manipulador
2.4.1.3. Andlisis a los equipos
2.4.2.  Andlisis de alimento fresco y de producto terminado
2.4.2.1. Fichas técnicas de producto
2.4.2.2. Inspeccion visual
2.4.2.3. Tablas de color
2.4.2 4. Evaluacion organoléptica segun el tipo de alimento
2.4.3.  Andlisis fisicoquimico basico
2.4.3.1. Determinacion del indice de madurez en los frutos
2.4.3.2. Firmeza
2.4.3.3. Grados brix
Técnicas de analisis nutricional
2.5.1.  Determinacion de proteinas
2.5.2.  Determinacion de carbohidratos
2.53.  Determinacion de grasas
2.54.  Determinacion de cenizas
Técnicas de analisis microbioldgico y fisicoguimico de alimentos
2.6.1.  Técnicas de preparacion: fundamentos, instrumentacion y aplicacion en alimentos
2.6.2.  Analisis microbiolégico
2.6.1.2. Manejo y tratamiento de muestras para analisis microbiolégico
2.6.3.  Andlisis fisicoquimico
2.6.3.1. Manejo y tratamiento de muestras para analisis fisicoquimico
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2.7. Técnicas instrumentales en el analisis de alimentos

2.7.1.  Caracterizacion, indices de calidad y conformidad de producto

2.7.1.1. Food safety / Food integrity
2.7.2.  Andlisis de residuos de sustancias prohibidas en alimentos
2.7.2.1. Residuos organicos e inorganicos
2.7.2.2. Metales pesados
2.7.2.3. Aditivos
2.7.3.  Andlisis de sustancias adulterantes en alimentos
2.7.3.1. Laleche
2.7.3.2. Elvino
2.7.3.3. La miel
2.8.  Técnicas analiticas empleadas en OMG y nuevos alimentos
2.8.1.  Concepto
2.8.2. Técnicas de deteccion
2.9. Técnicas analiticas emergentes para evitar el fraude en alimentos
2.9.1 Food fraud
2.9.2 Food authenticity
2.10. Expedicion de los certificados de andlisis
2.10.1. Enlaindustria alimentaria
2.10.1.1. Reporte interno
2.10.1.2. Informe a clientes y a proveedores
2.10.1.3. Peritaje bromatoldgico
2.10.2. En laboratorios de referencia
2.10.3. En laboratorios alimentarios
2.10.4. Enlaboratorios de arbitraje

Méddulo 3. Logistica y trazabilidad de lotes

3.1, Introduccion a la trazabilidad
3.1.1.  Antecedentes al sistema de trazabilidad
3.1.2.  Concepto de Trazabilidad
3.1.3.  Tipos de Trazabilidad
3.1.4. Sistemas de informacion
3.1.5.  Ventajas de la Trazabilidad

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Marco Legal de la Trazabilidad. Parte |

3.2.1.  Introduccion

3.2.2.  Legislacion Horizontal relacionada con la Trazabilidad

3.2.3.  Legislacion Vertical relacionada con la Trazabilidad

Marco Legal de la Trazabilidad. Parte Il

3.3.1.  Aplicacion obligatoria del sistema de trazabilidad

3.3.2.  Objetivos del sistema de Trazabilidad

3.3.3.  Responsabilidades legales

3.3.4. Régimen Sancionador

Implantacion del Plan de Trazabilidad

3.4.1.  Introduccion

3.4.2. Etapas previas

3.4.3 Plan de Trazabilidad

3.4.4 Sistema de Identificacién del producto

3.4.5 Métodos de comprobacion del sistema

Herramientas para la Identificacion de productos

3.5.1.  Herramientas manuales

3.5.2.  Herramientas automatizadas
3.5.1.1 Codigo de Barras EAN
3.5.1.2 RFID// EPC

3.5.3.  Registros
3.5.3.1. Registro identificacion de materias primas y otros materiales
3.5.3.2. Registro de procesados de los alimentos
3.5.3.3. Registro de identificacion del producto final
3.5.3.4. Registro de los resultados de las comprobaciones realizadas
3.5.3.5. Periodo de mantenimiento de los registros

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

3.6.1.  Plan de gestion de incidentes

3.6.2.  Gestionar las reclamaciones de clientes
Cadenas de suministro o “supply chain”

3.7.1.  Definicion

3.7.2.  Etapas de la supply chain

3.7.3. Tendencias en la cadena de suministro



3.8.

3.9.

3.10.

Logistica

3.8.1.  Elproceso logistico

3.8.2.  Cadena de suministro versus logistica

3.8.3. Envases

3.84. Embalajes

Modos y medios de transporte

3.9.1.  Concepto de transporte

3.9.2.  Modos de transporte, ventajas y desventajas

Logistica de productos alimentarios

3.10.1.

Cadena del frio

3.10.2. Productos perecederos
3.10.3. Productos no perecederos

Mddulo 4. Legislacion alimentaria y normativas de calidad e inocuidad
4.1,

4.2.

4.3.

Introduccion

4.1.1.
41.2.

Organizacion juridica
Conceptos basicos

4.1.2.1. Derecho

4.1.2.2. Legislacion

4.1.2.3. Legislacion alimentaria
4.1.2.4. Norma

4.1.2.5. Real Decreto

4.1.2.6. Certificaciones

Legislacion alimentaria internacional. Organismos internacionales

4.2.1.
4.2.2.
4.23.
4.2.4.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

Comision del Codex Alimentarius

Organizacion Mundial del Comercio

Legislacion alimentaria europea

4.3.1.
4.3.2.
4.33.
434
4.3.5.
4.3.6.

Legislacion alimentaria europea

Libro blanco de seguridad alimentaria

Principios de la legislacion alimentaria

Requisitos generales de la legislacion alimentaria
Procedimientos

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

1.9.

4.10.
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Legislacion Alimentaria Espafiola

4.4.1. Competencias

4.4.2.  Organismos

Gestion de la seguridad alimentaria en la empresa
4.51. Responsabilidades

4.5.2.  Autorizaciones

4.5.3.  Certificaciones

Legislacion alimentaria horizontal. Parte 1

4.6.1.  Normativa general de higiene
4.6.2.  Agua de consumo publico
4.6.3.  Control oficial de productos alimentarios

Legislacion alimentaria horizontal. Parte 2

4.7.1.  Almacenaje, conservacion y transporte
4.7.2.  Materiales en contacto con los alimentos
4.7.3.  Aditivos alimentarios y aromas

474 Contaminantes en los alimentos

Legislacion alimentaria vertical: Productos de origen vegetal

4.8.1. Hortalizas y derivados

48.2. Frutasy derivados

4.83. Cereales

4.8.4. Leguminosas

4.8.5. Aceites vegetales comestibles
4.8.6. Grasas comestibles

4.8.7. Condimentosy especies

Legislacion alimentaria vertical: Productos de origen animal

49.1. Carney derivados carnicos
49.2.  Productos de la pesca

493. Lechey los productos lacteos
49.4.  Huevosy derivados

Legislacion alimentaria vertical: Otros productos
4.10.1. Alimentos estimulantes y derivados
4.10.2. Bebidas

4.10.3. Platos preparados

tecn
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Modulo 5. Gestion de la inocuidad de alimentos 5.7. Elplan de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (ARPCC)

5.7.1.  Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
5.7.2.  Antecedentes del HACCP
5.7.3. Los prerrequisitos del HACCP
57.4. Los 5 pasos preliminares a la implementacion del HACCP
58. Los 7 pasos de implementacion del plan de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)
58.1. Elanalisis de riesgos

51.  Principios y gestion de la inocuidad alimentaria

51.1. Elconcepto de peligro

51.2.  Elconcepto de riesgo

51.3. Laevaluacion de riesgos

51.4.  Inocuidad alimentaria y su gestion basada en evaluacion de riesgos
5.2.  Peligros Fisicos ) B -
52.1. Conceptos y consideraciones sobre peligros fisicos en alimentos 582. Identificacion de los puntos criticos de control
52.2. Meétodos de control de peligros fisicos

53.  Peligros Quimicos

5.8.3. Establecimiento de limites criticos
5.8.4. Establecimiento de procedimientos de monitoreo

: : . - ! 5.8.5. Implementacion de acciones correctivas
5.3.1. Conceptos y consideraciones sobre peligros quimicos en alimentos

) - : 58.6. Establecimiento de procedimientos de verificacion
5.3.2.  Peligros quimicos naturalmente presentes en los alimentos

5.3.3.  Peligros asociados a quimicos afiadidos intencionalmente a los alimentos 587 Sistema deregistros y documentacion

534, Peligros quimicos afiadidos incidental o inintencionalmente 5.9 Evaluacion de la eficiencia del sistema del plan de Riesgos y Puntos Criticos

de Control (HACCP)

53.5. Métodos de control de peligros quimicos 59.1.  Evaluacion de la eficiencia de un PCC

536 Alergénicos en alimentos 59.2.  Evaluacion general de la eficiencia del plan HACCP

59.3.  Usoy gestion de registros para evaluar la eficiencia del plan HACCP
5.10. Las variantes del sistema del plan de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)

5.3.7.  Control de alergénicos en la industria alimentaria
5.4.  Peligros Biologicos

5.4.1.  Conceptos y consideraciones sobre peligros biolégicos en alimentos basadas en sistemas de riesgo
5.4.2.  Peligros de origen microbiano 5.10.1. VACCP o plan de aseguramiento de vulnerabilidad y puntos critico de control
5.4.3.  Peligros biologicos no microbianos (Vulnerability Assessment Critical Control Points)
54.4.  Métodos de control de peligros bioldgicos 510.2. TACCP o Evaluacion de amenazas y puntos criticos de control (Threat
5.5.  Programa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) Assessment Critical Control Points)
551.  Good Manufacturing Practices (GMP) 5.10.3. HARPC o Analisis de riesgos y Controles Preventivos basados en analisis de

559 Antecedentes de las BPM riesgo (Hazard Analysis & Risk-Based Preventive Controls)

5.53.  Alcance de las BPM Médulo 6. Certificaciones de inocuidad para la industria alimentaria

554. LasBPM en un sistema de gestion de la inocuidad
5.6.  Procedimiento operativo estandarizado de sanitizacion (POES)

5.6.1.  Los sistemas sanitarios en la industria alimentaria

5.6.2.  Alcance de los POES

5.6.3.  Estructura de un POES

5.6.4. Los POES en un sistema de gestion de la inocuidad

6.1.  Principios de certificacion

6.1.1.  El concepto de certificacion

6.1.2.  Los organismos certificadores

6.1.3.  Esquema general de un proceso de certificacion.

6.1.4.  Gestion de un programa de certificacion y de recertificaciones
6.1.5. Sistema de gestion antes y después de la certificacion



6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

Certificaciones de Buenas Practicas

6.2.1.
6.2.2.
6.2.3.
6.2.4.

La certificacion de las Buenas Practicas de Manufactura (GMP)

El caso de las GMP para suplementos alimenticios

Certificacion de Buenas Préacticas para produccion primaria

Otros programas de Buenas préacticas (GxP)

Certificacion 1ISO 17025

6.3.1.
6.3.2.
6.3.3.
6.3.4.

El esquema normativo ISO
Generalidades del sistema ISO 17025
La certificacion ISO 17025

El papel de la certificacion ISO 17025 en la gestion de inocuidad alimentaria

Certificacion 1ISO 22000

6.4.1.
6.4.2.
6.4.3.

Iniciativa GFSI'y programas Global GAP y Global Markets Program

6.5.1.
6.5.2.
6.5.3.
6.5.4.
6.5.5.
6.5.6.

Antecedentes
Estructura de la norma I1SO 22000
Alcance de la certificacion ISO 22000

El sistema global de inocuidad alimentaria GFSI (Global Food Safety Initiative)

Estructura del programa Global GAP

Alcance de la certificacion Global GAP

Estructura del programa Global Markets Program
Alcance de la certificacion Global Markets Program

Relacion de Global GAP y Global Markets con otras certificaciones

Certificacion SQF (Safe Quality Food)

6.6.1.
6.6.2.
6.6.3.

Estructura del programa SQF
Alcance de la certificacion SQF
Relacion del SQF con otras certificacione

Certificacion BRC (British Retail Consortium)

6.7.1.
6.7.2.
6.7.3.

Estructura del programa BRC
Alcance de la certificacion BRC
Relacion del BRC con otras certificaciones

Certificacion IFS

6.8.1.
6.8.2.
6.8.3.

Estructura del programa IFS
Alcance de la certificacion IFS
Relacion del IFS con otras certificaciones.

6.9.

6.10.
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Certificacion FSSC 22000 (Food Safety System Certification 22000)

6.9.1.  Antecedentes del programa FSSC 22000

6.9.2.  Estructura del programa FSSC 22000

6.9.3.  Alcance de la certificacién FSSC 22000

Programas de defensa alimentaria

6.10.1. Elconcepto de defensa alimentaria

6.10.2. Alcances de un programa de defensa alimentaria

6.10.3. Herramientas y programas para implementar un programa de defensa alimentaria

Mddulo 7. Digitalizacion del sistema de gestion de la calidad

7.1

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

Estandares de calidad y analisis de riesgo en la industria alimentaria
7.1.1.  Estandares actuales de calidad y seguridad alimentaria
7.1.2.  Principales factores de riesgo en productos alimentarios

La “Era de la digitalizacion” y su influencia en los sistemas globales
de seguridad alimentaria

7.2.1. Iniciativa global de seguridad alimentaria del Codex Alimentarius
7.2.2.  Andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

7.2.3. Norma ISO 22000

Softwares comerciales para la gestion de inocuidad alimentaria

7.3.1.  Uso de dispositivos inteligentes

7.3.2.  Softwares comerciales para procesos de gestion especifica

Establecimiento de las plataformas digitales para la integracion de un equipo
responsable del desarrollo del programa de APPCC

7.47. Etapa 1. Preparacion y planificacion

7.4.2.  Etapa 2. Implantacion de programas prerrequisito para los peligros
y puntos de control criticos del programa APPCC

7.4.3. Etapa 3. Ejecucion del plan
7.4.4.  Etapa 4. Verificacion y mantenimiento del APPCC

Digitalizacién de los programas prerrequisito (PPR) de la industria
alimentaria — Migracion del sistema tradicional al digital

7.5.1.  Procesos de produccién primaria
7.5.1.1. Buenas préacticas de higiene (BPH)
7.5.1.2. Buenas practicas de manufactura (BPM)
7.5.2.  Procesos estratégicos
7.5.3.  Procesos operativos
7.54.  Procesos de soporte
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7.6.  Plataformas para el seguimiento de “Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)” Modulo 8. Validacion de nuevas metodologias y procesos

7.6.1.  Entrenamiento de personal en la documentacion de POE especificos 81 Puntos criticos de control

8.1.1.  Peligros significativos

8.1.2.  Programas de prerrequisitos

8.1.3.  Cuadro de gestion de puntos criticos de control
8.2.  Verificacion de un Sistema de Autocontrol

8.2.1. Auditorias internas

7.6.2.  Canales de comunicacion y monitoreo de la documentacion de POE
7.7.  Protocolos para la gestion de documentos y su comunicacion entre departamentos
7.7.1.  Gestion de documentos de trazabilidad
7.7.1.1. Protocolos del area de compras
7.7.1.2. Trazabilidad de los protocolos de recepcion de materia prima

/713, Trazabilidad de los protocolos de almacen 8.2.2.  Revision de registros histéricos y tendencias

8.2.3.  Reclamaciones de clientes
8.2.4.  Deteccion de incidencias internas

7.7.1.4. Protocolos del area de procesos
7.7.1.5. Trazabilidad de los protocolos de higiene
716 PrOtO?,Olos de calidad de prodgcto‘ ) ) 8.3.  Vigilancia, validacion y verificacion de los puntos de control
7.7.2.  Implementacion de canales de comunicacion alternativos 831, Técnicas de vigilancia o monitoreo
8.3.2.  Validacion de controles
8.3.3.  Verificacion de eficacia
8.4.  Validacion de los procesos y métodos
8.4.1. Soporte documental
8.4.2.  Validacion de técnicas de andlisis

8.4.3. Plan de muestreo de validacion

7.7.2.1. Uso de nubes de almacenamiento y carpetas de acceso restringido
7.7.2.2. Codificacion de documentos para proteccion de datos
7.8.  Documentacion y protocolos digitales para auditorias e inspecciones
7.8.1.  Gestion de auditorias internas
7.8.2.  Registro de acciones correctivas
7.8.3.  Aplicacion del “ciclo de Deming”

7.8.4.  Gestion de programas de mejora continua 844 Sesgoy precision del método

8.4.5. Determinar la incertidumbre
8.5.  Métodos de validacién

7.9. Estrategias para una adecuada comunicacion de riesgos
7.9.1.  Protocolos de gestion de riesgos y comunicacion
7.9.2. Estrategias de comunicacion efectiva

8.5.1.  Etapas de validacion de métodos

7.9.3.  Informacion publica y uso de redes sociales 852, Tipos de procesos de validacién, enfoques

7.10. Estudio de casos concretos de la digitalizacion y sus ventajas en la reduccion

) ) S : 8.5.3. Informes de validacion, resumen de datos obtenidos
de riesgos en la industria alimentaria

8.6.  Gestion de las incidencias y desviaciones
8.6.1.  Formacion del equipo de trabajo
8.6.2.  Descripcion del problema
8.6.3.  Determinacion de causa raiz
8.6.4.  Acciones correctivas y preventivas
8.6.5.  Verificacion de eficacia

7.10.1. Riesgos de seguridad alimentaria
7.10.2. Riesgos de fraude alimentario
7.10.3. Riesgos de defensa alimentaria



8.7.

8.8.

8.9.

8.10.

Andlisis de causas y sus métodos
8.7.1.  Andlisis de causas: Métodos Cualitativos
8.7.1.1. Arbol causa raiz
8.7.1.2. Porqués
8.7.1.3. Causa Efecto
8.7.1.4. Diagrama de Ishikawa
8.7.2.  Andlisis de causas: Métodos Cuantitativos
8.7.2.1. Modelo de recoleccion de datos
8.7.2.2. Diagrama de Pareto
8.7.2.3. Graficos de dispersion
8.7.2.4. Histogramas
Gestion de reclamaciones
8.8.1.  Recopilacion de datos de la reclamacion
8.8.2. Investigacion y toma de medidas
8.8.3.  Elaboracion de informe técnico
8.8.4. Andlisis de tendencias de reclamaciones
Auditorias internas del sistema de autocontrol
8.9.1. Auditores competentes
89.2.  Programay plan de auditorias
8.9.3.  Alcance de la auditoria
8.9.4. Documentos de referencia
Ejecucion de Auditorias internas
8.10.1. Reunidn de apertura
8.10.2. Evaluacion del sistema
8.10.3. Desviaciones de auditorias internas
8.10.4. Reunion de cierre
8.10.5. Evaluaciony seguimiento de la eficacia del cierre de desviaciones
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Maédulo 9. [+D+i de nuevos alimentos e ingredientes

9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

9.6.

Nuevas tendencias en la elaboracion de productos alimentarios

9.1.1. Disefio de alimentos funcionales dirigido a la mejora de funciones fisiolégicas
especificas

9.1.2.  Innovacidn y nuevas tendencias en el disefio de alimentos funcionales y
nutracéuticos

Tecnologias y herramientas para aislamiento, enriquecimiento, y purificacion de
ingredientes funcionales a partir de diferentes materiales de partida

9.2.1.  Propiedades quimicas
9.2.2. Propiedades sensoriales

Procedimientos y equipos para la incorporacion de ingredientes funcionales al alimento
base

9.3.1.  Formulacion de alimentos funcionales atendiendo a sus propiedades quimicas y
sensoriales, aporte caldrico, etc.

9.3.2.  Estabilizacion de ingredientes bioactivos a partir de la formulacion

9.3.3.  Dosificacion

Investigacion en Gastronomia

9.4.1. Texturas

9.4.2.  Viscosidad y sabor. Espesantes utilizados en la nueva cocina

9.43. Gelificantes

9.44. Emulsiones

Innovacion y nuevas tendencias en el disefio de alimentos funcionales y nutracéuticos

9.5.1.  Disefio de alimentos funcionales dirigido a la mejora de funciones fisioldgicas
especificas

9.5.2.  Aplicaciones préacticas de disefio de alimentos funcionales

Formulacion especifica de compuestos bioactivos

9.6.1.  Transformacion de flavonoides en la formulacion de alimentos funcionales.
9.6.2. Estudios de biodisponibilidad de compuestos fendlicos

9.6.3.  Los antioxidantes en la formulacion de alimentos funcionales

9.6.4. Preservacion de la estabilidad antioxidante en el disefio de alimentos funcionales
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9.7. Disefio de productos bajos en azlcar y grasas

9.7.1.  Desarrollo de productos bajos en azucares

9.7.2.  Productos bajos en grasas

0.7.3.  Estrategias para la sintesis de lipidos estructurados
9.8.  Procesos para el desarrollo de nuevos ingredientes alimentarios

9.8.1.  Procesos avanzados de obtencion de ingredientes alimentarios con aplicacion
industrial: Tecnologias de micronizacion y de microencapsulacion

9.8.2. Tecnologias supercriticas y limpias
9.8.3.  Tecnologia enzimatica para la produccion de nuevos ingredientes alimentarios
9.8.4.  Produccion biotecnoldgica de nuevos ingredientes alimentarios
9.9.  Nuevos ingredientes alimentarios de origen vegetal y animal
9.9.1. Tendencias de desarrollos de [+D+i en nuevos ingredientes
9.9.2. Aplicaciones de ingredientes de origen vegetal
9.9.3. Aplicaciones de ingredientes de origen animal
9.10. Investigacion y mejora de sistemas de etiquetado y conservacion
9.10.1. Requisitos de etiguetado
9.10.2. Nuevos sistemas de conservacion
9.10.3. Validacion de las alegaciones saludables

Maddulo 10. Desarrollo, coordinacion y ejecucion de proyectos de I+D+i

10.1. Innovacion y competitividad en el ambito alimentario
10.1.1. Andlisis del sector alimentario
10.1.2. Innovacion en procesos, productos y gestion
10.1.3. Condicionantes reglamentarios para la comercializacion de nuevos alimentos
10.2. Elsistema de I+D
10.2.1. Investigacion publica e investigacion privada
10.2.2. Planes regionales y de apoyo a las empresas locales
10.2.3. Planes Nacionales de [+D+l
10.2.4. Programas internaciones
10.2.5. Organismos de promocion de la investigacion
10.3. Proyectos de [+D+l
10.3.1. Programas de ayudas a la [+D+l
10.3.2. Tipos de proyectos
10.3.3. Tipos de financiacion
10.3.4. Laevaluacién, seguimiento y control del proyecto




10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

10.8.

10.9.

10.10.
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Produccion cientifica y tecnolodgica

10.4.1. Publicacion, divulgacion y difusion de resultados de la investigacion
10.4.2. Investigacion basica/investigacion aplicada

10.4.3. Fuentes privadas de informacion

Transferencia de Tecnologia

10.5.1. Proteccion de la propiedad industrial. Patentes

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

10.5.4. Food and Drug Administration (FDA)

10.5.5. Organismos Nacionales. Ejemplo: Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién (AESAN)

Planificacion de proyectos de +D+i

10.6.1. Esquema de descomposicion del trabajo
10.6.2. Asignacion de recursos

10.6.3. Prelacion de tareas

10.6.4. Método del Diagrama de Gantt

10.6.5. Métodos y sistemas de planificacion con apoyo digital
Desarrollo documental de proyectos de [+D+i
10.7.1. Estudios previos

10.7.2. Entrega de informes de progreso

10.7.3. Desarrollo de la memoria del proyecto
Ejecucion de proyectos

10.8.1. Checklist

10.8.2. Entregables

10.8.3. Control de la evolucion del proyecto
Entrega de proyectos y validacion

10.9.1. Normas ISO de gestion de proyectos de [+D+i
10.9.2. Finalizacion de la fase proyecto

10.9.3. Anadlisis de resultados y viabilidad
Implantacion de proyectos de I+D+| desarrollados
10.10.1. Gestion de compras

10.10.2. Validacion de proveedores

10.10.3. Validacion y verificacion del proyecto
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Practicas Clinicas

Una vez que el egresado culmina la fase inicial de este programa, que abarca
un plan de estudios tedrico online, avanzara hacia una segunda etapa de
capacitacion practica en un centro de referencia. De esta forma, el alumno
contara con el respaldo de un tutor destacado en el ambito, quien le brindara
apoyo integral a lo largo de la preparacion y ejecucion de estas practicas.
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Llevaras a cabo tu estancia junto a un destacado
experto en Seguridad Alimentaria Veterinaria”
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El proceso de capacitacion practica en este Master Semipresencial en Seguridad
Alimentaria Veterinaria es una fase crucial para el desarrollo integral de los
profesionales. Durante un periodo de 3 semanas, totalizando 120 horas, los egresados
tendran la oportunidad de aplicar y consolidar los conocimientos adquiridos en la fase
tedrica del programa. Esta experiencia practica se llevara a cabo en centros

de referencia, asegurando un entorno profesional realista y enriquecedor.

La calidad de estas practicas se vera reforzada por la presencia de un tutor adjunto,
especializado en la materia. Este no solo guiara a los participantes a lo largo de su
experiencia practica, sino que también brindara un respaldo fundamental para asegurar
gue los conocimientos tedricos se traduzcan de manera efectiva en habilidades
practicas. El acompafiamiento cercano del tutor contribuira significativamente

al éxito de cada alumno en la aplicacion de los conceptos aprendidos.

El objetivo central de estas practicas sera que el egresado perfeccione y aplique los
conocimientos adquiridos durante la fase tedrica del programa en situaciones reales.
Esto garantizara que desarrollen la destreza y la confianza necesarias para enfrentar
los desafios en el campo de la Seguridad Alimentaria Veterinaria.

La estancia se realizara con la participacion activa del estudiante, desempefando
las actividades y procedimientos de cada drea de competencia (aprender a aprender
y aprender a hacer), con el acompafiamiento y gufa de los profesores y demads
compaferos de entrenamiento que faciliten el trabajo en equipo y la integracién
multidisciplinar como competencias transversales para la praxis de la Seguridad
Alimentaria Veterinaria (aprender a ser y aprender a relacionarse).




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

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

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

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

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

cadena de suministro

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

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

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

Monitoreo de
practicas de higiene

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

Elaborar de protocolos de higiene y seguridad alimentaria

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

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

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

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

Control de calidad

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

Formacion en
Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

y HACCP

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Investigacion
y analisis

Participar en proyectos de investigacion relacionados con la seguridad
alimentaria veterinaria

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

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

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

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

Estudiar la efectividad de estrategias de comunicacién para promover la adopcién
de préacticas mds seguras en la produccion de alimentos de origen animal
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Seguro de responsabilidad civil

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

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

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

\\




Condiciones generales de la capacitacion practica

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

1. TUTORIA: durante el Master Semipresencial el alumno tendra asignados dos
tutores que le acompanaran durante todo el proceso, resolviendo las dudas y
cuestiones que pudieran surgir. Por un lado, habra un tutor profesional perteneciente
al centro de practicas que tendra como fin orientar y apoyar al alumno en todo
momento. Por otro lado, también tendra asignado un tutor académico cuya misién
sera la de coordinar y ayudar al alumno durante todo el proceso resolviendo dudas
y facilitando todo aquello que pudiera necesitar. De este modo, el profesional estara
acompanfiado en todo momento y podra consultar las dudas que le surjan, tanto

de indole practica como académica.

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

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

5. RELACION LABORAL: el Master Semipresencial no constituird una relacion laboral
de ningun tipo.

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

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

No obstante, el alumno podra consultar con su tutor académico cualquier duda o
recomendacion al respecto. Este le brindara toda la informacion que fuera necesaria
para facilitarle los tramites.
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¢ Donde puedo hacer
las Practicas Clinicas?

Este plan de estudios incorpora una fase practica fundamental, llevada a cabo
en centros de referencia en el ambito de la seguridad alimentaria. Durante
esta etapa, los participantes aplicaran de manera practica los conocimientos
adquiridos en el ambito tedrico del programa. Con el propdsito de ampliar el
alcance de esta formacion a un mayor numero de profesionales, TECH ofrece
la posibilidad de realizar la capacitacién en diversos centros especializados a lo
largo del territorio nacional. Esta iniciativa refleja el compromiso de la institucion
con la excelencia educativa y el acceso asequible para todos los interesados
en fortalecer sus habilidades en seguridad alimentaria.
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Completa tu educacion tecrica con la mejor
estancia practica del mercado educativo”
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El alumno podra cursar la parte practica de este Master Semipresencial
en los siguientes centros:

Marcelle Natureza

Pais Ciudad
Espafia Lugo

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

Parque zoolégico especializado
en conservacion y bienestar animal

Capacitaciones practicas relacionadas:
-Bienestar Animal
-Gestion de la Fauna Silvestre
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Combinaras teoria y practica
profesional a través de un enfoque
educativo exigente y gratificante”
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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, ;qué deberia hacer un profesional? A lo largo del
programa, te enfrentards a multiples casos clinicos simulados, basados en pacientes
reales en los que deberas 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.

Con TECH podras experimentar una
forma de aprender que esta moviendo
los cimientos de las universidades
tradicionales de todo el mundo.

Optimal decision

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

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 veterinaria.



¢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 veterinarios 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.

2. El aprendizaje se concreta de una manera solida en capacidades practicas
que permiten al alumno una mejor integracién en el mundo real.

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 veterinario, 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 veterinario 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
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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 65.000 veterinarios con un éxito
sin precedentes en todas las especialidades clinicas con independencia de la

carga en cirugia. Nuestra metodologia pedagogica esta desarrollada un entorno de
maxima exigencia, con un alumnado universitario de un perfil socioeconémico altoy
una media de edad de 43,5 afios.

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, se combinan 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.

Ultimas técnicas y procedimientos 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 veterinarios. Todo esto,
en primera persona, con el maximo rigor, explicado y detallado para contribuir a la
asimilacion y comprension del estudiante. Y lo mejor de todo, pudiéndolo ver las veces
que quiera.

Resumenes 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 exclusivo sistema educativo 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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Andlisis 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 [ —

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.

LK)
K\
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Titulacion

El Titulo de Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria Veterinaria garantiza,
ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo
de Master Semipresencial 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 Master Semipresencial en Seguridad
Alimentaria Veterinaria 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.

[ ]
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D/Dfia____________________, condocumento de identificacion ____________ ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria Veterinaria

Se trata de un titulo propio de 1.920 horas de duracién equivalente a 64 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaay 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).

En Andorra la Vella, a 28 de febrero de 2024

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este titul deberd fiar siempre del titulo p la para ejercer profesionalmente en cada pais.

c6digo tnico TECH: AFWOR23S_techitute.com/titulos

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

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

Titulo: Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria Veterinaria
Modalidad: Semipresencial (Online + Practicas Clinicas)
Duracion: 12 meses

Créditos: 60 + 4 ECTS

Master Semipresencial en Seguridad Alimentaria Veterinaria

Distribucién General del Plan de Estudios
Distribucién General del Plan de Estudios

Curso  Materia ECTS  Caracter
Tipo de materia Créditos ECTS
1 Trazabilidad de materias primas e insumos 6 0B
Obligatoria (0B) 60 1 Técnicas analiticas e instrumentales en el control 6 0B
Optativa (OP) 0 de calidad de procesos y productos
Précticas Exteras (PR) 4 1 Logistica y trazabilidad de lotes 6 0B
Trabajo Fin de Master (TFM) 0 1 Legislacion alimentaria y normativas de calidad 6 0B
ol el e inocuidad }
1 Gestién de la inocuidad de alimentos 6 0B
1 Certificaciones de inocuidad para laindustria alimentaria 6 OB
1 Digitalizacién del sistema de gestion de la calidad 6 0B
1 Validacién de nuevas metodologias y procesos 6 0B
1 1+D+i de nuevos alimentos e ingredientes 6 0B
1 Desarrollo, coordinacién y ejecucién de proyectos 6 0B

de [+D+i
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Dr. Pedro Navarro lllana » university

Rector

*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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Master Semipresencial
Seguridad Alimentaria Veterinaria

Modalidad: Semipresencial (Online + Practicas Clinicas)
Duracién: 12 meses

Titulacién: TECH Global University

Créditos: 60 + 4 ECTS
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