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OBJETIVO

Se pretende dotar a las empresas alimentarias de profesionales cualificados, que les permitan afrontar
y superar con éxito el marco actual al que se enfrentan: una legislacion sanitaria cada dia mas rigurosa
y unos crecientes requerimientos de sus clientes. Particularmente, se quiere habilitar a los recursos
humanos para:

« Implantar eficaces sistemas de gestion de la calidad que aseguren, ta
Legislacién, como el adecuado perfil fisico = quimico y sensorial de lo
satisfaccion de los clientes.

« Disponer de sistemas productivos que puedan certificarse en
mercados especificos.

+ Conocer el sistema y cumplir con los pliegos de condiciones d ad diferenciada
(DOP, IGP, ETG, etc.).

+ Responder a la sensibilidad sobre el impacto medioambiental, o
saludy seguridad de los trabajadores, en la produccién alimentari

que se asegura la
- Satisfacer la tendencia creciente hacia el consumo de alimentos producidos en regimenes alternativos
a la produccion convencional, tales como la produccion ecologica o la biodinamica.

- Disponer, o tener acceso, a los recursos materiales, humanos y de gestion que permitan el seguimiento
y las determinaciones analiticas compatibles con las demandas planteadas en los puntos anteriores.

ALUMNADO
Las personas interesadas deberan cumplir alguna de las siguientes condiciones:

- Disponer de un titulo superior oficial en cualquiera de los siguientes campos: ciencias biologicas,
quimicas, tecnologia de los alimentos o medioambientales; en veterinaria, farmacia, biotecnologia o en
ingenierfa agricola, alimentaria, tecnologia de las industrias agrarias y alimentarias, o titulaciones
uivalentes; emitido por una universidad espafiola o extranjera y que le habilite el acceso a los
dios de postgrado.

jonalmente, mediante la acreditacion de haber superado al menos el 80% de los ECTS
ientes a cualquiera de las titulaciones del apartado anterior. Sin embargo, para poder recibir
dster y antes de la finalizacion éste, deberd demostrar fehacientemente la posesion del
ro.

disponer del nivel académico anterior, tienen una experiencia profesional de al
o de actividades propias del Master. El Rector Magnifico de la Universidad Re
orma individual esta via de acceso, para lo que la persona interesad
ica,y presentar ladocumentacion que avale su trayectoria (vi

cion abre la puerta al reciclaje y mejora de la
e en las empresas alimentarias.



docentes y de los alumnos. Con todo, se dispondran de dos aulas adaptadas a esta tecnologia, una
situada en Cordoba capital y otra en Manzanares (Ciudad Real), a la que se podran desplazar los
docentesy los alumnos en funcion de sus posibilidades y zonas de residencia.

Ademas de lo anterior, los alumnos contaran con una plataforma de formacién on line que contendrg,
junto con las presentaciones, los documentos técnicos y los ejercicios practicos que cada docente
estime necesarios, las sesiones grabadas, a fin de que se puedan visionar las veces que sean precisas.

Las sesiones se impartiran los viernes por la tarde (15 a 21 horas) y los sébados por la mafiana (9 a 14
horas).

PLAN DE ESTUDIOS

e incluye 40 horas de practicas tutorizadas en empresas del
aluables, que contemplan, bien aspectos introductorios
desarrollaran; o bien, temas complementarios que

ntegral frente a los retos actuales de la industria
llo se evidencia en el tipoy la distribucion de los
nte tedricos no superan el 10% de su duracién.

En funcion de la naturaleza de los te
clases se convertiran en talleres que
necesaria para disefiar e implantar lo

o fundamentalmente a partir del Médulo 11, las
s alumnos adquieran la competencia minima
describen.

PROFESORADO

Se cuenta con un equipo docente que incluye perfiles profesionales con la suficiente diversidad y
experiencia, para conseguir la interaccion sinérgica necesaria para alcanzar los objetivos que se
pretenden con este Master.

Por un lado, la vision tedrica la aportan profesores especialistas en Tecnologfa de los Al|mentos
Quimica Analitica, pertenecientes a departamentos y grupos de las universidades de Cadiz
instituciones ambas que estan integradas en el Campus de Excelencia Internacio
(CEIA3). Mientras que la vision practica, la realizan profesionales y empres
en la consultoria, auditoria y docencia practica de las empresas ali

DURACION

Enero a noviem




PLAN DE ESTUDIOS

Direccion: Pedro M. Pérez Juan

SECCION PRIMERA: Los Fundamentos teodricos

Coordinacién: Manuel A. Amaro Lépez

MODULO |
ASPECTOS GENERALES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Ponencia: Situacion de la industria alimentaria

1.1. El patrimonio alimentario
Rafael Moreno Rojas ’—| Alimentaciony cultura
El patrimonio alimentario

1.2. Produccién primaria
Manuel Pajaron Sotomayor La produccion agraria

La produccion ganadera

Silvicultura

Ana Roldan Gomez «——— Pesca y acuicultura
Manuel A. Amaro Lopez e———— Productos de la caza

1.3. Procesos tecnoldgicos para la transformacion y conservacion de los alimentos
Rafael Moreno Rojas Operaciones preliminares en el procesado de los alimentos

Procesado mediante la aplicacion de calor

Montserrat Vioque Amor «———— Procesado mediante la eliminacion de calor

Manuel A. Amaro Lopez Otros procesos tecnologicos: irradiacion, ahumado, etc.

Rafael Gémez Diaz / Montserrat Vioque Amor e——— |nnovaciones en el procesado de los alimentos y envasado de los alimentos
Manuel A. Amaro Lopez «——— Nuevos alimentos: enriquecidos, funcionales, prebioticos, probiodticos, transgénicos, etc.
Victor Palacios Macias e#———— Técnicas culinarias

1.4. Tipos de industrias alimentarias
Manuel A. Amaro Lopez e——— Industrias carnicas
Rafael Gomez Diaz Industrias lacteas
Industria conservera
Montserrat Vioque Amor Grasas. Cereales y derivados
Bebidas alcoholicas. Aguas, zumos y otras bebidas no alcohdlicas
el A. Amaro Lopez e——— Comidas preparadas

1.5. Peligros de la cadena alimentaria

ligros biologicos

isicos y quimicos

ia alimentarias. Informacion al consumidor

caracterizacion de los alimentos
los procesos



MODULO I

GESTION DE LA CALIDAD, EL MEDIO AMBIENTE

Y LA SEGURIDAD Y SALUD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Ponencia: Los sistemas ISO 9001, 14001 y 45001 en la industria alimentaria

Silvia Tirado Agliero «———— 111.1. Gestion de la calidad en el sector alimentario (I1SO 9001:2015)
M del Carmen Recio Bermejo e———— 11I.2. Gestion del medio ambiente en el sector alimentario (SO 14001:2015)
José Fernando Redondo Carrasco «——— 111.3. Gestion de la seguridad y salud en el trabajo en el sector alimentario (1SO 45001)
Carlos Olmedilla =———— 111.4. Integracion de los sistemas de gestion

Créditos 13.6

MODULO IV
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Ponencia: La seguridad alimentaria: otra estrategia de fidelizacion del consumidor
IV.1. El sistema de autocontrol sanitario
Pedro M. Pérez Juan «———— Prerrequitos y sistema APPCC
Ponencia: La perspectiva de la Autoridad Sanitaria
IV.2. Normas y estandares alimentarios
Pedro M. Pérez Juan e La norma UNE-EN ISO 22000: 2005
Ana Bonany Vazquez Estandar FSSC 22000
Estandar IFS
Estandar BRC
Javier Garcfa Ruiz Estandar GLOBALG.A.P.
Estandar LEAF Marque
Ana Bonany Vazquez e+ Protocolo QS
Javier Garcia Ruiz e———— Estandar TESCO Nurture

Ana Bonany Vazquez ~—‘ Marca de calidad Zeyra
Marca de garantia "Controlado por FACE"

Créditos 10.6

MODULO V
LA PRODUCCION DIFERENCIADA EN EL SECTOR ALIMENTARIO

Ponencia: Productos alimentarios de calidad diferenciada

V.1. Produccion integrada, ecologica y biodinamica
V.2. Figuras de calidad y certificacion de producto
Pedro M. Pérez Juan ~—‘ Las figuras de calidad diferenciada
Organismos certificadores de productos: norma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012)
Aitor Pomares Caballero ——— Componentes del sistema de aseguramiento del sistema de las figuras de calidad diferenciada
Mario Pomares Caballero «————  Proteccion y defensa juridica de las figuras de calidad diferenciada
Javier Garcia Ruiz e«  La certificacion de los estandares y protocolos agroalimentarios
Diego Salgado Miiller »—‘ Los productos Kosher y su certificacion
La alimentacion Halal y su certificacion
Ponencia: La perspectiva de los organismos de gestion
Ponencia: Figuras de calidad diferenciada, gastronomia y turismo
Ponencia: Los productos agroalimentarios tipo Premium, Gourmet y tendencias simila
Ponencia: El concepto de Slow Food o comida lenta

Créditos 9

Mariano Ojeda Fernandez

MODULO VI
CALIDAD Y COMPETENCIA DE LOS LABORATORIOS DE J

Ponencia: Los laboratorios de ensayo en la industria alimentaria
VI.1. La acreditacion de los laboratorios de ensayo

Créditos 4.4

'VII MODULO
RACTICAS EN EMPRESAS

racticas tutoradas en empresas o laboratorios del sectg
memoria y exposicion publica de las actividades realj

Créditos 40
Total Créditos 90

ESORADO en el reverso ——>

Carmelo Garcia Barroso

Fernando Lafont Déniz
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Manuel Angel Amaro Lépez
Catedrdtico

Departamento de Bromatologia
y Tecnologia de los alimentos.
Universidad de Cordoba.

Ana Bonany Vazquez
Licenciada en Ciencias Quimicas
Auditora de sistemas y estandares
en el sector agroalimentario.

José Ferreira Vacas

Técnico Superior

Nutricion y control de los alimentos.
Hospital Provincial Reina Sofia

de Cordoba.

rtensia Galan Soldevilla
sora titular

mento de Bromatologia
fa de los alimentos.

ica Analitica.

Javier Garcia Ruiz
Licenciado en Ciencias Biologicas
Kiwa Espana, S.L.U.

Rafael Gomez Diaz

Profesor titular

Departamento de Bromatologia
y Tecnologia de los alimentos.
Universidad de Cordoba.

Rafael Jordano Salinas
Catedrdtico

Departamento de Bromatologia
y Tecnologia de los alimentos.
Universidad de Cordoba.

Fernando Lafont Déniz
Doctor en Ciencias Quimicas
Techfood, S.L.

Luis M. Medina Canalejo
Profesor titular

Departamento de Bromatologia
y Tecnologia de los alimentos.
Universidad de Cordoba.

Rafael Moreno Rojas
Catedratico
Departamento
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Mariano Ojeda Fernandez
Ingeniero Técnico Agricola
Consultory docente en agricultura
y ganaderia ecologicas, oleicultura
y elaiotecnia.

Carlos Olmedilla Almarza
Licenciado en Ciencias Quimicas
Consultory auditor de sistemas
de gestion.

Manuel Pajaron Sotomayor
Director OCA Sierra de Segura (Jaén)
Consejeria de Agricultura y Pesca.
Junta de Andalucia.

Victor Palacios Macias
Profesor titular
Departamento Ingenieria
de los alimentos.

M2 Carmen Recio Bermejo
Licenciada en Ciencias Ambientales
Laboratorio CTC.

J. Fernando Redondo Carrasco
Ingeniero Técnico Industrial
AC+ Consultores.

M2 Carmen Rodriguez Dodero
Profesora contratada doctora
Departamento de Quimica Analitica.
Universidad de Cadiz.

Ana Roldan Gomez
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