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PROGRAMA

1.1. Andlisis nutricional de alimentos

1.2. Anélisis sensorial de alimentos

1.3. Analisis microbioldgico de alimentos

1.4. Técnicas instrumentales en el control de la calidad y la seguridad alimentaria

1.5. Técnicas de biologia molecular en el control de la calidad y la seguridad alimentaria
1.6. Técnicas estadisticas en el control de la calidad y la seguridad alimentaria

1.7. Técnicas para la investigacion epidemioldgica

1.8. Gestién de laboratorios de andlisis: acreditaciéon 1ISO 17025

2.1. Legislacién Alimentaria

2.2. Alertas Alimentarias: legislacién, control e informacién

2.3. Trazabilidad
2.4. Etiquetado

3.1. Sistemas de Gestion de Calidad: herramientas, modelos y normalizacién. 1ISO 9001
3.2. Auditorias y certificacién de sistemas de gestién

3.3. Gestion de Medio ambiente en la industria alimentaria

3.4. Prevencidn de Riesgos Laborales en la industria alimentaria

4.1. Seguridad Alimentaria: sistemas de autocontrol APPCC. Codex Alimentarius

4.2. Herramientas para la evaluacién de riesgos

4.3. Monitorizacién de Puntos de Control Critico

4.4, Evaluaciéon de Riesgos emergentes: alérgenos, riesgos nutricionales. Cancerigenos
4.5. Certificacién en Seguridad Alimentaria: 1ISO 22000:2005, IFS, BRC
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4.6. Bioterrorismo y Seguridad Alimentaria

5.1. Innovacién en la industria alimentaria.
5.2. Marketing en la empresa agraria y alimentaria
5.3. Comercio Internacional y Seguridad Alimentaria

Trabajo Fin de Master
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Maria Isabel Sospedra Lépez
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Medicina Legal. Universitat de Valencia
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OBJECTIUS

Les sortides professionals que té el curs sén:
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El present Master capacita als futurs professionals en la gestié de la qualitat i la seguretat alimentaria, tant en I'ambit de
I'empresa com I'administracié i la recerca.

- Control de qualitat i I'analisis d'alimentds en la indUstria alimentaria.

- Control de la Seguretat alimentaria i de la Reglamentacié en qualitat alimentaria en I'empresa d'alimentacié.

- Gesti6 de la qualitat i gesti6 de la Seguretat Alimentaria en la indUstria agroalimentaria.

- Gestié de marqueting en empresa alimentaria.

L'objectiu general del master és capacitar als futurs professionals en la gestié de la qualitat i la seguretat alimentaria tant en
I'ambit de I'empresa com I'administracié i la recerca.

Per a aco es divideix el master en una serie de moduls que tracten d'una banda sobre el control de qualitat i I'analisi d'aliments,
legislacié alimentaria, gestié de la qualitat, gestié de la seguretat, marqueting i casos practics i Treballe Fi de Master.

A continuacié s'exposen els objectius parcials a considerar en el master.

Com a objectius s'abordaren:

-Técniques per a l'analisi nutricional d'aliments, sensorial, microbiologic, tecniques instrumentals, de biologia molecular,
estadistiques i per a la recerca epidemiologica. Aquesta Aixi com la Norma Internacional ISO 17025 que estableix els requisits
generals per a la competencia en la realitzacié d'assajos o de calibratges, inclos el mostreig. Cobreix els assajos i els calibratges
gue es realitzen utilitzant metodes normalitzats, métodes no normalitzats i métodes desenvolupats pel propi laboratori.
-Aspectes de legislacié alimentaria en general i incidint en qliestions com les alertes alimentaries, la trazabilidad i I'etiquetatge.
- La Norma ISO 9001 perque s'ha convertit en un model per a I'assegurament de la qualitat en el desenvolupament, el disseny,
el servei, la produccié i la instal-lacié d'un producte o servei.

-Auditories per a obtenir evidéncies i certificacié de sistemes de gestié que demostren la capacitat per a proporcionar de forma
coherent productes o serveis que satisfacen els requisits del client i les reglamentacions aplicables.

-Gestié del medi ambient en la indUstria alimentaria a causa que la preocupacié ambiental esta adquirint cada vegada més
importancia en el comerg internacional, fins i tot les empreses que tenen una regulacié flexible en els seus paisos d'origen estan
obligades a millorar els seus acompliments ambientals si és que desitgen competir amb éxit en I'estranger.

-Prevencié de Riscos Laborals en la indUstria alimentaria per a conéixer els riscos i les mesures preventives.

-S'aprofundira en el sistema d'autocontrol d'analisi de perills i control de punts critics (APPCC) aixi com en els diferents
esquemes de gestié com les normes internacionals ISO 22000:2005 i les normes privades del British Retail Consortium (BRC) i
d'Internacional Featured Standards (IFS), d'implantacié estesa a nivell internacional i que col-laboren a complir tots els requisits
legals dels productes alimentosos.

- La contaminacié maliciosa d'aliments mitjancant la introduccié de patdogens o productes toxics és vista com una amenaca real
pel que s'abordara el bioterrorismo en relacié amb la seguretat alimentaria. -Es tractara la importancia del marqueting per a
poder diferenciar-se de la competéncia a través del condicionament del producte, I'envasament i etiquetatge, la utilitzacié de
marques, i la innovacié dins del sector agroalimentari. Tot aco molt important per a crear un posicionament de la marca en la
ment del consumidor.

Diversos casos practics de diversos sectors agroalimentaris s'estudiaran en profunditat.

Es realitzara un Treball Fi de Master.
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