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PROGRAMA

Control de calidad y andlisis de alimentos

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

Reglamentacion en calidad y seguridad alimentaria

2.1. Legislacién Alimentaria

2.2. Alertas Alimentarias: legislacién, control e informacién

2.3. Trazabilidad
2.4. Etiquetado

Gestion de calidad en la industria alimentaria

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

Gestidn de la Seguridad 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

Marketing en la empresa agroalimentaria

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

Trabajo Fin de Master
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Emilia Ferrer Garcia

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut PUblica. Universitat de Valéncia
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Profesora Asociada. Universitat de Valéncia - Estudi General
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Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéncia
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Licenciado en Administracién y Direccién de Empresas. Universitat de Valencia .Graduado Europeo en Direcciéon de Empresas

Jordi Manes Vinuesa

Catedratico/a de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut PUblica. Universitat de Valéncia
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Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Giuseppe Meca De Caro

Contratado/a Doctor/a Interino/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacié, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia

Eva Maria Molina Pérez

Técnica Superior de la Conselleria de Sanitat.

Juan Carlos Molté Cortés

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut PUblica. Universitat de Valéncia

Yelko Rodriguez Carrasco

Analista/Doctor en ciencias de la alimentacién. Universitat de Valencia.

Pilar Ruiz Vazquez

Investigacion Escala Técnica Media. Universitat de Valéncia

Maria Isabel Sospedra Lépez

Licenciatura en Farmacia

Josefa Tolosa Chelés

Profesor/a Asociado de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valencia
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Conselleria de Sanitat de la Generalitat Valenciana

OBJETIVOS

Las salidas profesionales que tiene el curso son:
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El presente Méaster capacita a los futuros profesionales en la gestiéon de la calidad y la

seguridad alimentaria, tanto en el &mbito de la empresa como la administracién y la investigacién.

- Control de calidad y el analisis de alimentés en la industria alimentaria.

- Control de la Seguridad alimentaria y de la Reglamentacién en calidad alimentaria en la empresa de alimentacién.
- Gestidn de la calidad y gestiéon de la Seguridad Alimentaria en la industria agroalimentaria.

- Gestién de marketing en empresa alimentaria.

El objetivo general del master es capacitar a los futuros profesionales en la gestién de la calidad y la

seguridad alimentaria tanto en el &mbito de la empresa como la administracién y la investigacion.

Para ello se divide el master en una serie de médulos que tratan por una parte sobre el control de

calidad y el andlisis de alimentos, legislacién alimentaria, gestién de la calidad, gestién de la

seguridad, marketing y casos practicos y Trabajo Fin de Master.

A continuacién se exponen los objetivos parciales a considerar en el master.

Como objetivos se abordaran:

-Técnicas para el andlisis nutricional de alimentos, sensorial, microbiolégico, técnicas instrumentales,

de biologia molecular, estadisticas y para la investigacién epidemioldgica. Esta Asi como la Norma

Internacional ISO 17025 que establece los requisitos generales para la competencia en la realizacién

de ensayos o de calibraciones, incluido el muestreo. Cubre los ensayos y las calibraciones que se

realizan utilizando métodos normalizados, métodos no normalizados y métodos desarrollados por el

propio laboratorio.

-Aspectos de legislacién alimentaria en general e incidiendo en cuestiones como las alertas

alimentarias, la trazabilidad y el etiquetado.

- La Norma ISO 9001 porque se ha convertido en un modelo para el aseguramiento de la calidad en

el desarrollo, el disefio, el servicio, la produccién y la instalacién de un producto o servicio.

-Auditorias para obtener evidencias y certificacién de sistemas de gestiéon que demuestren la

capacidad para proporcionar de forma coherente productos o servicios que satisfagan los requisitos

del cliente y las reglamentaciones aplicables.

-Gestién del medio ambiente en la industria alimentaria debido a que la preocupacién ambiental estdadquiriendo cada vez mas
importancia en el comercio internacional, incluso las empresas que tienenuna regulacién flexible en sus paises de origen estan
obligadas a mejorar sus desempefios ambientales si es que desean competir con éxito en el extranjero.
-Prevencién de Riesgos Laborales en la industria alimentaria para conocer los riesgos y las medidas

preventivas.

-Se profundizaréa en el sistema de autocontrol de andlisis de peligros y control de puntos criticos

(APPCC) asi como en los diferentes esquemas de gestiéon como las normas internacionales ISO

22000:2005 y las normas privadas del British Retail Consortium (BRC) y de Internacional Featured

Standards (IFS), de implantacién extendida a nivel internacional y que colaboran en cumplir todos los

requisitos legales de los productos alimenticios.

- La contaminacién maliciosa de alimentos mediante la introduccién de patégenos o productos téxicos

es vista como una amenaza real por lo que se abordara el bioterrorismo en relacién con la seguridad alimentaria.
-Se tratara la importancia del marketing para poder diferenciarse de la competencia a través del
acondicionamiento del producto, el envasado y etiquetado, la utilizacién de marcas, y la innovacién

dentro del sector agroalimentario. Todo ello muy importante para crear un posicionamiento de la marca en la mente del
consumidor.

Se estudiaran en profundidad.diversos casos practicos de diversos sectores agroalimentarios

Se realizard un Trabajo Fin de Master.
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