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Metodologia

Para conseguir una formacion completa sobre segu-
ridad alimentaria, el Master Seguridad Alimentaria
abarca toda la cadena alimentaria (desde produccion
hasta el consumidor) y los distintos niveles donde se
desarrolla:

* Nivel internacional: OMS, FAQ, Uni6n Europea.

* Nivel espafiol: administraciones estatales, auto-
némicas, locales, empresas alimentarias y consu-
midores.

La formacion que se va a impartir en el Titulo
Propio se basa en la combinacion de los siguientes
métodos didacticos:

* Clases tedricas, fomentando la participacion del
alumnado

* Casos practicos que serviran para que el parti-
cipante desarrolle los contenidos teoricos.

* Mesas redondas con la participacion de exper-
tos de distintos ambitos competenciales que
permitiran el acercamiento del alumnado a la
realidad de las administraciones, empresas vy
consumidores

* Visitas a empresa y laboratorios del sector
agro-alimentario

* Tutorias académicas y profesionales personali-
zadas.

Practicas en administraciones y empresas durante
las cuales el alumno desarrollara un trabajo de
investigacion que se evaluara al final del curso.

"Una formacion profesionalizante

de excelencia en Seguridad Alimentaria

y Sistemas de Calidad".

Estructura del programa

La formacién del Master Propio en Seguridad
Alimentaria se desarrolla en los siguientes 6
modulos:

* Médulo 1. Seguridad alimentaria: Andlisis de Riesgos.

* Médulo 2.Agentes Bioldgicos, Quimicos y Fisicos.
Evaluacion y Gestion de Riesgos.

* Médulo 3. Evaluacion del riesgo de: Nuevos alimen-
tos y OGMs. Normativa de etiquetado en alimentos
funcionales y especiales.

* Médulo 4. Control oficial de alimentos y piensos.

* Modulo 5. Sistemas de Autocontrol y Normas de
Calidad y seguridad alimentaria BRC, IFS, I1SO
22000.

* Médulo 6. Proyeccion profesional.

Practicas profesionales en empresas e institu-
ciones (350h).

Trabajo de Fin de Master ligado a las practicas
profesionales.

Empresas e instituciones con las que el titulo
tiene convenio, entre otros:

Instituciones y Asociaciones: Agencia Espanola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN), Fede-
racion Espanola de Industrias de la Alimentacion y
Bebidas (FIAB), Fundacién Antama, La Vina.Empre-
sas de auditoria: ACERTA, Auditar.

Laboratorios: Analiza Calidad, Alkemi; MadridSalud,
Bilacon. Industrias: Incarlopsa, Central de Carnes,
British sandwich, Lactalis, Schreiber. Restauracion
colectiva: Mediterranea de Catering; Comedores
Blanco, entre otros...

Breve descripcion

El objetivo general del curso es obtener una
formacion completa y de calidad sobre seguridad
alimentaria, que abarque todos los aspectos de la
cadena alimentaria y los distintos niveles donde se
desarrolla (organismos internacionales, administra-
ciones espanolas, empresas y consumidores).

Los objetivos especificos del Titulo Propio son:

» Conocimiento de los principios cientificos en los
que se basan las decisiones politicas adoptadas en
la gestion de riesgos alimentarios.

* Adquisicion de conocimientos sobre las respon-
sabilidades de los 6rganos de gestion de la seguri-
dad alimentaria, las administraciones publicas euro-
peas y espanolas, sectores alimentarios y consumi-
dores.

 Apreciaciéon de la importancia que supone un
adecuado sistema de autocontrol por parte de la
industria y un adecuado control por parte de las
autoridades competentes para que los productos
que se comercialicen sean seguros.

* Logro de oportunidades para el desarrollo profe-
sional del alumnado.

Junto al titulo de Master los alumnos recibiran un
Certificado de BUREAU VERITAS de Auditor
Interno en 1SO 22000.

Perfil del estudiante

Este curso va dirigido a participantes con un am
plio rango de formacion académica, que deseen
especializarse en el area de la seguridad alimentaria,
con fines de empleabilidad; y a profesionales de las
administraciones publicas, o de la industria alimen-
taria, que deseen ampliar sus conocimientos o su
campo de actividad profesional.



