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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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ALIANZA EUROINNOVA Y UNIVERSIDAD HEMISFERIOS

Euroinnova International Online Education y la Universidad Hemisferios de Ecuador – UHEM cierran
una colaboración de forma exitosa. De esta forma, ambas instituciones apuestan por seguir llevando la
educación de calidad a todos los rincones del mundo.

Se  trata  de  una  alianza  que  será  comercializable  en  Euroinnova,  reforzando  la  presencia  en  el
Marketplace internacional líder en formación online, ampliando su catálogo de programas formativos
online  y  ofreciendo  metodologías  propias  para  un  aprendizaje  personalizado.  Además,  ambas
instituciones apuestan por un modelo innovador y diferenciador. Compartiendo su objetivo por formar
a profesionales altamente cualificados, en un entorno ético, innovador, investigador, ecológico y con
tecnología punta.

Además, gracias al equipo de docentes especializados, se ofrece un acompañamiento tutorizado a lo
largo de la formación.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Diplomado en Desarrollo de Nuevos Productos Alimenticios

DURACIÓN
130 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
Titulo de Diplomado en Desarrollo de Nuevos Productos Alimenticios expedido por la Universidad
Hemisferios en colaboración con Instituto Europeo de Estudios Empresariales (INESEM)

Descripción
Existe una creciente demanda en la industria alimentaria de profesionales capaces de innovar y
desarrollar nuevos productos para satisfacer las necesidades cambiantes del mercado. Pero este
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desarrollo de nuevos alimentos es un proceso complejo que necesita tener una base fundamentada en
los ingredientes, la formulación de alimentos, las distintas técnicas de procesamiento y los principios
para una correcta manipulación de estos. Este Diplomado en Desarrollo de Nuevos Productos
Alimenticios te permitirá desarrollar habilidades especificas relacionadas con los alimentos, los
últimos avances en tecnología y los principios de seguridad alimentaria. Estos aspectos son
fundamentales para lanzar al mercado los productos alimentarios más adaptados a las necesidades de
la población.

Objetivos

Comprender la relación entre biotecnología y la industria alimentaria.
Conocer el papel de los microorganismos en la producción de alimentos.
Evaluar los efectos de los alimentos modificados genéticamente.
Definir y desarrollar alimentos funcionales.
Aplicar la biotecnología en la seguridad alimentaria.
Adquirir conocimientos sobre higiene alimentaria.

Para qué te prepara
Este Diplomado en Desarrollo de Nuevos Productos Alimenticios se dirige a la población interesada en
la industria alimentaria, la biotecnología aplicada a los alimentos y la seguridad alimentaria como, por
ejemplo, personal que trabaja en la industria y desean actualizar sus conocimientos o estudiantes de
nutrición, tecnología de los alimentos o biotecnología.

A quién va dirigido
Con este Diplomado en Desarrollo de Nuevos Productos Alimenticios podrás obtener conocimientos
técnicos, entender la seguridad alimentaria, desarrollar habilidades sobre el procesado, mantener
altos estándares de calidad, adaptarte a las necesidades y tendencias del mercado e identificar y
manejar la gestión de alergias alimentarias e intolerancias. Todos estos son aspectos muy relevantes y
demandados en este campo.

Salidas laborales
Las salidas laborales de este Diplomado en Desarrollo de Nuevos Productos Alimenticios te permitirán
desarrollar nuevos alimentos, gestionar la calidad y seguridad de estos, o solicitar trabajo en
consultorías alimentarias o investigación en biotecnología alimentaria para desarrollar tecnologías y
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procesos innovadores para la industria alimentaria.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. BIOTECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

Biotecnología y alimentos1.
Microrganismos y alimentos fermentados2.
Fermentación de cárnicos, lácteos y otros3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALIMENTACIÓN Y GENÉTICA

ADN, genes y genomas1.
Microorganismos modificados genéticamente. Aplicación en los alimentos y efectos sobre la2.
salud y la nutrición
Tipología de alimentos transgénicos3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ALIMENTOS FUNCIONALES, PREBIÓTICOS, PROBIÓTICOS, SIMBIÓTICOS Y
ENRIQUECIDOS

Biotecnología y alimentos funcionales1.
Biotecnología y alimentos prebióticos, probióticos, simbióticos y enriquecidos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ASPECTOS APLICADOS DE LA BIOTECNOLOGÍA ALIMENTARIA

Aplicaciones de la biotecnología en seguridad alimentaria1.
Plan de gestión de alérgenos. La importancia del reglamento2.
Buenas prácticas ambientales en industrias alimentarias3.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HIGIENE ALIMENTARIA: FUNDAMENTOS DE LA MANIPULACIÓN DE
ALIMENTOS

La cadena alimentaria1.
Condiciones y objetivos a cumplir en la cadena alimentaria2.
Calidad higiénica, nutritiva, sensorial y tecnológica3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Calidad alimentaria1.
Alteraciones de los alimentos2.
Manipulación higiénica de los alimentos3.
Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfección. Distribución4.
de las instalaciones, iluminación, ventilación
Higiene personal: Aseo, hábitos higiénicos, estado de salud y prevención de enfermedades5.
transmisibles
Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e6.
intoxicaciones alimentarias
Características específicas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el7.
que se integra este módulo
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Conocer el Plan de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos y la Guía de Prácticas8.
concretas de Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el módulo de
manipulador

UNIDAD DIDÁCTICA 7. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Seguridad alimentaria1.
Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos2.
Áreas de aplicación de la Biotecnología en el ámbito de la seguridad alimentaria3.
Técnicas biotecnológicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. IDENTIFICACIÓN DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Interpretación del etiquetado de alimentos y de la simbología relacionada1.
Símbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celíacos2.
Principales alimentos causantes de alergias3.
Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos4.
Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten5.
El uso del látex en la manipulación de alimentos6.
Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener látex7.
Alimentos para celíacos8.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ESTRATEGIA E INNOVACIÓN DE NUEVOS PRODUCTOS

Decisiones sobre el lanzamiento de nuevos productos1.
Etapas del proceso secuencial de desarrollo de nuevos productos2.
Adaptación y difusión de nuevos productos3.
Estrategias de marketing para nuevos productos4.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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