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Presentacion

En el ambito de la Veterinaria una de las consultas mas comunes es la referida a la
alimentacion y estado nutricional del animal. Debido a su importancia el profesional
debe mantenerse actualizado frente a la constante evolucion que presenta este tema
en el mundo globalizado actual. Conocer los aspectos mas modernos acerca de la
Fabricacién de Alimentos Balanceados, proveera al profesional de los conocimientos
precisos para poder orientar a sus pacientes a la mejor nutricion posible, e intervenir
en procesos de fabricacion de Alimentos de acuerdo a sus propias necesidades y
requerimientos. Este programa exclusivo de TECH, se centra precisamente, en este
aspecto para que puedas conformar el bagaje que requieres en la actualidad. Al

ser un estudio 100% online podras ir ahadiendo a tu practica diaria lo aprendido sin
complicaciones y con la asesoria de los mejores tutores expertos.

¢Quieres desarrollarte como experto en la
Fabricacion de Alimentos para Animales
Balanceados? Consiguelo mediante este
completo plan de estudio 100% online”
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Desde el sector de la alimentacion veterinaria cada vez mas, existe una mayor inversion
de recursos en el desarrollo y fabricacion de alimentos balanceados, por lo que, en
consecuencia, ha aumentado la demanda de profesionales en el sector, que estén
habilitados para participar de dichos procedimientos. Asi, mediante este completo
itinerario académico lograras analizar, de forma clara, cémo se desarrolla el proceso
completo de fabricacion de alimentos para animales: fases y métodos a los que se
someten los alimentos para garantizar su composicion nutricional, calidad e inocuidad.

También seras capaz de emplear estrategias de Nutricion y alimentacion de las
diferentes especies productivas de acuerdo a una programacion anual segun el
requerimiento del rodeo, especializarte en el uso de enzimas en alimentos balanceados:
cuales son, las diferencias existentes entre enzimas de la misma categoria, para qué se
usan y qué beneficios aporta su formulacion en la dieta. Y, por ultimo, seras capaz de
implementar programas de seguimiento y control en puntos criticos dentro del proceso
de Fabricacion de Alimentos Balanceados.

Todo ello a través de un sistema de estudio 100% online que te dara las bases de un
aprendizaje solido, totalmente aplicable al ambito laboral real y que, ademas, te abrira a
nuevas posibilidades en un entorno ampliamente competitivo y demandante.

Especializate, con este plan de estudio, en la
Fabricacion de Alimentos Balanceados, a traves
de esta completa titulacion 100% online”
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Salidas profesionales

El estado de salud de los animales que rodean al ser humano es fundamental y esto
parte en gran medida de una correcta nutricion y alimentacion de los mismos. Asi,
la industria de la alimentacion Veterinaria cada vez invierte mas dinero y recursos
en producir alimentos balanceados que permitan dar las condiciones adecuadas de
salud a las diferentes especies. Y al cursar este programa, estaras elevando tu perfil
profesional y dandole paso a las mejoras que esperas.

Accede a una mayor cantidad

de posibilidades laborales

en el sector alimentario de la
veterinaria luego de completar
esta Especializacion Profesional”
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Esta titulacion, en definitiva, te convertira en un gran especialista preparado para
trabajar en alguno de los siguientes puestos:

+ Auxiliar veterinario especializado en nutricion

+ Encargado de la gestién de la seguridad alimentaria

+ Encargado de aprovisionamientos

+ Responsable de la produccion en explotaciones o empresas ganaderas

+ Ayudante de veterinaria en equipos veterinarios especializados en animales
de granja y produccion y en empresas del sector agroalimentario
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¢ Qué seré capaz de hacer al
finalizar la Especializacion
Profesional?

Completando esta Especializacion Profesional lograras convertirte en un profesional
en tu area totalmente competente, debido al alto enfoque profesional con el que
cuentan las titulaciones de TECH. Asi mediante un completo plan estudio conseguirds
desarrollar tus mejores destrezas y habilidades profesionales.

Desarrollar los conceptos mas importantes de Nutricion Veterinaria,
teniendo en cuenta las funciones y los efectos de los alimentos en el
proceso de la digestion en el ganado mayor y menor

Clasificar los alimentos segun su origen, de acuerdo a sus
caracteristicas nutritivas

Disefiar una alimentacion equilibrada considerando los
requerimientos nutricionales de las especies y categorias

Aplicar los procedimientos de elaboracion de concentrados
garantizando la calidad del producto para la alimentacion de las
diferentes especies productivas

Ir ),
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Emplear estrategias de nutricion y alimentacion de las diferentes
especies productivas de acuerdo a una programacion anual segun
el requerimiento del rodeo

Evaluar la calidad nutricional y el impacto en los sistemas productivos
(carne o leche) de diferentes forrajes frescos, conservados y naturales,
ya sea en pastoreo directo o como reserva forrajera tipo henos

Desarrollar las principales determinaciones quimicas que
caracterizan a un alimento (concentrados, forrajes frescos, forrajes
conservados y aditivos)

Analizar los diferentes tipos de aditivos que existen en el mercado de
la nutricion y la alimentacion animal
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Definir las recomendaciones de uso y funcionalidad de los diferentes
grupos de aditivos

Actualizar la informacion acerca de nuevas tecnologias enfocadas a
mejorar la calidad y eficiencia de los alimentos para animales

Establecer las Micotoxinas como el enemigo oculto en la calidad de
la dieta, la salud y la productividad animal; cuales son las estrategias
para su control, tipos y uso de atrapadores de micotoxinas

Especializarse en el uso de enzimas en alimentos balanceados,
cudles son, las diferencias existentes entre enzimas de la misma
categoria, para qué se usan y qué beneficios aporta su formulacion
en la dieta

Determinar los procesos involucrados en la elaboracion de alimentos
para animales
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Establecer el manejo adecuado de las materias primas

Analizar las diferentes presentaciones de los alimentos y los
procesos de fabricacion del mismo

Identificar los diferentes equipos utilizados en la fabricacion
de alimento

Implementar programas de seguimiento y control en puntos criticos
dentro del proceso de fabricacion de alimentos

Establecer el muestreo y su importancia en el proceso de control
de calidad
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Direccion del curso

-
Mientras curses esta completa Especializacion Profesional, tendras el apoyo y 1
acompafamiento de un excelente cuadro docente, conformado por auténticos - .
expertos en activo del sector de la Fabricacion de Alimentos Balanceados. Ellos son y : /
profesionales que cuentan con una amplia y dilatada trayectoria tanto profesional como 4
académica que, ademas, han disefiado este completo programa de estudio basado en v .
las lineas de investigacion mas novedosas y actualizadas del ambito. ' '

\
¢

El profesorado de esta titulacion esta
conformado por auténticos expertos
y profesionales en activo del sector
Seqguridad Alimentaria y Nutricion
Animal quienes seran tu guia durante
todo el recorrido”
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Direccion del curso Cuadro Docente
Dr. Cuello Ocampo, Carlos Julio Dr. Fernandez Mayer, Anibal Enrique
+ Director técnico en Huvepharma en América Latina + Investigador académico en Instituto de Ciencia Animal de la Universidad de La
+ Licenciado en Medicina Veterinaria en la Universidad Nacional de Colombia Habana (INTA)
+ Maestria en Produccion Animal con énfasis en Nutricion de Monogastricos en la + Especialista y asesor privado en Produccion Lechera
Universidad Nacional de Colombia + Técnico especializado en Produccion Animal en la Estacion Experimental Agropecuaria

+ Diplomado en Formulacion de Raciones para Especies Productivas en la Universidad de (EEA) Bordenave
Ciencias Aplicadas y Ambientales UDCA + Ingeniero Agrénomo de la Universidad Nacional de la Plata

+ Doctor en Veterinaria por la Universidad Agraria de La Habana

D. Crespo Sancho, Rubén
Director Técnico en Biochem Zusatzstoffe Handels- und Produktionsgesellschaft mbH

Director Técnico de Europa Central y LATAM en Biochem Zusatzstoffe Handels- und
Produktionsgesellschaft mbH

Director comercial de Agrimprove Iberia en Agrifirm
Licenciado en Ingenieria Técnica Agricola por la Universidad Politécnica de Madrid

Doctor en Tecnologia Agroambiental para una Agricultura Sostenible por la Universidad
Politécnica de Madrid

Master Internacional en Nutricién Animal por la Universidad de Zaragoza

Diplomado en Ingenieria Técnica Agricola, especialidad de Explotaciones Agropecuarias
por la Universidad Politécnica de Madrid

D. Gonzalez Aliseda, Bernardo
+ Ingeniero en Nutrave S.A
+ Inspector de rutas en Queserias Entrepinares
+ Ayudante técnico en Cascos Santaolaria
+ Licenciado en Ingenieria Agronoma en la Universidad Politécnica de Madrid
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Plan de formacion

Este plan de estudio desarrollado por TECH ha sido ideado para que al cursarlo
adquieras un alto nivel de capacitacion. Conseguiras, con su formato de estudio
100% online, conciliar facilmente este proceso de aprendizaje con otros proyectos
profesionales y personales. Asimismo, podras ahondar de manera autbnoma, a tu
propio ritmo en el contenido, profundizando progresivamente en el temario. Ademas,
encontraras multiples recursos audiovisuales que dinamizaran la asimilacion de todo
el contenido.

Un completisimo programa compuesto de

3 modulos de estudio teorico-practico te
adentrara a los conceptos que debes conocer
en Fabricacion de Alimentos Balanceados”
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Méddulo 1. Composicién quimica de los alimentos y Calidad de las Madulo 3. Fabricacion de Alimentos Balanceados: Procesos, control de
materias primas para rumiantes y no rumiantes calidad y puntos criticos
1.1.  Conceptos claves sobre las materias primas usadas en Alimentacion de Rumiantes 3.1. Delaférmula a la elaboracion de alimentos, aspectos a considerar
y No Rumiantes 3.2.  Almacenamiento de cereales
1.2, Subproductos de origen vegetal usados en la alimentacion de Rumiantes y No Rumiantes 33.  Almacenamiento de liquidos y Subproductos de origen animal
1.3.  Subproductos de origen animal usados en la alimentacion de Rumiantes y No Rumiantes 3.4. Pasos del proceso de elaboracion de alimentos balanceados
1.4.  Grasay aceites en la Alimentacion de Rumiantes y No Rumiantes 3.5.  Molienday consecuencias nutricionales
1.5. Probidticos, prebidticos, enzimas y acidos organicos en la alimentacion de Rumiantes 36.  Mezclado, uniformidad y consecuencias nutricionales

y No Rumiantes

1.6.  Aditivos liquidos, blogues multinutricionales y suplemento activador ruminal
para Rumiantes

1.7.  Glicerol'y Burlanda de maiz y sorgo para alimentacion de Rumiantes y No Rumiantes

3.7. Peletizacion, calidad y consecuencias nutricionales
3.8.  Otras Maquinas y equipos usados en la industria de balanceados
3.9.  Formasy Tipos de alimentos ofrecidos por las plantas de balanceados

: ) ) : : 3.10. Programas de control de calidad y puntos criticos de control
1.8.  Taninos, saponinas y aceites esenciales en Rumiantes

1.9.  Micotoxinas y contaminaciones en concentrados y forrajes concentrados de Rumiantes
y No Rumiantes

1.10. Analisis y control de calidad de los ingredientes usados en Rumiantes y no Rumiantes

Modulo 2. Aditivos en Alimentacion Animal

2.1.  Definiciones y tipos de aditivos usados en alimentacion animal El campo laboral es cada vez méds

2.2.  Anticoccidiales y Antibidticos promotores de crecimiento

23, Enzimas exigente, por lo que estar capacitado
2.4.  Antifungicos y atrapantes de micotoxinas es uyna garanu’a de éxito. Construye
2.5, Acidificantes y &cidos organicos | baaaie profesional aue deseas en
2.6.  Antioxidantes y pigmentantes € Q Jep q

2.7.  Probidticos, prebidticos y simbidticos el campo de la Veterinaria con este
2.8.  Productos para el control de olores programa 100% on/ine”

2.9 Fitogénicos
2.10. Bacteriofagos y otras nuevas tecnologias
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Metodologia

Nuestra institucion es la primera en el mundo que combina la
metodologia de los case studies con un sistema de aprendizaje 100%
online basado en la reiteracion, que combina elementos didacticos
diferentes en cada leccion.

Potenciamos los case studies con el mejor método de ensefianza
100% online: el Relearning.

TECH pone a tu disposicion un método
de aprendizaje que ha revolucionado

la Formacion Profesional y con el que
mejoraras tus perspectivas de futuro de
forma inmediata.

En TECH aprenderas con una metodologia vanguardista concebida para learning
capacitar a los profesionales del futuro. Este método, a la vanguardia from atn
exper

pedagogica mundial, se denomina Relearning.

Nuestra institucion es la Unica en habla hispana licenciada para emplear
este exitoso método. En 2019 conseguimos mejorar los niveles de
satisfaccion global de nuestros alumnos (calidad docente, calidad de
los materiales, estructura del curso, objetivos...) con respecto a los
indicadores del mejor centro educativo online en espafiol.
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Esta titulacion de TECH es un programa intensivo que te prepara para afrontar
todos los retos en esta area, tanto en el ambito nacional como internacional.
Tenemos el compromiso de favorecer tu crecimiento personal y profesional, la
mejor forma de caminar hacia el éxito, por eso en TECH utilizaras los case studies,
la metodologia de ensefianza mas avanzada y eficaz del mercado educativo.

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las mejores
escuelas de negocios del mundo desde que éstas existen. Desarrollado en 1912 para
que los estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, el método del caso consistio en presentarles situaciones complejas reales

para que tomasen decisiones y emitiesen juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas.

Ante una determinada situacion, ;qué harias tU? Esta es la pregunta a la que te
enfrentamos en el método del caso, un método de aprendizaje orientado a la accion.
A lo largo del curso, te enfrentaras a multiples casos reales. Deberas integrar todos
tus conocimientos, investigar, argumentar y defender tus ideas y decisiones.
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En este programa tendras acceso a los mejores materiales educativos, preparados a conciencia para ti:

Material de estudio

Todos los contenidos didacticos son creados por los especialistas que van a impartir
el curso, especificamente para él, de manera que el desarrollo didactico sea realmente
especifico y concreto.

\V4

Estos contenidos son aplicados después al formato audiovisual que creara nuestra
manera de trabajo online, con las técnicas mas novedosas que nos permiten ofrecerte
una gran calidad, en cada una de las piezas que pondremos a tu servicio.

Clases magistrales

Existe evidencia cientifica sobre la utilidad de la observacién de terceros expertos.

El denominado Learning from an expert afianza el conocimiento y el recuerdo, y
genera seguridad en nuestras futuras decisiones dificiles.

Practicas de habilidades y competencias

Realizaras actividades de desarrollo de competencias y habilidades especificas en
cada area tematica. Practicas y dinamicas para adquirir y desarrollar las destrezas
y habilidades que un especialista precisa desarrollar en el marco de la globalizacion
que vivimos.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso, guias internacionales... En nuestra
\l/ biblioteca virtual tendras acceso a todo lo que necesitas para completar tu capacitacion.
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Case Studies

Completaras una seleccion de los mejores case studies de la materia. Casos
presentados, analizados y tutorizados por los mejores especialistas del
panorama internacional.

Restmenes interactivos

Presentamos los contenidos de manera atractiva y dinamica en pildoras multimedia
que incluyen audio, videos, imagenes, esquemas y mapas conceptuales con el fin de
afianzar el conocimiento.

Este sistema exclusivo educativo para la presentacion de contenidos multimedia fue
premiado por Microsoft como “Caso de éxito en Europa”.

Testing & Retesting

Evaluamos y reevaluamos periédicamente tu conocimiento a lo largo del programa.
Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Piramide de Miller.
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Titulacion

La Especializacion Profesional en Fabricacion de Alimentos Balanceados garantiza,
ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de
Especializacion Profesional expedido por TECH.

Tras la superacion de las evaluaciones, el alumno recibira por correo postal con acuse
de recibo su correspondiente Titulo de Especializacion Profesional emitido por TECH.

El titulo expedido por TECH expresara la calificacién que haya obtenido en la
Especializacion Profesional, y reunira los requisitos comunmente exigidos por las
bolsas de trabajo, oposiciones y comités evaluadores carreras profesionales.

Titulo: Especializacion Profesional en Fabricacion de Alimentos Balanceados
Modalidad: Online
Horas: 450

(]
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Otorga el presente

DIPLOMA

D/DAa_____________________, condocumento de identificacionn®____________
Por haber superado con éxito y acreditado el programa de

ESPECIALIZACION PROFESIONAL

en

Fabricacién de Alimentos Balanceados

Se trata de un titulo propio de esta institucién equivalente a 450 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

TECH es una Institucién Particular de Educacion Superior reconocida
por la Secretaria de Educacion Publica a partir del 28 de junio de 2018.

Mariola Ibéfiez Dominguez
Directora

A 17 de junio de 2020
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Titulacién: TECH Formacién Profesional
Duracion: 6 meses
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