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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA 
EN INDUSTRIALIZACIÓN DE ALIMENTOS 

 
A) DENOMINACIÓN 

Diplomatura Universitaria en Industrialización de Alimentos 

 
B) REQUISITOS DE INGRESO 

Todo postulante deberá contar con título secundario finalizado para poder inscribirse. 

 
C) OBJETIVOS 

Objetivo General 
Brindar formación teórico-práctica para jerarquizar la formación de los actores intervinientes del sector 

de la industrialización y comercialización de alimentos, para el desarrollo de competencias que les 

permitan desempeñarse en forma eficiente en sus labores operativas desde el área productiva a la 

comercial.  

 

Objetivos Específicos 
Módulo 1: Introducción a la Tecnología de los Alimentos 

• Identificar los tipos de alimentos y sus componentes químicos. 

• Aprender las características de la estructura de la industrialización de alimentos. 

• Conocer sobre los aditivos utilizados en la industrialización de alimentos. 

• Comprender la composición y propiedades de los diferentes alimentos. 

• Analizar las propiedades químicas, físicas, microbiológicas y sensoriales que tienen los 

alimentos. 

• Aprender sobre distintos métodos de análisis aplicados sobre los alimentos. 

• Entender los procesos de manufactura para elaborar alimentos.  

• Identificar los diferentes métodos de conservación. 

• Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con alimentos y para la 

resolución de situaciones problemáticas. 

• Valorar el espíritu de superación, la responsabilidad, cooperación y respeto para el logro de 

una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en Introducción a la 

Tecnología de los Alimentos. 
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Módulo 2: Prácticas Alimentarias 

• Comprender el fundamento de los procesos empleados en la transformación de alimentos. 

• Resignificar la información obtenida, desarrollando criterios de aplicación. 

• Reconocer las características de las materias primas y los procesos de transformación para la 

obtención de productos de mayor valor agregado. 

• Integrar la teoría y la práctica, con una visión interdisciplinaria en cada una de las 

problemáticas planteadas.   

 
Módulo 3: Seguridad Alimentaria 

• Integrar los conceptos de seguridad alimentaria y el manejo de desvíos en calidad, inocuidad y 

fraude alimentario.  

• Aprender las normativas nacionales e internacionales que regulan la actividad de la 

industrialización de Alimentos. 

• Desarrollar habilidades relacionadas con el análisis crítico y aplicación de la Seguridad 

Alimentaria. 

 

Módulo 4: Desarrollo de Productos, Comercialización y Marketing 

• Comprender el ciclo de vida de los productos alimenticios. 

• Valorar la producción de alimentos sustentables como herramienta de responsabilidad 

empresarial. 

• Analizar y comprender el proceso de desarrollo de nuevos productos. 

• Comprender el comportamiento del consumidor sobre los productos alimenticios. 

• Aplicar herramientas básicas de un plan de marketing estratégico integrado adecuado al tipo 

de negocio o empresa.  

D) JUSTIFICACIÓN 

La producción de agroalimentos posiciona en la provincia de Córdoba como uno de los sectores más 

destacados en la generación de PBI, promueve el desarrollo de las principales economías regionales 

de la provincia; y otras provincias se ven beneficiadas y logran su propio desarrollo gracias a estas 

industrias. La industrialización de agroalimentos en conjunto genera trabajo de manera directa e 

indirecta, motorizando la formación permanente de puestos de trabajo, modificando el desarrollo 

social de localidades y ciudades.  Todas las inserciones laborales en distintos puntos de la cadena de 
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valor de los agroalimentos, haciendo foco en la industrialización y comercio de productos, necesitan 

de personal capacitado para emprender con éxito su trabajo. Por tal motivo, un diplomado para 

contemplar las necesidades del sector agroalimentario es necesario para jerarquizar la cadena de 

valor de los agroalimentos.  

A su vez el desarrollo de una diplomatura en forma virtual remota/híbrida, con actividades y prácticas 

presenciales optativas, permite la inclusión y participación de todos los integrantes de la cadena 

independientemente de su lugar de radicación. Así ésta, se transforma en un instrumento para la 

formación personal en su ámbito laboral, sin encontrar barreras de distancia con los centros de 

aprendizajes ubicados generalmente en las grandes ciudades.  

De esta manera, la Universidad Nacional de Córdoba a través de la Facultad de Ciencias 

Agropecuarias propone esta diplomatura universitaria a la comunidad para que pueda capacitarse de 

una manera integral en conocimientos sobre la industrialización de alimentos. 

 
E) DESTINATARIOS 

La presente diplomatura está dirigida a todas las personas que intervienen o pretender intervenir en la 

cadena de comercialización y producción de alimentos. Fabricantes, emprendedores, comerciantes, y 

todas las personas que trabajen o deseen trabajar en el sector de las industrias y comercios de 

alimentos.  

 
F) PERTINENCIA 

La Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Córdoba cuenta con áreas 

relacionadas a la industrialización de alimentos como el Departamento de Agroalimentos. Además, 

desarrolla carreras de grado y pregrado como la Licenciatura en Agroalimentos y la Tecnicatura 

Universitaria en Agroalimentos, respectivamente, y realiza el desarrollo de productos alimenticios, 

asesoramientos y servicios de análisis de alimentos a través del Centro de Transferencia: el 

Laboratorio de Tecnología de Alimentos (LabTA-FCA-UNC). 

Asimismo, se han desarrollado en el ámbito de la Facultad diversos cursos de posgrado referidos a 

temáticas relacionadas con la ciencia y tecnología de alimentos. Entre ellas se pueden mencionar 

Evaluación Sensorial de los Alimentos, Grasas y Aceites, Seguridad Alimentaria en la Contaminación 

Accidental de Alimentos como Calidad e Inocuidad Alimentaria, y Seguridad Alimentaria en la 

Contaminación Intencional de Alimentos como Fraude Alimentario y Defensa de los Alimentos.  

También, se realizaron actividades de extensión con el “Programa de Formación en Inocuidad 

Alimentaria” el cual fue desarrollado en maniseras del sector en el marco de un Convenio Específico 
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de Cooperación y Asistencia Técnica entre la Universidad Nacional de Córdoba – Facultad de 

Ciencias Agropecuarias y la Empresa Nutrin S.A. (R.D. N°201/2018). Además, se dictó un ciclo de 

conferencias sobre Seguridad Agroalimentaria con tópicos como Manipulación de Alimentos, 

Alérgenos, Fraude Alimentario, Defensa de los Alimentos y Puntos Críticos de Control, orientado a la 

comunidad universitaria y público en general.  

Por todo lo expuesto se considera que los docentes de la Facultad de Ciencias Agropecuarias se 

encuentran capacitados para dictar con fundamentos sólidos esta Diplomatura. Además, la FCA 

cuenta con infraestructura, aulas, tecnología y equipamiento para el dictado de clase in situ o de 

manera remota. 

 

G) ESTRUCTURA Y EVALUACIÓN 

El dictado se organiza en 4 módulos con actividades presenciales, híbridas y remotas. Los módulos 

están divididos en unidades de aprendizaje. Los contenidos teóricos de las unidades se dictarán por 

videoconferencia de manera remota-sincrónica y los contenidos prácticos se harán de manera 

presencial in situ, optativos, es decir que asistirán aquellos estudiantes que puedan y el resto podrá 

tomar la clase práctica de manera remota.  

 

H) CONTENIDOS DE LOS 4 MÓDULOS 

Se propone el dictado en 4 módulos siendo cada uno ejes en los que se desarrollarán la temática de 

la industrialización de los alimentos.  

 

MÓDULO 1: INTRODUCCIÓN A LA TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. 
Unidad 1: Alimentos 

Definición de alimentos y características generales. Conceptos sobre Ciencia y Tecnología de los 

alimentos. Clases de alimentos. Industrialización de alimentos. 
Unidad 2: Propiedades y Naturaleza química de los alimentos 

Agua. Propiedades del agua. Actividad del agua. Hidratos de carbono. Clasificación: Monosacáridos, 

Oligosacáridos, Polisacáridos. Proteínas. Aminoácidos. Estructuras de las proteínas. Clasificación de 

las proteínas. Lípidos. Grasas y aceites. Otros lípidos. Rancidez o enranciamiento. Vitaminas: 

Hidrosolubles y Liposolubles. Otros componentes. Minerales: nutrientes inorgánicos. 
Unidad 3: Aditivos  

Acidulantes. Antiaglomerantes. Antioxidantes. Colorantes. Conservadores. Edulcorantes o 

endulzantes. Emulsionantes. Saborizantes. Espesantes y gelificantes. Otros aditivos 
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Unidad 4: Bioquímica y Física de los Alimentos 

Bioquímica: Enzimas. Metabolismos aeróbicos y anaeróbicos. Bioquímica en la elaboración de 

alimentos: Fermentación. Alimentos fermentados: yogurt, cervezas, vinos otros. Bioquímica en el 

deterioro de los alimentos. Oxidaciones, cambios físicos, deterioro microbiológico. Física: 

Generalidades de Física aplicadas a la elaboración y conservación de alimentos. Mecánica. 

Cinemática. Dinámica. Trabajo y energía. Elasticidad. Mecánica de fluidos. Termodinámica. 

Electromagnetismo. Campo y potencial eléctricos. Introducción al magnetismo. 

Unidad 5: Microbiología de los Alimentos 

Microorganismos: Eucariotas, procariotas y virus. Factores que afectan al crecimiento de los 

microorganismos: temperatura, pH, oxígeno, salinidad, humedad. Control del crecimiento de los 

microorganismos: Métodos físicos y químicos. Deterioro y alteraciones de los alimentos. Bacterias de 

importancia en Microbiología de los alimentos: toxigénicas e invasivas. Control y prevención. Los 

hongos. Características estructurales y fisiológicas. Importancia de los hongos en la industria. Control 

y prevención de los hongos en la industria alimentaria.  

Unidad 6: Análisis de los Alimentos 

Métodos de análisis químicos: Rotulado nutricional. Métodos de análisis físicos: propiedades a 

analizar. Métodos de análisis sensorial: Percepción sensorial de los alimentos: Color, Gusto, Olor y 

aroma, Oído, Tacto y Textura. Otras percepciones: factores de sensación. Métodos de análisis 

sensorial: aceptabilidad, pruebas descriptivas y discriminativas. 
Unidad 7: Procesado de los Alimentos 

Principios físicos y químicos. Triturado. Extrusados. Extracción sólidos líquidos. Destilación. 

Prensado. Homogenizado. Otros métodos. Envasado y Conservación industrial de los alimentos: 

Generalidades sobre empaques. Envasado en latas. Envasado en vidrio. Envasado en cartón 

laminado. Envasado en plástico. Bajas temperaturas: Refrigeración. Congelación. Reducción del 

contenido de agua. Concentración. Deshidratación. Alimentos de humedad intermedia. Ahumado. 

Reducción de oxígeno. Radiaciones: Microondas y Rayos gama. Salado/azucarado. Pasteurización. 

Fermentaciones. Otros métodos 

Unidad 8: Nutrición, Salud y Toxicología 

Alimentos: Fitoquímicos. Nutracéuticos. Alimentos funcionales. Nutrientes: Macronutrientes 

(proteínas, hidratos de carbonos, grasas) y Micronutrientes (vitaminas y minerales). Intolerancias y 

alergias. Información en las etiquetas de los alimentos. Agentes dañinos en los alimentos. 

Contaminación accidental. Contaminación física. Contaminación química. Contaminación biológica. 

Contaminación cruzada. Tóxicos naturales y factores antinutricionales.  
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MÓDULO 2: PRÁCTICAS ALIMENTARIAS 
Unidad 1. Conservas 

Elaboración de conservas. Procedimientos para la elaboración de néctar y peras en conserva y 

escabeche de berenjenas. 
Unidad 2. Productos Cárnicos 

Elaboración de productos cárnicos. Procedimientos para la elaboración, Salazones y Embutidos, 

crudos, secos y cocidos. 
Unidad 3. Confituras 

Elaboración de confituras. Procedimientos para la elaboración de mermeladas con y sin agregado de 

pectina, mermeladas light. 
Unidad 4. Productos Lácteos 

Elaboración de productos lácteos. Procedimientos para la elaboración de queso untable, ricota, yogurt 

y dulce de leche. 

 

MÓDULO 3: SEGURIDAD ALIMENTARIA  
Unidad 1. Seguridad Alimentaria, Legislación y Gobernanza 

Introducción a la seguridad alimentaria: calidad, inocuidad, fraude alimentario y defensa de los 

alimentos. Códigos nacionales, de bloques y supranacionales. Gobernanza del gobierno, industria, 

academia y consumidores.  
Unidad 2. Calidad y Requerimientos 

Que es la calidad y sus puntos de vista. Punto de vista de los consumidores. Requerimientos de 

producto, psicológicos, de garantía, del sistema producto/packaging y del sistema producto/mercado. 

Calidad dinámica de los alimentos e integración.  

Unidad 3. Calidad en Etiquetado 

Concepto. Objetivos. Etiquetado en Argentina. Rol de los etiquetados. Usuarios de las etiquetas y 

modo de informar. Etiquetado o presentación. Etiquetado frontal. Etiquetado funcional.  

Unidad 4. Desvíos, Peligros y Riesgos - BPM 

Concepto de desvió. Gestión de riesgo de la calidad. Diferencia entre riesgos y peligros. Matriz de 

decisión de riesgos. Manipulación de alimentos. Conceptos de Buenas Prácticas de Manipulación 

(BPM) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamientos (POES) y Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de Control (APPCC). 
Unidad 5. Análisis de Peligros en Alimentos 
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Tipos de peligros. Análisis de peligros biológicos, químicos, físicos, radioactivos y alimentarios. 

Definiciones. Conceptos. Gestión. Ejemplos.  
Unidad 6. Herramientas de Control 

Análisis de control (carta de control, histogramas, diagramas). Control estadístico de procesos: 

Historia del desarrollo de control de la calidad y el control estadístico de proceso, aplicaciones, 

motivaciones y limitaciones en la práctica. Sistemas de control de Análisis de Peligros y Puntos 

Criticos de Control (HARCP) y Análisis de Peligros y Controles Preventivos Basados en Riesgos 

(HARPC). 
Unidad 7. El Fraude Alimentario 

Concepto e introducción al fraude alimentario. El fraude en la calidad de los alimentos. Aplicaciones 

en la seguridad alimentaria. Concepto de integridad de los alimentos (Food Integrity). Concepción del 

fraude alimentario. Alteración en la identidad de los alimentos: Factores. Tipos de fraudes 

alimentarios: Costos y clasificación.    
Unidad 8. Fraude en los Sistemas Alimentarios y Control 

Agrupamiento de fraudes: composición, vegetal, animal, geográfico, producción y procesamiento. 

Conceptos. Acciones de generación de fraude y prevención. Vulnerabilidad: Teoría, elementos y 

control. Transparencia, verdad y ética. Integridad de los Alimentos (Food Integrity): Producto, 

Proceso, Persona y Datos. Iniciativa contra el fraude: estatal y privada. Sistemas de detección.  

 
MÓDULO 4: DESARROLLO DE PRODUCTOS, COMERCIALIZACIÓN Y MARKETING.  
Unidad 1: Desarrollo de alimento.  

Etapas del ciclo de vida de un producto. Productos sustentables y responsabilidad empresarial. 

Proceso de lanzamiento de nuevos productos. Procesos para el desarrollo de nuevos alimentos. 

Packaging. Formulación de producto. 

Unidad 2: Mercado y Marketing.  

Cadena de valor de los alimentos. Mercado. Análisis del mercado. Segmentación del mercado. 

Comportamiento del consumidor. Estrategias de competitividad. Planificación y estrategias de 

marketing. Herramientas de marketing integrado.  
Unidad 3: Comercialización y comunicación.  

Vigilancia tecnológica e inteligencia de negocios. Identificación de tendencias en alimentación. Análisis 

de nuevos productos.  
Unidad 4: Publicidad y Marketing.  
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Sistemas de comercialización de productos agroalimentarios. Canales de Comercialización. 

Estrategias de comunicación. Precios. 

 
 

I) CARGA HORARIA TOTAL  

La diplomatura se desarrollará en 19 semanas y tendrá 49 encuentros docentes-estudiantes, con una 

carga horaria de 240 horas docentes (presenciales, híbridas y remotas). Se otorgará cada 30 h el 

equivalente de 1 RTF de acuerdo con lo detallado en los cuadros de cronograma de dictado. La 

aprobación completa de la diplomatura otorga un total de 8 RTF (Reconocimiento de Trayecto 

Formativo). 

 
J) MODALIDAD DE CURSADO  

La presente diplomatura es de cursado presencial físico, híbrido y presencial remoto según las 

actividades prevista en la planificación de los módulos.  

Las clases teóricas serán de manera presencial remota (sincrónicas) por videoconferencia. Se 

utilizarán organizadores previos como disparadores, como pueden ser videos o imágenes. Se utilizará 

como estrategia de enseñanza--aprendizaje la exposición dialogada. 

Las clases de actividades prácticas serán en algunos casos de manera presencial remota/sincrónicas 

por videoconferencia y otras de modalidad híbrida con la presencia del docente in-situ y con 

asistencia optativa de los estudiantes al aula. Se utilizará, en algunos casos, la exposición dialogada; 

y en otros, el trabajo individual o grupal (3-4 personas) utilizando como estrategia de enseñanza--

aprendizaje tanto la resolución de problemas y casos, como el desarrollo y la elaboración de 

alimentos. Con todo esto se pretende, fomentar la reflexión durante la experiencia, generando 

modificaciones de los esquemas congnitivos y apoyar el aprendizaje colaborativo a través del trabajo 

grupal. 

Además, se realizarán visitas a establecimientos industriales y el desplazamiento de los estudiantes a 

los Laboratorio de Tecnología de Alimentos de la Facultad de Ciencias Agropecuarias (UNC) para 

desarrollar prácticas.  

Las evaluaciones de cada módulo serán de modalidad escritas y, además, deberán realizar una 

presentación oral de trabajos correspondiente a los contenidos de los Módulo. 

 

K) CRONOGRAMA DE DICTADO 

La presente diplomatura se desarrollará de acuerdo con el siguiente cronograma.  
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Módulo 1: Introducción a la Tecnología de los Alimentos 
 

SEMANA Día Tema  Metodología 
de la clase 

Horas dirigidas por el 
profesor Horas de 

trabajo 
autónomo 

RTF Horas 
totales Horas 

presenciales 
Horas 

Remotas 

1 

1: Lunes 18 a 22  h.  Unidad 1. Clase Teórica: Alimentos. Generalidades Remota - 4  0.13 4 

2: Martes de 18 a 22  h.  
Unidad 2. Clase Teórica: Propiedades y Naturaleza 
química de los alimentos. Remota - 4  0.13 4 

3: Sábado de 8 a 14 h.  Actividad Práctica: Unidades 1 y 2. Presencial 
Híbrida 8 -  0.27 8 

2 

4: Lunes 18 a 22  h.  Unidad 3. Clase Teórica: Aditivos Remota - 4 
 

0.13 4 

5: Martes de 18 a 22  h.  
Unidad 4. Clase Teórica: Bioquímica y Física de los 
Alimentos Remota - 4  0.13 4 

6: Sábado de 8 a 14 h.   Actividad Práctica: Unidades 3 y 4. Presencial 
Híbrida 8 -  0.27 8 

3 7: Sábado 8 a 14 h. 
  

Clase de integración: Visita a establecimiento 
industrial.  

Evaluación Parcial. 
 6 -  0.20 6 

4 

8: Lunes 18 a 22  h.  
Unidad 5. Clase Teórica: Microbiología de los 
Alimentos Remota - 4  0.13 4 

9: Martes de 18 a 22  h.  Unidad 6. Clase Teórica: Análisis de los Alimentos. Remota - 4  0.13 4 

10: Sábado de 8 a 14 h.  Actividad Práctica: Unidades 5 y 6. Presencial 
Híbrida 8 -  0.27 8 

5 

11: Lunes 18 a 22  h.  
Unidad 7. Clase Teórica: Procesado de los 
Alimentos Remota - 4  0.13 4 

12: Martes de 18 a 22  h.  
Unidad 8. Clase Teórica: Nutrición, Salud y 
Toxicología. Remota - 4  0.13 4 

13: Sábado de 8 a 14 h.  Actividad Práctica: Unidades 7 y 8. Presencial 
Híbrida 8 -  0.26 8 

6 14: Viernes 10 a 16 h..  
Evaluación y presentación de trabajos 
Visita a los Laboratorios de la Universidad Nacional 
de Córdoba. 

Presencial 8 -  0.26 8 

Horas totales del módulo 78  2.57 78 
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Módulo 2: Prácticas Alimentarias 

SEMANA Día Tema  

Metodología 
de la clase 

Horas dirigidas por el 
profesor 

Horas de 
trabajo 

autónomo 
RTF Horas 

totales 

 Horas 
presenciales 

Horas 
Remotas 

   

7 
 

15: miércoles 17-21 h.  Unidad 1. Clase Teórica: Conservas. Primer parte Remota - 4  0.13 4 

16: viernes de 17 a 21 h.  Unidad 1. Clase Teórica: Conservas. Segunda Parte Remota - 4  0.13 4 
17: sábado de 8 a 14 h.  
 

Actividad Práctica: Unidades 1. Procedimientos 
para la elaboración de néctar y peras en conserva y 
escabeche de berenjenas.  

Presencial  
6 -  0.21 6 

8 
 

18: miércoles 17-21 h.  Unidad 2. Clase Teórica: Productos cárnicos. 
Primer parte 

Remota 
- 4  0.13 4 

19: viernes de 17 a 21 h.  Unidad 2. Clase Teórica: Productos cárnicos. 
Segunda parte 

Remota 
- 4  0.13 4 

20: sábado de 8 a 14 h.  
 

Actividad Práctica: Unidad 2. Procedimientos para 
la elaboración, Salazones y Embutidos, crudos, 
secos y cocidos.  

Presencial 
Híbrida 6 -  0.21 6 

9 
 

21: miércoles 17-21 h.  Unidad 3. Clase Teórica: Confituras. Primer parte. Remota - 4  0.13 4 
22: viernes de 17 a 21 h.  Unidad 3. Clase Teórica: Confituras. Segunda parte. Remota - 4  0.13 4 
23: sábado de 8 a 14 h.  
 

Unidad 3. Clase Práctica: Procedimientos para la 
elaboración de mermeladas con y sin agregado de 
pectina, mermeladas l ight. 

Presencial 
Híbrida 6 -  0.21 6 

10 
 

24: miércoles 17-21 h.  Unidad 4. Clase Teórica: Productos lácteos. 
Primera parte. 

Remota 
- 4  0.13 4 

25: viernes de 17 a 21 h.  Unidad 4. Clase Teórica: Productos lácteos. 
Segunda parte. 

Remota 
- 4  0.14 4 

26: sábado de 8 a 14 h.  
 

Unidad 4. Actividad Práctica: Procedimientos para 
la elaboración de queso untable, ricota, yogurt y 
dulce de leche. 

Presencial 
Híbrida 6 -  0.21 6 

11 27: sábado de 8 a 14 h. 
Evaluación y presentación 
de trabajos 

  
6 -  0.21 6 

Horas totales del módulo 62  2.10 62 
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Módulo 3: Seguridad Alimentaria 
 

SEMANA Día Tema  

Metodología 
de la clase 

Horas dirigidas por el 
profesor 

Horas de 
trabajo 

autónomo 
RTF Horas 

totales 

 Horas 
presenciales 

Horas 
Remotas 

   

12 

28: Lunes 18 a 22 h.  
Unidad 1. Seguridad alimentaria, Legislación y 

Gobernanza 
Remota - 4  0.13 4 

29: Martes 18 a 22 h.  Unidad 2. Calidad y Requerimientos Remota - 4  0.14 4 

30: Sábado de 9 a 13 h.  Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoría Remota - 4  0.14 4 

Durante la Semana 1 Foro Virtual - 1  0.03 1 

13 

31: Lunes 18 a 22 h.  Unidad 3. Calidad en Etiquetado Remota - 4  0.14 4 

32: Martes 18 a 22 h.  Unidad 4. Desvíos, Peligros y Riesgos - BPM Remota - 4  0.14 4 

33: Sábado de 9 a 13 h.  Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoría Remota - 4  0.14 4 

Durante la Semana 2 Foro Virtual - 1  0.03 1 

14 

34: Lunes 18 a 22 h.  Unidad 5. Análisis de Peligros en Alimentos Remota - 4  0.13 4 

35: Martes 18 a 22 h.  Unidad 6. Herramientas de Control  Remota - 4  0.13 4 

36: Sábado de 9 a 13 h.  Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoría Remota - 4  0.13 4 

Durante la Semana 3 Foro Virtual - 1  0.03 1 

15 

37: Lunes 18 a 22 h.  Unidad 7. El Fraude Alimentario Remota - 4  0.13 4 

38: Martes 18 a 22 h.  
Unidad 8. Fraude en los Sistemas Alimentarios y 
Control  

Remota - 4  0.13 4 

39: Sábado de 9 a 13 h.  Cuestionario evaluativo. Consultas. Tutoría Remota - 4  0.13 4 

Durante la Semana 1 Foro Virtual - 1  0.03 1 
Horas totales del módulo  52  1.73 52 
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Módulo 4: Desarrollo de Productos, Comercialización y Marketing 

SEMANA Día Tema  

Metodología 
de la clase 

Horas dirigidas por el 
profesor 

Horas de 
trabajo 

autónomo 
RTF Horas 

totales 

 Horas 
presenciales 

Horas 
Remotas 

   

16 
 

40: Lunes 18 a 22 h.  
 

Unidad 1. Clase Teórica: Desarrollo de alimento.  
Etapas del ciclo de vida de un producto. Productos 
sustentables y responsabil idad empresarial.  

Remota 
- 4  0.13 4 

41: Martes de 18 a 22 h.  Unidad 1. Clase Teórico-práctica: Proceso de 
lanzamiento de nuevos productos. Procesos para el 
desarrollo de nuevos alimentos. Packaging. 

Remota 
- 4  0.13 4 

42: Sábado de 8 a 14 h.  
 

Unidad 1. Clase Teórico-Práctica: Formulación de 
productos. Primera parte. 

Presencial 
6 -  0.21 6 

17 

43: Lunes 18-22 h.  Unidad 2. Clase Teórica: Mercado y Marketing. 
Cadena de valor de los alimentos. Mercado. 
Análisis del mercado. Segmentación del mercado.  

Remota 
- 4  0.13 4 

44: Martes de 18 a 22 h.  Unidad 2. Clase Teórica: Comportamiento del 
consumidor. Estrategias de competitividad. 
Planificación y estrategias de marketing. 
Herramientas de marketing integrado. 

Remota 

- 4  0.13 4 

45: Sábado de 8 a 14 h.  
 

Unidad 2. Clase Práctica: Formulación de 
productos. Segunda parte. 

Presencial 
6 -  0.21 6 

18 

46: Lunes 18-22 h.  Unidad 3. Clase Teórica: Comercialización y 
comunicación. Vigilancia tecnológica e inteligencia 
de negocios. Identificación de tendencias en 
alimentación. Análisis de nuevos productos.  

Remota 

- 4  0.13 4 

47: Martes de 18 a 22 h.  Unidad 4. Clase Teórica: Publicidad y Marketing. 
Sistemas de comercialización de productos 
agroalimentarios. Canales de Comercialización.  

Remota 
- 4  0.13 4 

48: Sábado de 8 a 14 h.  
 

Unidad 4. Clase Teórica-Práctica: Estrategias de 
comunicación. Precios. 

Remota - 6  0.20 6 

19 49: Sábado de 8 a 14 h 
 

Evaluación y presentación de trabajos  6 -  0.20 6 

 48  1.60 48 
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