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PRESENTACION
DE LA ESCUELA
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El Instituto Europeo de Posgrado es una
innovadora Escuela de Negocios 100%
online, que imparte MBA y programas
Master, y formacion a empresas.

Nuestro objetivo es darte la facilidad y flexibilidad que necesitas para conciliar tus estu-
dios con tu vida personal y laboral desde cualquier lugar, dando un impulso a tu vida tras
estudiar en |IEP.

Al estudiar tu posgrado en IEP, tendras la oportunidad de obtener una titulacion oficial,
asi como un titulo europeo, ambos respaldados por nuestro prestigio y reconocimiento
internacional. Estas titulaciones ofrecen a profesionales de diversos sectores una forma-
cion de alto nivel, permitiéndoles adquirir las competencias y habilidades clave para su
desarrollo profesional en entornos empresariales. Ademas, te preparara para un desem-
pefo eficaz en responsabilidades directivas dentro de cualquier organizacion, garanti-
zando una sdlida preparacion para enfrentar los retos del mundo corporativo.

Instituto
Europeo
de Posgrado
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RED SUMMA
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IEP es miembro fundador de Red
Summa Education, una alianza inter-
nacional de instituciones con una
soOlida trayectoria de mas de 15 anos
de experiencia en el sector.

Nos especializamos en proporcionar educacion totalmente en linea, reuniendo a institu-
ciones lideres en educacion superior en Espafa, Estados Unidos y Latinoamérica.

= Presencia en 5 paises
= +120.000 alumnos
= Alumnos de 80 nacionalidades diferentes

= Formacion 100% online
= +100 programas de grado y posgrado
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CARTA
DEL DIRECTOR
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Adaptar nuestras agendas a rigidos horarios, o desplazarnos hasta unas instalaciones
que con frecuencia se encuentran alejadas de nuestro lugar de trabajo, es cada vez
mas dificil para muchos profesionales, que sin embargo no quieren dejar de aprender,
ni renunciar a una formacion de la maxima calidad; ésta es la razon de ser del Instituto
Europeo de Posgrado; la Escuela de Negocios en Internet.

Los avances en los medios de comunicacion han permitido que la distancia entre ir a
clase, o asistir a la misma a través del ordenador, haya desaparecido casi en su tota-
lidad. La posibilidad del uso de videos explicativos que se pueden ver las veces que
sea necesario; el uso de foros y chats para discutir casos practicos, o la utilizacion de
las redes sociales como forma de crear una comunidad de estudiantes, permite que
los estudiantes de los programas online puedan acceder a los mejores materiales, sin
necesidad de desplazarse de sus lugares de trabajo o residencia.

Pero no todo es tecnologia. Lo mas importante del Instituto Europeo de Posgrado
son las personas. Tutores Académicos que te acompafaran durante todo tu proceso
formativo, para que no estés solo en ningln momento. Profesores expertos en sus
materias, que resolveran todas tus dudas, y te proporcionaran los mejores materiales
para tu aprendizaje. Y companferos, con los que podras interactuary trabajar en grupo,
para que tu experiencia sea lo mas enriquecedora posible.

Desde el aflo 2009, mas de 130.000 estudiantes de 80 nacionalidades diferentes han
cursado alguno de nuestros programas. A través de este folleto, queremos abrirte las
puertas de nuestra escuela, para que Nnos conozcas, Nno solo a través de nuestras pala-
bras, sino de sus testimonios.

Recibe un cordial saludo, y espero poder darte la bienvenida en alguno de nuestros
programas en proximas convocatorias.

Bienvenido a la formacion a medida de tus necesidades.

Carlos Pérez Castro
Director del Instituto Europeo de Posgrado
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JUSTIFICACION
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La calidad, higiene y seguridad
alimentaria son temas de vital impor-
tancia en la sociedad actual.

La poblacion mundial estd cada vez mas preocupada por la salud y el bienestar, y una
alimentacion segura y saludable juega un papel fundamental en ello. A medida que
aumenta la demanda de alimentos a nivel global, también se incrementan los desafios
en cuanto a la produccion, manipulacion, distribucion y consumo de alimentos seguros.

La calidad alimentaria es esencial para garantizar que los alimentos que llegan a nuestra
mesa cumplan con los estandares adecuados. Esto implica asegurar que los productos
alimentarios sean frescos, nutritivos y libres de contaminantes perjudiciales para la salud.
La calidad de los alimentos también tiene un impacto en el sabor, la apariencia y la textu-
ra, lo que influye en la satisfaccion del consumidor y su experiencia gastronomica.

Ademas, la higiene alimentaria es crucial para prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos. La falta de higiene en la produccién, manipulaciéon y almacenamiento de ali-
mentos puede dar lugar a la proliferacion de bacterias, virus, parasitos y otros patdgenos
que causan enfermedades como intoxicaciones alimentarias, infecciones gastrointesti-
nalesy brotes epidémicos. Garantizar practicas adecuadas de higiene alimentaria, desde
la granja hasta la mesa, es fundamental para proteger la salud de los consumidores y
prevenir enfermedades relacionadas con los alimentos.

Asimismo, la seguridad alimentaria abarca la prevencion y gestion de riesgos en toda
la cadena alimentaria. Esto implica identificar y controlar los peligros potenciales que
podrian afectar la calidad y seguridad de los alimentos, como la contaminacion quimica,
la presencia de alérgenos, la adulteracion de alimentos y la resistencia antimicrobiana.
La seguridad alimentaria también se relaciona con la trazabilidad, es decir, la capacidad
de rastrear el origeny el recorrido de los alimentos a lo largo de la cadena de suministro,
lo que permite una respuesta mas rapida y efectiva ante cualquier problema que pueda
surgir.

MODELO EDUCATIVO INNOVADOR: EDUEX

En el corazén de nuestro master se encuentra el modelo educativo EDUex, una meto-
dologia revolucionaria que integra tecnologias avanzadas y pedagogias de vanguardia
para garantizar que cada estudiante no solo adquiera conocimientos fundamentales,
sino que también desarrolle habilidades criticas aplicables al @ambito empresarial digital.

Este Master en Gestion de Calidad, Higiene y Seguridad Alimentaria es un programa
innovador para pioneros del desarrollo sostenible que te sumergira en el HUB de Apren-
dizaje ODSleaders, un ecosistema dinamico y multidisciplinario disefiado para fomen-
tar la innovacion, la colaboracion y el desarrollo continuo de competencias.
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OBJETIVO Al finalizar el Master en Gestion de

CENERAL Calidad, Higiene y Seguridad Alimen-
taria, el alumno integrara los principios
de higiene y calidad alimentaria.

Estoincluira establecer regulaciones estrictas en la produccion, conservacion, envasado y
etiquetado de los alimentos, mejorando la seguridad de los productos mediante la imple-
mentacion de los principios de calidad e higiene, técnicas especializadas de deteccion de
agentes microbianos, métodos de conservacion de los alimentos y el cumplimiento de
los requisitos generales de la legislacion alimentaria. La finalidad es establecer controles
que garanticen la calidad superior de los productos, mejorar la eficiencia energética en
los procesos de produccion, asegurar la inocuidad, y brindar satisfaccion a distribuidores
y consumidores.

OBJETIVOS El Master en Gestion de Calidad, Higiene y Seguridad Alimentaria tiene por objeti-

ESpECl’FlCOS vos especificos:

e Formar profesionales altamente capacitados en los diversos aspectos relaciona-
dos con la calidad, higiene y seguridad en la industria alimentaria.

e Proporcionar un conocimiento sélido y especializado en areas fundamentales
para garantizar la seguridad alimentaria y la excelencia en la calidad de los pro-
ductos.

e Capacitar en la identificaciéon y gestion de riesgos alimentarios, como los
microbioldgicos, toxicoldgicos y quimicos, asi como en el establecimiento de
medidas preventivas para garantizar la inocuidad de los alimentos.

e Comprender la legislacién alimentaria, las normas de calidad y los organis-
mos reguladores, para asegurar el cumplimiento normativo y legal en la produc-
cion y distribucion de alimentos.

e Desarrollar habilidades en la gestién de la cadena de suministro alimentaria,
incluyendo la implementacion de sistemas de trazabilidad efectivos y el control
de la calidad a lo largo de toda la cadena.

e Mantener un control riguroso sobre los productos alimentarios, desde su ori-
gen hasta su llegada al consumidor final, brindando confianza y seguridad a los
clientes.

e Obtener las herramientas necesarias para implementar sistemas de gestion
de la calidad reconocidos internacionalmente, como ISO 9001, asi como normas
especificas del sector alimentario,como ISO 22000. Estos sistemas fomentan una
mejora continua, eficiencia y competitividad en las organizaciones alimentarias.

A QU'EN e Estudiantes que hayan culminado recientemente sus estudios de grado en

VA DIRIGIDO diferentes areas de conocimiento y que estén interesados en adquirir las compe-
tencias requeridas en calidad, higiene y seguridad alimentaria, con el fin especiali-
zarse campo de la calidad e inocuidad alimentaria.

e Profesionales de cualquier area que con una experiencia minima en su sector
empresarial quieran adquirir conocimientos estratégicos y técnicos en calidad, hi-
giene y seguridad alimentaria para promocionar en su carrera profesional o que
buscan una reconversion laboral hacia la industria alimentaria.
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SALIDAS
PROFESIONALES

Denominacién:
Experto en Calidad, Higiene y
Seguridad Alimentaria

Funcién principal:

Gestionar satisfactoriamente

los ciclos de vida de un proyec-
to desde perspectivas legales,
financieras, de calidad y de ges-
tion de las tareas en el tiempo.
Podra ser gerente, director, man-
do intermedio, u optar a multitud
de puestos en el mercado.
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Responsable de Calidad Alimentaria: Garantiza el cumplimiento de estandaresy
normativas de calidad en empresas alimentarias, implementa sistemas de gestion
de calidad y lidera programas de mejora continua.

Inspector de Seguridad Alimentaria: Verifica el cumplimiento de estandares y
regulaciones de seguridad alimentaria mediante inspecciones y auditorias en em-
presas alimentarias, asegurando la inocuidad de los alimentos.

Consultor en Calidad Alimentaria: Brinda servicios de consultoria en calidad, hi-
giene y seguridad alimentaria, ayudando a empresas a implementar sistemas de
gestion de calidad y cumplir con estandares y normativas vigentes.

Auditor de Seguridad Alimentaria: Realiza auditorias internas o externas en em-
presas para evaluar su conformidad con estandares y normativas de calidad y segu-
ridad alimentaria, emitiendo informes y recomendando acciones correctivas.
Gerente de Control de Calidad: Supervisa y coordina actividades relacionadas
con la calidad, higiene y seguridad alimentaria en empresas, estableciendo politi-
casy procedimientos para asegurar la calidad de los productos y la satisfaccion del
cliente.

Investigador en Calidad Alimentaria: Realiza estudios cientificos para mejorar la
calidad, seguridad y caracteristicas nutricionales de los alimentos en instituciones
de investigacion y desarrollo, contribuyendo al avance del conocimiento en el cam-
po de la calidad alimentaria.

Gerente de Cumplimiento Normativo: Se encarga del cumplimiento normativo
y legal en empresas alimentarias, supervisando la implementacion de politicas y
procedimientos para cumplir con regulaciones y estandares establecidos.
Docencia e Investigacion Académica: Trabaja como profesor o investigador en
instituciones educativas, compartiendo conocimientos, contribuyendo a la investi-
gacion en calidad alimentaria y formando nuevos profesionales en el campo.
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MODELO DE
APRENDIZAJE

EDU X

Liderazgo y Gestion
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EDUex es un modelo de educacion revolucionario enfocado en el desarrollo integral
de los estudiantes. Nuestros innovadores programas estan diseflados para inspirarte
desde el primer dia, culminando en un perfil de egreso que te impulsara hacia el éxito
en tu campo de interés.

No tenemos Facultades, —1— Combinamos educacion de
tenemos HUBs de —|= calidad con programas de
aprendizaje. ultima generacion.
S ' - Nuestros profesores son Aa Contamos con pedagogias
& profesionales en activo con : activas gue mejoran tu
m experiencia en su area. experiencia.

Q004  Te ofrecemos
acompafiamiento
personalizado acorde a tu
perfil y necesidades.

HUBS de Aprendizaje

Nuestros HUBs de Aprendizaje son conjuntos de programas organizados por areas
tematicas multidisciplinarias que integran conocimientos y practicas. Su objetivo
es desarrollar profesionales completos, dotados de las habilidades y competencias
demandadas por el mercado laboral.

Desarrollo de
Tecnologias Digitales

Empresarial
DIGITech
TOPManagers
MPRENDE
EDUTech EMPRENDE+
Emprendimiento
Innovacion y Creatividad
Educativa ODSLeaders

Pioneros del
Desarrollo Sostenible
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PLAN DE
ESTUDIOS'

'La Institucion se reserva el derecho a
realizar modificaciones en el Programa
para su mejora y actualizacion.
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l.- Fundamentos de la calidad e higiene alimentaria (6 ECTS)

Esta asignatura proporciona una introduccion a los conceptos basicos de la calidad
e higiene alimentaria, con el propdsito de conocer los requisitos y procedimientos de
calidad, asi como las medidas higiénicas a adoptar para garantizar la seguridad ali-
mentaria.

Contenidos:
1. Los alimentos
2. Contaminacion de los alimentos y enfermedades alimentarias
3. La calidad de los alimentos
4. Higiene en la manipulacion alimentaria
5. Higiene y toxicologia alimentarias
6. La gestion de la calidad en el sector alimentario

Il.- Microbiologia de los alimentos (6 ECTS)

Esta asignatura se enfoca en la microbiologia de los alimentos, incluyendo la identi-
ficacion de microorganismos, su crecimiento y su papel en la seguridad y calidad de
los alimentos.

Contenidos:
1. Fundamentos de microbiologia de los alimentos
2. Tiposy clasificacion de los microorganismos
3. Riesgo y seguridad en microbiologia
4. Desarrollo microbiano y alteracion de los alimentos
5. Criterios microbioldgicos y marcadores sanitarios
6. Deteccion de contaminacion microbiana

lll.- Toxicologia alimentaria (6 ECTS)

Esta asignatura proporcionara a los estudiantes una comprension de los principales
riesgos toxicoldgicos asociados con los alimentos, incluyendo los contaminantes fisi-
cos, quimicos y bioldgicos.

Contenidos:
1. Contaminantes fisicos
2. Contaminantes quimicos
3. Conservacion de los alimentos
4. Enfermedades alimentarias
5. Alergias, intolerancias e intoxicaciones alimentarias
6. Riesgos e inocuidad alimentaria

IV.- Seguridad alimentaria y gestion de riesgos (6 ECTS)

Esta asignatura se enfoca en la seguridad alimentaria, definir en qué consiste y qué
factores influyen en la seguridad alimentaria, asi como conocer los riesgos alimentarios
y el proceso seguido en su evaluacion.

Contenidos:
1. Definicionesy evolucion de la seguridad alimentaria
2. Factores que influyen en la seguridad alimentaria
3. Introduccion al analisis de riesgos alimentarios:
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4. Evaluacion de riesgos alimentarios (ERA) 4. El proceso de la evaluacion de ries-
gos alimentarios (ERA)

5. Grupos de riesgo

6. Riesgos alimentarios emergentes

V.- Legislacion alimentaria y normas de calidad y
organismos (6 ECTS)

La asignatura analiza la normativa en materia de seguridad alimentaria que se aplica
en el sector agroalimentario y los organismos y autoridades principales implicados en
ella a nivel europeo y nacional.

Contenidos:
1. Fundamentos de la legislacion alimentaria
. Legislacion genérica para todas las empresas alimentarias
. Redes de alerta alimentaria comunitaria, nacional e internacional
. Aditivos y otras sustancias de uso alimentario
. Prevencioén del fraude en la industria alimentaria
. Control oficial de los alimentos. Organizacion de los controles oficiales

O U1l NWN

VI.- Trazabilidad y control de la cadena de suministro (6 ECTS)

Esta asignatura se enfoca en la trazabilidad y el control de la cadena de suministro en
la industria alimentaria, incluyendo las técnicas para la identificacion y seguimiento de
los productos alimentarios desde su origen hasta el consumidor, y el aprovechamiento
de las nuevas tecnologias.

Contenidos:
1. La trazabilidad alimentaria
. Regulacion sobre trazabilidad alimentaria
. Sistemas de trazabilidad alimentaria
. Implantacién de un sistema de trazabilidad alimentaria
. Control de la cadena de suministro en la industria alimentaria
. Las nuevas tecnologias en la gestiéon de la cadena de suministro

O U1l NWN

VIl.- Anadlisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC/HACCP) (6 ECTS)

Esta asignatura se enfoca en el analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC/
HACCP) en la industria alimentaria, como sistema para garantizar la seguridad alimenta-
ria. Contempla la identificacion y analisis de los peligros alimentarios, el establecimiento
de puntos criticos de control, la vigilancia de estos, asi como la realizacion de las acciones
correctivas pertinentes.

Contenidos:
1. Definicionesy justificacion de un sistema de APPCC/HACCP
. Requisitos previos de higiene y trazabilidad
. Etapas previas a un analisis de peligros y puntos criticos de control
. Principios de un sistema APPCC/HACCP (l)
. Principios de un sistema APPCC/HACCP (I1)
. Implementacion de un sistema de APPCC/HACCP

O U1l NWN
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VIII.- Técnicas de anadlisis y control alimentario (6 ECTS)

Esta asignatura se enfoca en las técnicas de muestreo y analisis de alimentos, incluyendo
la seleccion de muestrasy la aplicacion de técnicas de analisis quimico y microbiolégico.

Contenidos:
1. Técnicas basicas de analisis y control de alimentos
. Técnicas para la determinacion de la vida Util de un alimento
. Conservaciéon de alimentos
. Técnicas microbioldgicas avanzadas
. Métodos para el analisis y control de alimentos
. Introduccién a la quimiometria y sensometria

O U1l NWN

IX.- Sistemas de gestién de la calidad alimentaria (ISO 9001)
y Calidad Total (TQM) (6 ECTS)

Esta asignatura se enfoca en la ordenacion y gestion en las empresas para garanti-
zar la calidad de sus productos y servicios, incluyendo los principios y requisitos de
la norma ISO 9001 para la gestion de la calidad, y su particularizacion en la industria
alimentaria.

Contenidos:
1. Gestion de la calidad total
. La mejora continua
. Gestion por procesos
. Mejora de los procesos
. Sistema de gestion de la calidad ISO 9001
. Normas y herramientas para el desarrollo de un sistema de gestion de la calidad

O U1l NWN

X.- Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
(1ISO 22000) (6 ECTS)

Contenidos:
1. Fundamentos de la norma ISO 22000
2. Desarrollo e implantacion de un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos (SGIA)
. Auditorias de un sistema de gestion
. Auditorias y certificacion de un SGIA conforme a la norma ISO 22000
. El esquema FSSC 22000
. Requisitos adicionales de la norma FSSC 22000

o0 U N W

Xl.- Auditor Interno de Seguridad Alimentaria ISO 22000
(convenio con Bureau Veritas) (6 ECTS)

1. Fundamentos de la norma ISO 22000
e Evolucion de la Norma ISO 22000, Sistema de Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos
e Contexto de la organizacion y Liderazgo de un SGIA
e Planificacion del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos, SGIA
e Cestion de los Recursos — Apoyo del SGIA
e Requisitos para la Realizacion de Productos Inocuos — Operacion
e Evaluacion del Desempefioy Mejora del SGIA
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2. Auditorias segun ISO 22000
e Principales Aspectos que Relnen las Auditorias de un SGIA
e Normalizacion Internacional y Seguridad Industrial
e Perfil de un Auditor de un SGIA
e Planificaciony Preparacion de una Auditoria a un SGIA
e Ftapasdel Proceso de Auditoria a un SGIA
e Elaboracion del Informe de Auditoria de un SGIA

XIl.- Otros Sistemas de Gestiéon y Control en la Industria
Alimentaria: IFS, BRC y GLOBALGAP (6 ECTS)

Esta asignatura esta dedicada a otras normas vigentes relacionadas con la seguridad
alimentaria, como el protocolo IFS destinado a ayudar a los proveedores a que sumi-
nistren productos seguros conforme a las especificaciones y a la legislacion vigente,
la norma BRC, estandar de origen britanico creado para facilitar que los distribuidores
minoristas garanticen la calidad y seguridad de la alimentos a los consumidores, y
GLOBAL G.A.P,, que corresponde a una certificacion que garantiza la seguridad de los
productos agricolas.

Contenidos:
1. Sistema de gestion y seguridad alimentaria segun IFS Food y BRCGS Food
. Proceso productivo segun IFS Food y BRCGS Food
. Gestion del producto no conforme y mejora segun IFS Food y BRCGS Food
. Proceso de certificacion segun IFS Food y BRCGS Food
. Norma GLOBALG.A.P
. Norma ISO/IEC 17025: Requisitos generales para la competencia de los labora-
torios de ensayo y calibracion

O U1l NWN

Xlll.- Gestion ambiental y sostenibilidad en la industria ali-
mentaria (6 ECTS)

Esta asignatura se enfoca en la gestion ambiental y la sostenibilidad en la industria ali-
mentaria, incluyendo los principios de la gestion ambiental, la evaluacion del impacto
ambiental y la aplicacion de técnicas de sostenibilidad en la industria alimentaria.

Contenidos:
1. Gestion ambiental: ISO 14001
. Analisis y calidad de las aguas
. Tratamiento y depuracion de aguas residuales
. Gestion de residuos en la industria alimentaria
. Sostenibilidad alimentaria
. Propuestas para un sistema alimentario sostenible

0O U1 NWN

XIV.- Comunicacién y marketing de la calidad alimentaria
(6 ECTS)

Esta asignatura proporcionara a los estudiantes una comprension de la comunicacion
y el marketing de la calidad alimentaria, incluyendo la identificacion de las estrategias
de comunicacion y marketing en la industria alimentaria.

Contenidos:
1. Comunicacion corporativa y gestion reputacional
2. Relacion con la opinidon publica
3. Medios de comunicacion
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4. Estrategias de comunicacion, educacion y politicas de seguridad alimentaria

5. Safeconsume: la seguridad alimentaria a través del cambio de habitos en el
consumidor

6. Cestiony comunicacion de crisis en el sector alimentario

XIV.- Proyecto Fin de Programa (8 ECTS)

El Trabajo fin de Méaster es el Ultimo paso para obtener el titulo del programa formativo.
Consiste en la realizacion de un trabajo académico en el que se apliquen o desarrollen
conocimientos adquiridos a lo largo del programa formativo. Este trabajo debera con-
templar la aplicacion de competencias generales asociadas al programa.
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CERTIFICACIONES

Microsoft

Office Specialist

Microsoft

Office Specialist

Microsoft

Office Specialist
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Respalda tu formacion con certifica-
ciones reconocidas que acreditan tus
habilidades.

Certificacion Microsoft Word (Microsoft 365 Apps) de Microsoft

e Curso de preparacion opcional: Microsoft Word (Microsoft 365 Apps)
e Cratuito
* Incluye examen de Certificacion

Domina la creacion y edicion de documentos con la certificacion MO-110 de Microsoft
Word. Aprende a utilizar herramientas avanzadas de formato, disefo y colaboracion
en la nube para producir documentos profesionales y eficientes. Es el primer paso
para demostrar competencias digitales clave en entornos laborales modernos y me-
jorar tu perfil en areas administrativas, académicas y empresariales.

Microsoft Excel (Microsoft 365 Apps) de Microsoft

e Curso de preparacion opcional: Microsoft Excel (Microsoft 365 Apps)
e Cratuito
* Incluye examen de Certificacion

Esta certificacion valida habilidades avanzadas en Microsoft Word, incluyendo la crea-
cion de documentos profesionales, el uso de referencias cruzadas, formularios, ma-
cros y herramientas de colaboracion. El candidato demuestra dominio en la automa-
tizacion de tareas, disefio avanzado de documentos y manejo eficiente de grandes
volumenes de texto. Ideal para quienes buscan destacar en entornos administrativos
o de gestion documental.

Microsoft PowerPoint (Microsoft 365 Apps) de Microsoft

e Curso de preparacion opcional: Microsoft PowerPoint (Microsoft 365 Apps)
e Cratuito
* Incluye examen de Certificacion

Potencia tus habilidades en presentaciones visuales. Aprende a crear diapositivas im-
pactantes con disefo profesional, transiciones efectivas y herramientas multimedia,
optimizando la comunicaciéon en entornos educativos y profesionales. Da un paso
adelante en tu carrera al certificar tus habilidades en una herramienta clave de pro-
ductividad global.



CERTIFICACION
DE HARVARD
MANAGEMENTOR

HARVARD
FBUSINESS

PUBLISHING

En el Instituto Europeo de Posgrado,
nuestro compromiso es tu éxito edu-
cativo y profesional.

Por ello, brindamos a nuestros estudiantes un acceso exclusivo a Harvard ManageMen-
tor, la plataforma lider a nivel mundial que ofrece una amplia gama de recursos de apren-
dizaje y desarrollo profesional.

Harvard ManageMentor representa la conjuncion perfecta entre la renombrada ex-
celencia académica de la Universidad de Harvard y la comodidad de la formacion en
linea, brindando a empresas y profesionales las herramientas necesarias para perfec-
cionar sus habilidades y alcanzar un nivel de desempeno excepcional.

A través de Harvard ManageMentor, tendras accesos a cursos interactivos y recursos
de alta calidad que abarcan temas esenciales en el mundo empresarial, como lideraz-
go, gestion, comunicacion y toma de decisiones estratégicas. Esta plataforma en linea
es desarrollada por Harvard Business Publishing.

¢QUE BENEFICIOS OBTENDRAS?

* Desarrollo Profesional: tendras acceso a recursos de desarrollo profesional de alta
calidad que cubren una amplia gama de temas relacionados con la toma de deci-
siones, la comunicacion, la gestion del cambio y muchos otros aspectos relevantes
para los lideres y profesionales de negocios.

* Flexibilidad: podras acceder al contenido online desde cualquier lugar y en cual-
quier momento, adaptando tu aprendizaje a tu horario y ritmo personal.

® Contenido actualizado: donde veras reflejadas las tendencias y mejores practicas
actuales en el mundo empresarial.

* Evaluacién y Seguimiento: Te ayudara a medir tu progreso y comprender tus for-
talezasy areas de mejora.

® Certificacion de Harvard Business Publishing: Obtendras tu certificado al com-
pletar con éxito los cursos.

® Aplicacién practica: Los recursos y casos de estudio te ayudaran a aplicar lo que
aprendes en situaciones reales en tu entorno laboral.

(QUE RECURSOS TENDRAS A TU DISPOSICION?

® Modulos de aprendizaje sobre liderazgo, gestion de proyectos, toma de decisiones
estratégicas y mas.

® Videos, casos de estudio de la facultad de Harvard Business School y simulaciones
interactivas.
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® Evaluacionesy seguimiento de tu progreso.
® Recursos descargables para reforzar el aprendizaje.

CURSOS DISPONIBLES

* Liderando Personas (Leading People)

® Gestion de Proyectos (Project Management)

* Innovacién y Creatividad (Innovation and Creativity)

* Habilidades de Presentacion (Presentation Skills)

® Gestion de Equipos (Team Management)

* Diversidad, Inclusion y Pertenencia (Diversity, Inclusion, and Belonging)
* Persuadiendo a Otros (Persuading Others)

* Interacciones Dificiles (Difficult Interactions)

® Conceptos Basicos de Finanzas (Finance Essentials)

* Negociacion (Negotiating)

ﬁFT Elige uno de ellos y
adqguiere habilidades

esenciales para triunfar
en el mundo empresarial.
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¢POR QUE

ELEG'R ESTE e Porque cuenta con una oferta formativa muy amplia que profundiza en los as-
MASTER pectos mas relevantes de la calidad, higiene y seguridad alimentaria. Desde
- fundamentos de calidad e higiene alimentaria hasta trazabilidad, sistemas de ges-

?
EN LINEA? tion de la calidad y auditorias de seguridad alimentaria, el programa abarca todas

las areas relevantes para asegurar la excelencia en la industria alimentaria.

e Porque cuenta con enfoque practico y orientado a la industria altamente va-
lioso. Los estudiantes no solo adquieren conocimientos tedricos, sino que también
tienen la oportunidad de aplicarlos en situaciones reales a través de estudios de
casos, proyectos de aplicacion, etc. Esta combinacion de teoria y préactica les per-
mite desarrollar habilidades y competencias directamente aplicables en su carrera
profesional.

e Conexion con los estdandares y normativas internacionales mas reconocidos en
el ambito de la calidad y seguridad alimentaria, como ISO 9001, ISO 22000, IFS,
BRC y GLOBALGAP. £l master se enfoca en proporcionar a los estudiantes una
comprension profunda de estos estandares y su implementacion efectiva, lo cual
es altamente valorado por las empresas del sector.

e Elalumno podra obtener la certificacion de Auditor Interno de Seguridad Ali-
mentaria 1ISO 22000 de la mano de Bureau Veritas.
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METODOLOGIA
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Nuestra metodologia online incorpora
las ultimas novedades tecnoldgicas

gue permiten hacer del e-learning un
aprendizaje sencillo, comodo y eficaz.

Conunainnovadora plataformaonline que permite la realizacion
de ejercicios interactivos y la discusion de casos practicos
para desarrollar las habilidades de gestion y de analisis.

Con recursos de aprendizaje basados en avanzados simulado-
res empresariales que permiten movilizar el conocimiento y
apoyar el emprendimiento entre nuestros estudiantes.

Con videos explicativos de los profesores en cada modulo que
te facilitaran el aprendizaje y te permitiran afianzar mejor los
conceptos.

Con Sesiones Virtuales de Repaso, Casos Practicos Integra-
les y Masterclass Nuevas Tendencias, que permiten ampliar
conocimientos y aportar una vision practica y aplicada a situa-

® 0 ® @

ciones reales de las empresas.

El método de trabajo consiste en una planificacion semanal de las materias, con un
profesor que se encarga de acompanar a los estudiantes durante todo el maodulo,
resolviendo sus dudas y fomentando su participacion en los foros. Todo ello apoyado
con la utilizacion del “método del caso” para afianzar los conocimientos adquiridos y
aplicarlos a la realidad emypresarial.

Ademas, para garantizar el ritmo de aprendizaje de los estudiantes un equipo de tuto-
res realiza un seguimiento personalizado de los mismos, apoyandoles y motivando-
les en todo momento. De esta manera obtenemos un alto nivel de satisfaccion y de
finalizacion de los participantes.

VIDEO

Conoce mejor nuestra metodologia
enelsiguiente video. También puedes
escanear este cédigo con tu movil:



https://wtv.frooze.tv/embed_iep2.php?id=86d9b88e-4bb2-11e9-973e-0aff2cf70814
https://wtv.frooze.tv/embed_iep2.php?id=86d9b88e-4bb2-11e9-973e-0aff2cf70814
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PROCESO
DE ADMISION

INFORMACION
GENERAL

AYUDAS AL
ESTUDIO / BECAS

FINANCIACION
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Para cada convocatoria se realiza el
siguiente proceso de admision, en base
a una seleccion de estudiantes para las
plazas limitadas ofertadas:

1. Los asesores de admisiones de IEP informaran al candidato sobre todas
las cuestiones relativas al programa asi como del proceso y condiciones
de admision.

2 . El candidato deberd cumplimentar el “formulario de admision y
enviarlo a [EP junto con su Curriculum Vitae.

3 . El Comité de Admisiones estudiara el expediente y comunicara al
estudiante, si es apto, que le concede la plaza para estudiar el programa.

4 - Una vez recibido el certificado de admision, el estudiante debera
formalizar su matriculacion.

@ @® ® @

Modalidad: Virtual.

Titulo Propio: Master en Calidad, Higiene y Seguridad Alimentaria por el Instituto
Europeo de Posgrado en Espafa.

Titulo Oficial: Maestria en Calidad, Higiene y Seguridad Alimentaria por el Instituto
Europeo de Posgrado en México.

Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios por la Secretaria de Educaciéon
acuerdo numero: 20241338

El Instituto cuenta con un programa de becas disefado para ayudar a los estudiantes
durante su proceso de matriculacion. En cada convocatoria se ofertan un numero
limitado de becas en base a la situacion personal, profesional o econémica de los
candidatos. Para su adjudicacion, se sigue un riguroso orden de solicitud.

Existen también condiciones especiales de financiacion, con el fin de ayudar a los
estudiantes a asumir el coste del curso a través de un sistema de pagos aplazados
mediante cuotas mensuales comodas y adaptadas a las necesidades de los estu-
diantes.
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RECONOCIMIENTOS

PARTNERS
ACADEMICOS

ACREDITACIONES
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En el Instituto Europeo de Postgrado, nos enorgullece nuestra posicion entre la élite
en el ambito educativo virtual en habla hispana. Nuestro compromiso con la exce-
lencia es reconocido consistentemente a través de prestigiosos rankings y distinciones
de instituciones de renombre internacional, destacando la calidad superior de nuestra
educacion y nuestra dedicacion al éxito de nuestros estudiantes.

o
N°1 TOP 6
\ A nivel mundial en \ Mejor institucion en
Fs[] RANKING . . Fs[] RANKING . )
empleabilidad y calidad formacion superior
/ del profesorado. / online en el mundo.
Ranking FSO - 2022 Ranking FSO - 2022

TOP S5 TOP 3

F b Mejor MBA con /\ Mejor MBA Online

Or es énfasis en Direccion m de Espana 2023.
General. Mundo Posgrado - 2023
Ranking Forbes - 2022

TOP 6
ELé?MUNDO Mejores centros para

cursar un MBA Online.

Ranking El Mundo - 2022

IEP colabora con una red de destacados partners académicos a nivel mundial, ase-
gurando que nuestros programas se enriquezcan con diversas perspectivasy conoci-
mientos de vanguardia. Estas alianzas nos permiten ofrecer programas co-certifica-
dos que aumentan el valor de nuestros titulos, brindando a nuestros estudiantes una
educacion globalmente reconocida y completa.

ISCEA $sas

BUREAU
VERITAS

CERTIFIED
Google Educator
Partner
Google for Educat

Nuestros programas son rigurosamente evaluados y acreditados por los principales
organismos acreditadores internacionales, |o que confirma los altos estandares de
nuestro curriculo y la excepcional calidad de nuestra oferta educativa. Estas acreditacio-
nes son un testimonio de la calidad, credibilidad y aceptacion global de los programas
del IEP, asegurando a nuestros estudiantes una experiencia educativa de clase mundial.
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