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* Materiales didacticos, titulacion y gastos de envio incluidos.

Consulta a nuestros asesores académicos las diferentes convocatorias
establecidas para este curso académico.

DESCRIPCION

El marco legal de la Unidn Europea, establece reglas claras en cuanto a la importancia de prevenir, eliminar y
reducir el nivel de riesgos en la salud humana en toda la cadena alimentaria, incluyendo procesos, productos
y actividades relacionados con la manipulacion y produccién de alimentos. La seguridad alimentaria tiene
como objetivos la evaluacion, gestion y comunicacion de los riesgos alimentarios que, posteriormente, seran
consumidos por los humanos ademas de promover una adecuada formacién en materia relacionada con la
promocion y la educacion de la salud. Para lograrlo, existen determinadas actuaciones llevadas a cabo en
las fases de la cadena alimentaria cuyo objetivo no es otro que conseguir la proteccion de la salud de la
poblacion ciudadana. Gracias a este Master, el alumno seré capaz de desarrollar una adecuada evaluacion
racional de todos los problemas ocasionados en el mundo de la seguridad alimentaria.
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OBJETIVOS

- Favorecer la capacitacion de profesionales que ejercen su labor profesional en el campo de la seguridad
alimentaria.

- Mejorar la calidad de vida de los ciudadanos.

- Utilizar la legislacion alimentaria, farmacéutica y otras normas microbioldgicas, para controlar la variacion
de los resultados analiticos del laboratorio mediante el uso de criterios de calidad.

- Identificar los microorganismos presentes en atmdsferas confinadas y abiertas mediante la aplicacion
técnicas analiticas, utilizando la legislacion ambiental para la valoracion de los resultados.

- Conocer el sistema APPCC y sus fases.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Licenciados, Diplomados, Estudiantes de Ciencias de la Salud, médicos, enfermeros, farmacéuticos,
nutricionistas, quimicos, ingenieros agrénomos y para todos aquellos que estén interesados en informarse
sobre la materia.

PARA QUE TE PREPARA

El presente Master tiene como finalidad formar al alumnado en los aspectos mas importantes de la seguridad
alimentaria. Es una buena forma de dar respuesta a todas esas cuestiones tan frecuentes que suelen surgir,
relacionadas con el peligro que puede originar para los consumidores una inadecuada manipulacion de los
alimentos. Su superacion dara derecho a la obtencion del correspondiente Titulo Oficial de Master, el cual
puede habilitar para la realizacion de la Tesis Doctoral y obtencion del titulo de Doctor/a.
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SALIDAS LABORALES

CON ESTE MASTER PODRAS DESARROLLAR
TU CARRERA PROFESIONAL EN:

- Responsable de Seguridad Alimentaria

- Analista en laboratorios, hospitales,
restaurantes o cualquier establecimiento
alimentario

- Investigacion en Seguridad Alimentaria

TITULACION

Titulo Oficial de Master en Seguridad Alimentaria expedida por la Universidad e-Campus acreditado con 60
ECTS Universitarios. Su superacion dara derecho a la obtencion del correspondiente Titulo Oficial de Master,
el cual puede habilitar para la realizacion de la Tesis Doctoral y obtencion del titulo de Doctor/a.
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METODOLOGIA

Los estudiantes pueden sequir las clases en linea desde su propio ordenador o desde la aplicacion movil en
cualquier momento, tienen a disposicion un tutor personal en linea y las Unicas actividades que deben realizar
de forma presencial - en las sedes académicas - son los examenes y la discusion de la tesis. Para cada una
de las asignaturas se realizara un examen presencial en espafol, pudiendo realizarse en la sedes de Madrid o
Bogota o en cualquiera de las sedes de la Camara de Comercio con la que la Universidad tiene un convenio
para la realizacion de las evaluaciones presenciales.

TEMARIO

MODULO 1. SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD (ISO 9001:2015)

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL CONCEPTO DE CALIDAD
1.Introduccion al concepto de calidad
2.Definiciones de Calidad
3.Evolucion del concepto de Calidad
4.El papel de la calidad en las organizaciones
5.Costes de calidad
6.Beneficios de un Sistema de Gestién de la Calidad
UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE LA CALIDAD: CONCEPTOS RELACIONADOS
1.Los tres niveles de la Calidad
2.Conceptos relacionados con la Gestion de la Calidad
3.Gestiodn por procesos
4.Disefo y planificacion de la Calidad
5.El Benchmarking y la Gestion de la Calidad
6.La reingenieria de procesos
UNIDAD DIDACTICA 3. PRINCIPIOS CLAVE DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Principios basicos del Sistema de Gestion de la Calidad
UNIDAD DIDACTICA 4. HERRAMIENTAS BASICAS DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
1.Ciclo PDCA (Plan/Do/Check/Act)
2. Tormenta de ideas
3.Diagrama Causa-Efecto
4.Diagrama de Pareto
5.Histograma de frecuencias
6.Modelos ISAMA para la mejora de procesos
7.Equipos de mejora
8.Circulos de Control de Calidad
9.Elordeny la limpieza: las bs
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10.Seis SIGMA
UNIDAD DIDACTICA 5. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD. INTRODUCCION A LA I1SO
9001:2015
1.Las normas ISO 9000y 9001
2.La Estructura de Alto Nivel
3.Principales factores de desarrollo de la ISO 9001:2015
UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD. ISO 9001:2015
1.0bjeto y Campo de Aplicacion
2.Referencias Normativas
3.Términos y Definiciones
4.Contexto de la Organizacion
5.Liderazgo
6.Planificacion
7.Soporte
8.0peracion
9.Evaluacién del desempefio
10.Mejora
UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD (SGC)
1.Documentacion de un SGC
2.Hitos en la implantacion de un SGC
3.Etapas en el desarrollo, implantacion y certificacion de un SGC
4. Metodologia y puntos criticos de la implantacion
5.El andlisis DAFO
6.El Proceso de Acreditacion
7.Pasos para integrar a los colaboradores del Sistema de Gestién de la Calidad en la empresa
8.Factores clave para llevar a cabo una buena gestion de la calidad

MODULO 2. CALIDAD ALIMENTARIA. IMPLANTACION DE LA

NORMA FSSC 22000
UNIDAD DIDACTICA 1. EL ESQUEMA DE CERTIFICACION FSSC 22000
1.Certificacion FSSC 22000
2.Norma ISO 22000; introduccion
3.Norma ISO 22000; desarrollo
UNIDAD DIDACTICA 2. APROXIMACION A LA 1SO 22000
1.Norma ISO 22000; conceptualizacién
2.Norma ISO 22000; contenidos
3.Normas ISO 22000 de Calidad Alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 3. PROFESIONALES DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
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1.Formacion en higiene de los alimentos
2.Estado de salud
3.Higiene personal
4 Actividades adversas
5.Personal ajeno
6.Evaluacion periédica
UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS
1.Recursos estructurales
2.Necesidad de agua en los establecimientos alimentarios
3.Desagules
4.Limpieza de establecimientos alimentarios
5.Aseos para el personal
6.Influencia de la temperatura
7 Ventilacion en las instalaciones
8.Necesidad de iluminacion
9.Instalaciones de almacenamiento
UNIDAD DIDACTICA 5. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
1.Introduccion a la inocuidad de los alimentos
2.Protocolos y normas de certificacion en el sector agroalimentario
3.1S0 22000
4.Compromiso de la direccion
5.Control por parte de la direccion
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANIFICACION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS PARA LA
REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS
1.Planificacion y desarrollo de procesos para la realizacién de productos inocuos
UNIDAD DIDACTICA 7. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION
1.Introduccion a la evaluacion del sistema de gestion
2.Adecuacion de las medidas de control
3.Seguimiento y medicién de la validacion
4 Verificar el sistema de gestion
5.Actualizacion y mejora del sistema de gestion
UNIDAD DIDACTICA 8. 1SO 22000 - IFS - BRC - EFSIS
1.Introduccion a la relacion de la ISO 22000 - IFS - BRC - EFIS
2.Norma BRC
3.IFS
4 Norma EFSIS
UNIDAD DIDACTICA 9. I1SO 22002-1
1.1S0 22002-1; introduccion
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2.1S0 22002-1; estructura y contenidos

UNIDAD DIDACTICA 10. OTRAS NORMAS ISO 22002
1.1SO 22002-2
2.1S0 22002-3
3.1S0 22002-4

UNIDAD DIDACTICA 11. ANEXO
1.Modelo de Registro de Identificacion de Peligros
2.Modelo de Registro de Seguimiento de un PPR Operativo
3.Modelo de Registro de Seguimiento de Plan APPCC
4.Modelo de Registro de Producto No Conforme
5.Modelo de Registro de Actividades Formativas

MODULO 3. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD
1.Introduccion
2.Trazabilidad y Seguridad
UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVAS
1.Introduccion
2.Leyes de caracter horizontal
3.Leyes de caracter vertical
4.Productos con denominacion de calidad
5.Productos ecoldgicos
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (APPCC)
1.Introduccion
2.Prerrequisitos del APPCC
3.Principios del sistema APPCC
4.lmplantacion del sistema
UNIDAD DIDACTICA 4. ENVASADO Y ETIQUETADO
1.Sistemas de envasado
2.Etiquetado de los productos
UNIDAD DIDACTICA 5. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS
1.Introduccion
2.Definicién por lotes. Agrupacion de productos
3.Automatizacion de la trazabilidad
4.Sistemas de Identificacion
UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL
1.Conceptos
2.Marco Normativo
3.Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
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4 Medidas preventivas
5.Informacion sobre los riesgos
UNIDAD DIDACTICA 7. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Buenas practicas de manipulacion
2 Higiene del manipulador
3.Habitos del manipulador
4 Estado de salud del manipulador
5.Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
6.Limpieza y desinfeccion
7.Control de plagas
8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

MODULO 4. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE DISTINTOS TIPOS DE

MUESTRAS EN ALIMENTACION
UNIDAD DIDACTICA 1. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS ALIMENTARIAS
1.Microorganismos habituales presentes en los alimentos
2.Bacterias patdgenas y enfermedades transmisibles en los alimentos
3.Microorganismos de la descomposicion de los alimentos
4.Contaminacion de los alimentos
5.Temperatura y aditivos para la conservacion de los alimentos
6.Alteraciones de los alimentos
7.Bacterias entéricas indicadoras de contaminacion fecal
8.Legislacion alimentaria
9.Normas microbiolégicas
10.Reglamentacion técnico sanitaria
UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS AMBIENTALES
1.Contenido microbiano del aire de un espacio confinado y abierto
2.Técnicas para el analisis microbioldgico del aire
3.Técnicas para el control de los microorganismos del aire: Radiaciones UV, agentes quimicos, filtracion, y
flujo laminar
4. Legislacion
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN AGUAS
1.Calidad sanitaria del agua
2.Principales microorganismos en aguas superficiales y residuales
3.Microorganismos coliformes y patégenos en aguas residuales
4.DBO5 y DQO
5.Microorganismos utilizados como indicadores de contaminacion
6.Determinacion de aerobios mesdfilos, aerobios totales, psicroéfilos, enterobacterias totales, E.coli,
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clostridios sulfito-reductores, Salmonella, Shigella, Listeria y Legionella
7.Legislacion y reglamentacion técnico sanitaria sobre abastecimiento y control de calidad
UNIDAD DIDACTICA 4. OTROS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
1.Anélisis aplicados a productos farmacéuticos
2.Microorganismos presentes en sistemas de limpieza, refrigeracion y sistemas de aire acondicionado
3.Microorganismos en papel y cartén

MODULO 5. TECNICAS BIOQUIMICAS DE ANALISIS DE
ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA EN LOS ALIMENTOS
1.Estructura del agua
2.Propiedades del agua
3.El agua en las alimentos
UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS
1.Aminoacidos
2.Péptidos
3.Proteinas
4.Analisis de animoacidos
5.Propiedades funcionales de las proteinas
6.Alteracion de las proteinas. Desnaturalizacion
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS
1.Enzimas: Nomenclatura y clasificacion
2.Cinética quimica
3.Anélisis de enzimas
4.Factores que influyen en la actividad enzimatica
5.Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas
6.Andlisis de enzimas en los alimentos
7.Utilizacion de enzimas en la industria alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LiPIDOS
1.Clasificacion de los lipidos
2.Andlisis de lipidos
3.Lipidos en los alimentos
4 Alteraciones de los lipidos
5.Quimica del procesado de las grasas
UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS
1.Estructura y propiedades
2.Monosacéaridos derivados
3.Enlace glucosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
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4 Anélisis de carbohidratos

5.Papel de los carbohidratos en los alimentos

6.Monosacéridos

7.0ligosacaridos

8.Derivados de los carbohidratos

9.Polisacaridos

10.Reacciones de los carbohidratos en los alimentos
UNIDAD DIDACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS

1.Vitaminas

2.Minerales

3.Pigmentos

4 Edulcorantes no caléricos

5.Levaduras

MODULO 6. FOOD DEFENSE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA FOOD DEFENSE
1.¢Qué es la Food Defense?
2.Alteraciones Intencionadas. Historia del bioterrorismo
3.Control de toxinas y agentes peligrosos
4.Suministros de alimentos y medicamentos: Inocuidad
5.La importancia del agua potable y la seguridad
UNIDAD DIDACTICA 2. CODIGO DE BUENAS PRACTICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
1.0bjeto
2.Ambito de aplicacion
3.Disposiciones del cédigo
4.Decélogo de buenas practicas
5.Certificado del codigo
6.Normativa aplicable
UNIDAD DIDACTICA 3. PLAN DE DEFENSA ALIMENTARIA: SEGURIDAD BIOLOGICA,
BIOTERRORISMO Y CRISIS ALIMENTARIA
1.:Coémo se gestiona una crisis alimentaria?
2 Bioterrorismo
3.Evaluacion de la Defensa
4.Plan de accion y Plan de auditoria del sistema Food Defense
5.Medidas de Seguridad para el exterior
6.Medidas de seguridad para el interior
7.Medidas de seguridad para el personal
8.Medidas de seguridad para responder a incidentes
UNIDAD DIDACTICA 4. FOOD DEFENSE EN LAS NORMAS BRC, IFS
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1.Disefio y desarrollo de un plan de Food Defense en BRC
2.Disefio y desarrollo de un plan de Food Defense en IFS
UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA APLICABLE
1.Ley de Bioterrorismo. Ley de la Salud Publica
2.Establecimiento y Mantenimiento de registro. Quién debe y quién no cumplir la norma

MODULO 7. NORMA BRC Y NORMA IFS DE SEGURIDAD

ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS LEGALES BASICOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.La legislacion en seguridad alimentaria
2.Descripcion del marco legislativo en materia de seguridad alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 2. QUE ES LA NORMA BRC
1.La norma BRC
2.Beneficios
3.Aspectos clave de la BRC
4.0rigen y evolucion de la norma BRC. Campo de aplicacion
UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA DE LA NORMA BRC
1.Norma BRC Version
UNIDAD DIDACTICA 4. COMPROMISO DEL EQUIPO DIRECTIVO
1.El compromiso de la direccion
2 Requisitos
UNIDAD DIDACTICA 5. EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC
1.El Codex alimentarius
UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE GESTION DE LA CANDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Manual de calidad y gestion alimentaria
2.Control de la documentacion
3.Cumplimentacién y mantenimiento de registros
4 Auditorias internas
5.Aprobacion y seguimiento de proveedores y materias primas
6.Especificaciones
7.Medidas correctivas y preventivas
8.Control de producto no conforme
9.Trazabilidad
10.Gestion de reclamaciones
11.Gestion de incidentes, retirada de productos y recuperacién de productos
UNIDAD DIDACTICA 7. NORMAS RELATIVAS AL ESTABLECIMIENTO
1.Normas relativas al exterior del establecimiento
2.Proteccion del establecimiento y defensa alimentaria
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3.Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas

4 Estructura de la fabrica, zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento

5.Servicios de redes publicas: agua, hielo, aire y otros gases

6.Equipos

7.Mantenimiento

8.Instalaciones para el personal

9.Control de la contaminacion fisica y quimica del producto: zonas de manipulacién de materias primas,
preparacion, procesado, envasado y almacenamiento

10.Equipos de deteccidn y eliminacion de cuerpos extrafios

11.Limpieza e higiene

12.Residuos y eliminacién de residuos

13.Gestion de excedentes de alimentos y productos para alimentacion de animales

14.Gestion de plagas

15.Instalaciones de almacenamiento

16.Expedicién y transporte
UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DEL PRODUCTO

1.Disefo y desarrollo del producto

2 Etiquetado del producto

3.Gestion de alérgenos

4 Autenticidad del producto, reivindicaciones y cadena de custodia

5.Envasado del producto

6.Inspeccion del producto y andlisis en el laboratorio

7.Distribucion de producto

8.Alimentos para mascotas
UNIDAD DIDACTICA 9. CONTROL DE PROCESOS

1.Control de las operaciones

2.Control del etiquetado y de los envases

3.Cantidad: control de peso, volumen y nimero de unidades

4.Calibracion y control de dispositivos de medicion y vigilancia
UNIDAD DIDACTICA 10. PERSONAL

1.Formacion: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento

2 Higiene personal: zonas de manipulacion de materias primas, preparacion, procesado, envasado y
almacenamiento

3.Revisiones médicas

4 Ropa de proteccion: empleados o personas que visiten las zonas de produccion
UNIDAD DIDACTICA 11. ZONAS DE ALTO RIESGO, CUIDADOS ESPECIALES Y CUIDADOS

CONFIANZA
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ESPECIALES A TEMPERATURA AMBIENTE
1.Disposicion de las instalaciones, flujo de productos y separacion de zonas de alto riesgo, cuidados
especiales y cuidados especiales a temperatura ambiente
2.Estructura de los edificios en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
3.Mantenimiento en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
4.Instalaciones para el personal en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
5.Limpieza e higiene en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
6.Ropa de proteccién en las zonas de alto riesgo y cuidados especiales
UNIDAD DIDACTICA 12. REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS MERCADEADOS
1.Aprobacion y seguimiento de fabricantes o envasadores de productos alimentario mercadeados
2. Especificaciones
3.Inspeccion del producto y andlisis en el laboratorio
4. Legalidad del producto
5.Trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 13. FUNDAMENTOS BASICOS DEL APPCC Y SU RELACION CON IFS
1.Legislacién, normas y protocolos
2.Definicion del sistema APPCC
3.Principios del sistema APPCC
4.Descripcion de los principios APPCC
5.Principios de aplicacion del sistema APPCC
6.Responsabilidades para la aplicacion de APPCC
7.Aplicaciones de APPCC
UNIDAD DIDACTICA 14. INTRODUCCION Y CONCEPTOS BASICOS SOBRE LA NORMA IFS
1.Requisitos legales basicos de seguridad alimentaria y norma IFS
2.La Historia del Internacional Food Standard
3.Estructura de la Norma V6
4.Tipos de auditorias
5.Determinacion del alcance entre IFS Food y otras Normas
6.Aplicacion de las diferentes Normas IFS
7.«Integrity Programn» de IFS
8.Principales cambios entre las versiones 5y 6 de la Norma IFS
UNIDAD DIDACTICA 15. EL PROCESO DE CERTIFICACION
1.Etapas o procesos para obtener la certificacion
2.El proceso de certificacion
3.Informe de auditoria
4.Concesion del certificado
UNIDAD DIDACTICA 16. ESTRUCTURA DE LA NORMA IFS: REQUERIMIENTOS DE LA GESTION

DEL SISTEMA DE CALIDAD
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1.Requisitos que establece la Norma IFS-V6
2.Responsabilidad de la direccion
3.Sistema de gestion de la calidad y seguridad alimenticia
4.Gestion de los recursos
5.Planificacion y proceso de produccion
6.Mediciones, Andlisis, Mejoras
7.«Food Defense» e inspecciones externas
UNIDAD DIDACTICA 17. DIFERENCIAS Y SIMILITUDES ENRE IFS, BRC E I1SO 22000
1.Breve repaso
2.Norma BRC
3.Norma ISO 22000
4.Comparacion de las normas de seguridad (IFS, BRC e ISO 22000)
5.Beneficios de implementar las normas BRC e IFS
ANEXO 1. GLOSARIO
ANEXO 2. PUNTUACION, CONDICIONES PARA EL INFORME Y LA EMISION DEL CERTIFICAD

MODULO 8. METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION EN

SEGURIDAD ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA INVESTIGACION EN LAS CIENCIAS DE LA SALUD
1.La investigacion
2.Lainvestigacion cientifica
3.El proceso de la investigacion
4.0bjetivos de la investigacion
5.Hipdtesis de la investigacion
6.Etica de la investigacion
UNIDAD DIDACTICA 2. ENSAYOS CLINICOS
1.Ensayos Clinicos
2.Clasificacion de los Ensayos Clinicos
3.Protocolizacion de un Ensayo Clinico
4 PARTICIPANTES EN LOS ENSAYOS CLINICOS
5.Normas de buena practica clinica
UNIDAD DIDACTICA 3. RECOGIDA DE DATOS
1.Herramientas de recogida de datos en estudios epidemioldgicos
2.0bservacion

3.Encuestas
4 Entrevistas

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTADISTICA BASICA CON SPSS
1.Introduccién
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2.Como crear un archivo
3.Definir variables
4 Variables y datos
5.Tipos de variables
6.Recodificar variables
7.Calcular una nueva variable
8.0rdenar casos
9.Seleccionar casos
UNIDAD DIDACTICA 5. ESTADISTICA DESCRIPTIVA
1.Introduccion
2.Anélisis de frecuencias
3.Tabla de correlaciones
4.Diagramas de dispersion
5.Covarianza
6.Coeficiente de correlacion
7.Matriz de correlaciones
8.Contraste de medias
UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION Y DIFUSION DE ARTICULOS CIENTIFICOS
1.Introduccion
2.Busqueda bibliografica
3.Estructura de los articulos cientificos
4. Participacion en congresos
5.Factor de impacto e indices de evaluacion en revistas cientificas
UNIDAD DIDACTICA 7. PROYECTO DE INVESTIGACION
1.El proyecto de investigacion
2.Fondos de investigacion en salud
3.Elaboracién del proyecto de investigacion

MODULO 9. PROYECTO FIN DE MASTER

FORMAS DE PAGO

Contrareembolso / Transferencia / Tarjeta de Crédito / Paypal

Tarjeta de Crédito / PayPal : Eligiendo esta opcion de pago, podra abonar el importe
correspondiente, comodamente en este mismo instante, a través de nuestra pasarela de pago
segura concertada con Paypal

Transferencia Bancaria: Eligiendo esta opcion de pago, deberd abonar el importe

correspondiente mediante una transferencia bancaria. No sera aceptado el ingreso de
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cheques o similares en ninguna de nuestras cuentas bancarias.

Contrareembolso: Podra pagar sus compras directamente al transportista cuando reciba el
pedido en su casa . Eligiendo esta opcion de pago, recibira mediante mensajeria postal, en la
direccion facilitada

Otras: PayU, Sofort, Western Union / SafetyPay

Fracciona tu pago en comodos Plazos sin Intereses + Envio Gratis

FORMAS DE PAGO:

Tarjeta Contrareembolso

Paypal Transferencia
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