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1. Presentacion del Centro

CESIF es una institucion privada, nacida en 1990, cuya actividad esta centrada en las
industrias farmacéutica, parafarmacéutica, biotecnoldgica, alimentaria, quimica, cosmética

y -en general- en todos aquellos sectores afines relacionados con la sanidad.

El objetivo prioritario de CESIF, es la formacion de Profesionales con un alto nivel de
especializacion en las distintas posiciones técnicas y directivas que ofrecen las empresas,
complementando las areas docentes con una preparacion exhaustiva y personalizada para

la bisqueda de empleo y el desarrollo profesional.

Su cuadro docente lo integran profesionales de reconocido prestigio y probada experiencia

en puestos directivos y de responsabilidad en Laboratorios y Empresas lideres en sus sectores.

El alto grado de calidad y exigencia en los programas impartidos, junto con la orientacién
eminentemente practica de los Cursos, han merecido el reconocimiento mayoritario de los
respectivos sectores, quedando avalado el prestigio de CESIF por los mas de 3.700 alumnos

de anteriores promociones, que se han incorporado a las principales companias del sector

correspondiente.
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9. Acuerdos Institucionales

CESIF cuenta con el apoyo y colaboracion de diversas instituciones que, integradas en su
Consejo Académico, velan por la calidad de la ensenanza impartida y colaboran en la

realizacion de los distintos cursos que se ofrecen.

\ Generalitat de Catalunya
Departament d'Agricultura,
Alimentacié | Accié Rural

onsejo General de
‘ Co]cglnx Oficiales de ;
Bidlogos o
-

farmaindustria .\?2'

3. Consejo Académico

JOAQUIM LLENA i CORTINA
Conseller del Departament d “Agricultura, Alimentaci6 i
Accié Rural.

ROBERTO SABRIDO BERMUDEZ
Presidente de la Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion.

BALDOMERO LOPEZ PEREZ
Decano Presidente del Consejo General de Colegios
Oficiales de Quimicos.

PERE CAMPRUBI | GARCIA
Decano Presidente del Consejo General de Colegios
Oficiales de Bi6logos.

ANTONIO ZAPARDIEL PALENZUELA

Decano del Colegio Oficial de Quimicos de Madrid.

FELIPE VILAS HERRANZ
Presidente del Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid.

BEATRIZ ARTALEJO ORTEGA
Presidenta de la Asociacion Espafiola de Farmacéuticos
de la Industria (Seccion Catalana).

asebio (¥

=

CARMEN GARCIA CARBONELL
Presidente de la Asociacion Espafiola de Farmacéuticos
de la Industria (Seccion Centro).

CARMEN CASTANON TORRES
i dela iacion Espafiola de Farmacéutico:
de la Industria.

ALVARO DOMINGUEZ GIL
Ex-Vocal de Industria del Colegio Oficial de Farmacéuticos
de Madrid.

DANIEL SADA CASTANO

Rector de la Universidad Francisco de Vitoria.

ISABEL GARCIA CARNEROS
Secretaria General de la Asociacion Espafiola de
Empresas de Biotecnologia.

MANUEL BENEITEZ PALOMEQUE
Director del Centro de Estudios Superiores de la Industria
Farmacéutica.



4. A Quién Va Dirigido

El Master en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria esta dirigido a licenciados en quimica,
farmacia, biologia, veterinaria, tecnologia de los alimentos e ingenieros agronomos, asi como
a cualquier otro diplomado universitario o ingeniero técnico relacionado con el campo de la
alimentacion.

El Master también esta dirigido a aquellos alumnos que hayan cursado el Gltimo afo de los
anteriores estudios y se encuentren pendientes de aprobar alguna asignatura de la carrera,
asi como a profesionales del sector que, no siendo titulados en ninguna de las anteriores
disciplinas, acrediten suficiente experiencia y conocimientos en el campo de la Alimentacion.

El caracter multidisciplinar del conjunto de alumnos que lo cursan, da al Master un evidente
valor afadido al abordarse las distintas materias que lo componen desde los distintos puntos
de vista inherentes a cada tipo de estudios realizados. Esto supone en la practica un notable
enriquecimiento personal para los asistentes.

1 e
o
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5. Objetivos y Orientacion

La Industria Alimentaria se encuentra inmersa en un fuerte proceso de transformacion, con
una normativa cada vez mas exigente en materia de fabricacion, control y seguridad de los
productos.

Ello se traduce en la practica en la adopcion de nuevos sistemas de control y aseguramiento
de la calidad de los productos alimentarios. Junto al mas frecuente y conocido Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC), de implantacion obligatoria para
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todas las industrias alimentarias en el ambito de la Union Europea, y extendido por numerosos
paises fuera de Europa, se encuentran las Normas de la serie ISO 9000: 2000, de implantacion
voluntaria, pero también extendidas a nivel mundial, para la articulacion del Sistema de
Gestion de la Calidad.

Este hecho, junto con la creacion de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN)y la puesta en escena de la norma ISO 22000, esta suponiendo la aparicién de una
fuerte demanda de profesionales cualificados para el sector, a la vez que una gran oportunidad
para los titulados en las denominadas Ciencias de la Salud, que estén capacitados para
integrarse dentro en las Industrias Alimentarias ejerciendo su labor profesional en las distintas
posiciones de las mismas.

Los alumnos que han cursado las ediciones precedentes del Master se encuentran en la
actualidad mayoritariamente integrados en las distintas empresas del sector alimentario,
ocupando posiciones en el &mbito de la fabricacion, control y gestion de la calidad o I+D de
las Industrias Alimentarias o, de forma creciente, asesorando a las mismas desde las
distintas empresas de Consultoria del sector.

El objetivo del Master en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria es proporcionar a los
asistentes una vision profunda, completa, y practica de los distintos sectores de la Industria
Alimentaria que permita al alumno orientar su futuro profesional en este campo.

La metodologia utilizada en la imparticion del curso, siempre orientada a garantizar el
contacto directo del alumno con los profesionales y las empresas del sector, se traduce en
un auténtico flujo de experiencia y conocimientos practicos de aplicacion directa e inmediata
en el desempeno del puesto de trabajo, lo cual facilita de forma sustancial la integracion
del alumno en el mundo laboral.

Siguiendo la filosofia de CESIF en todos sus programas, el Master en Tecnologia, Control
y Seguridad Alimentaria persigue el doble objetivo de, por una parte, mantener el maximo
grado de calidad, rigor y actualizacién tanto en contenidos como en desarrollo metodolégico
y, por otra, conseguir una rapida incorporacion laboral y desarrollo profesional de nuestros
alumnos alcanzando posiciones de relevancia en las diferentes empresas del sector.

Empresas Certificadoras 2%
Sectores Laboratorios de analisis alimentario 3%

Consultorias técnicas 11% Empresas de alimentacion 82%
Otros 2%
14D (4%) TECNICOS COMERCIALES (3%)

Areas

OTROS (4%)

—— FABRICACION (7%)

CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA (82%)



6. Programa

El programa del Master en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria se estructura en
cuatro grandes bloques mas un bloque instrumental, para cubrir todos los aspectos necesarios
para la formacion integral del alumno.

FABRICACION Y CONTROL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Los contenidos de este bloque constituyen la esencia del programa del curso y son el elemento
central sobre el que giran los demas elementos del mismo.

A lo largo de los distintos médulos se estudian en profundidad las caracteristicas de cada
grupo de productos alimenticios, los procesos especificos relativos a su fabricacion y las
técnicas utilizadas en su control de calidad.

Dada la gran diversidad existente entre los distintos tipos de alimentos, se hace necesario
conocer tanto los elementos comunes como los diferenciales de cada grupo con el fin de
poder optimizar la gestion de los mismos.

Lacteos y Chocolates. Conservas de Pescado.
Aceites, Grasas y Derivados. Enologia.

Carne y Productos Carnicos. Cervezas y Licores.

Harinas y Derivados. Aguas Envasadas.

Congelados y Precocinados. Bebidas Refrescantes y Zumos.

Conservas Vegetales. Restauracion.




CALIDAD Y SEGURID; LIMENTARIA

La creacion de la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) en 2002,
supuso un antes y un después en los requisitos que deben cumplir las empresas alimentarias
para garantizar la seguridad de los consumidores de sus productos. Esto ha supuesto una
alta demanda por parte de las empresas del sector de profesionales con amplios conocimientos
practicos en calidad y seguridad alimentarias; conocimientos que son el objeto de este bloque
del programa.

A lo largo del mismo se estudian, aparte de los aspectos legislativos mas relevantes que
regulan la Industria Alimentaria, la normativa relativa a la correcta fabricacion de productos
alimenticios, asi como los sistemas de calidad y seguridad alimentaria mas importantes tanto
de implantacion obligatoria (APPCC) como voluntaria (BRC, IFS, ISO 22000, etc.).

El bloque contiene un modulo eminentemente practico de laboratorio en el que se ponen en
practica las técnicas mas avanzadas para el andlisis de alimentos.

Legislacion Alimentaria.

Sistemas de Calidad y Seguridad Alimentaria.
Buenas Préacticas de Elaboracion.

Sistemas de Calidad en Laboratorios.
Normas ISO 22000.

Préacticas de Laboratorio (Anélisis de Alimentos).




MODULOS TRANSVERSALES DE APOYO

Los distintos médulos que componen este bloque abordan una serie de aspectos que son
de aplicacion a cualquiera de los grupos de productos alimenticios tratados anteriormente.
En él se estudian temas tan dispares como son Biotecnologia y Microbiologia Alimentaria (no
desarrollados con suficiente profundidad en algunas licenciaturas), las tecnologias emergentes
que empiezan a utilizarse industrialmente en la fabricacion de los distintos productos, las
aguas y los aditivos utilizados en su proceso de fabricacion o los distintos tipos de envases
que garantizan la conservacion de las propiedades de los productos fabricados.

Por otra parte, las Industrias Alimentarias no escapan a los problemas que afectan a las
deméas industrias, de forma que la Seguridad Laboral y el respeto al Medio Ambiente constituyen
en la actualidad una de sus mayores preocupaciones. Ambos temas se abordan también en
este bloque del programa con el objetivo de sensibilizar al alumno hacia estos aspectos de
creciente relevancia en el entorno alimentario.

Microbiologia Alimentaria.

Biotecnologia.

Aguas de Proceso.

Envases.

Gestion Medioambiental y P.R.L. en la Industria Alimentaria.
Aditivos.

Alimentos Funcionales.

Nuevas Tecnologias.
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DESARROLLO D RSONAS Y DE NEGOCIO

El éxito profesional en las diferentes orientaciones de este Master se basa en una adecuada
formacion a nivel técnico junto con el desarrollo de habilidades personales y un adecuado
conocimiento de la actividad de las empresas alimentarias.

El programa se completa con una serie de moédulos que ayudaran al alumno en el proceso
de busqueda y promocién de empleo, en la mejora de su perfil personal y profesional y en
la adquisicion de una base formativa en materia de gestion. A lo largo del Master se impartiran
sesiones monograficas con los sigiuentes contenidos.

Marketing Personal. Asesoramiento para la C.arrera Profesional Personal.
Desarrollo de Habilidades de Comunicacion y Negociacion.

Trabajo en Equipo.

Management y Gestion Empresarial.

Marketing Alimentario.

MODULO INSTRUMENTAL

Informatica Aplicada.




7. Metodolosia

7.1 Duracion.

1.436 horas.

521 horas de clases teéricas, 42 horas de tutorias, 5 horas de conferencias, 30 horas de
visitas de trabajo, 528 horas de practicas en empresa, 100 horas de trabajos practicos, 60
horas de inglés y 150 horas de realizacion de la tesina.

7.2 Documentacion.

Los alumnos recibiran todo el material escrito -apuntes, documentacion y casos practicos-
necesario para el buen aprovechamiento del curso.

7.3 Trabajos Practicos.

Cada alumno realizara -en equipos y con el seguimiento de un tutor- distintos trabajos practicos
sobre las areas de Enologia, Carnes, Lacteos, Harinas, Congelados y Precocinados y Sistemas
de Calidad en Laboratorio.

7.4 Préacticas de Andlisis de Alimentos.

- Microbiologia. - Andlisis de Residuos Organicos e Inorganicos.
- Analisis Fisico-Quimico de Alimentos. - Validacion de Métodos Analiticos.
- Analisis de Aditivos.

Estas practicas se realizaran en el Laboratorio de Salud Publica de Madrid Salud (Ayuntamiento
de Madrid) en el caso de los alumnos de Madrid y en el Laboratorio Agroalimentario de la
Generalitat de Catalufia en el caso de los alumnos de Barcelona.
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7.5 Conferencias.

A lo largo del Curso se impartiran varias Conferencias a cargo de personalidades relevantes
en el Sector Alimentario.

7.6 Visitas a Empresas.

Los alumnos del Master en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria realizaran, en las
fechas que en el Calendario Académico se indiquen, visitas de trabajo a distintas empresas
del sector alimentario.

Dichas visitas de trabajo obligaran en algunos casos a desplazamientos largos, que deberan
hacerse por los medios que CESIF proporcione.

Los costes de desplazamiento y comidas que se originen por las citadas visitas de trabajo,
estan incluidos en la matricula.

7.7 Titulacion.

Los alumnos que cumplan los requisitos minimos de asistencia (75% de las sesiones) y
aprovechamiento (resolucion y entrega de todos los Casos Préacticos propuestos y realizacion
de una Tesina de Fin de Grado) recibiran el correspondiente Diploma del Méaster en Tecnologia,
Control y Seguridad Alimentaria, reconocido por los Colegios Oficiales de Quimicos y Veterinarios
de Madrid, y por el Ayuntamiento de Madrid para los alumnos de Madrid y por la Generalitat
de Cataluiia: Departamento de Agricultura, Ganaderia y Pesca para los alumnos de Barcelona,
y asi mismo, por el Consejo General de Colegios de Bidlogos y la Agencia Espaiiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion para los alumnos de Madrid y Barcelona.

Pt e b o




8. Desarrollo Personal y Profesional

Preparacion para la Busqueda de Empleo.

Los alumnos de CESIF reciben, en el Area de Marketing Personal que se imparte en todos
los Master, una solida y exhaustiva formacion para afrontar los, cada vez mas, complejos

procesos de seleccion de personal que siguen las empresas.

Asi, son entrenados en todas las etapas de dichos procesos, aprendiendo a elaborar
debidamente su Curriculum Vitae que posteriormente es revisado por un tutor, realizando
pruebas psicotécnicas y de personalidad (cuyos resultados les son entregados y analizados
con ellos por un psicologo) y asistiendo a dindmicas de grupo, cerrandose el Area con una

entrevista personal en la que se profundiza en sus habilidades, cualidades y puntos fuertes.

Todo el desarrollo del Area se realiza mediante tutorias personalizadas, quedando los profesores
que las imparten a disposicion de los alumnos, para ayudarles en cualquier proceso de

seleccion que aborden durante el curso.
Desarrollo Personal y Management.
Dentro de la filosofia formativa de CESIF ocupa un lugar destacado abordar la formacion

desde un punto de vista integral, trabajando la potenciacion de las habilidades directivas de

los alumnos al contemplarlos como futuros directivos, atendiendo con especial interés areas

tan significativas como negociacion, habilidades de comunicacion, etc.




Formacion Complementaria.

Alo largo del Curso Académico, siempre fuera del horario habitual de clases, CESIF realizara
diferentes cursos orientados a complementar y perfeccionar los conocimientos de sus alumnos
en materia de: informatica (entorno Office, 40 horas) e idioma Inglés (6 niveles de capacitacion,

60 horas por nivel).

9. Practicas en Empresas

Dentro de la Filosofia de CESIF, contemplando la formacién desde un punto de vista integral,
tiene especial importancia la aplicacion practica de los conocimientos adquiridos a lo largo

del curso.

Por este motivo, todos los alumnos que asi lo deseen, podran realizar un periodo de Practicas
en Empresas del Sector Alimentario, en areas de desempeiio de directa aplicacion de los

contenidos del Master.

La duracién de dichas Practicas varia entre cuatro y doce meses y la remuneracion econémica
de las mismas depende de los estandares que cada empresa tiene establecidos para estas

posiciones.



10. Bolsa de Trabajo

Los alumnos que lo soliciten, podrén incorporarse a la Bolsa de Trabajo de CESIF.

En las Gltimas promociones, la gestion pro-activa realizada por el Centro y dirigida a las
industrias farmacéutica, parafarmacéutica, alimentaria, quimica, cosmética y biotecnolégica,
ha colaborado a la incorporacion de mas del 90% de sus graduados al mundo laboral.

Entre dichas empresas se encuentran las siguientes:

3M ESPANA, ABBOTT LABORATORIES, ABELLO FARMACIA, ABELLO LINDE, ACCOR, ACEITES LA PEDRIZA,
ACES, ACS, ACTS, ACUARIO, ACYFABRIK, AEMPS, AENER ENERGIA, AERONAUTICA INDUSTRIA, AGENCIA
ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA, AGRIQUEM, AGROAL, AGROTECH 2000, AGRUPACION DE
CALIDAD ESPANOLA, AGUAS Y ALIMENTOS (BIOMERA), AIRFARM, ALCALA FARMA, ALCALIBER, ALCAMPO,
ALCANTARA PUB. FARMACEUTICA, ALCAZAR, ALCON CUSI, ALCON-IBERHIS, ALDO UNION, ALERGOVET,
ALICONTROL, ALIFARMA, ALIMENTOS Y COMPLEMENTOS, ALK-ABELLO, ALKEMI, ALLERGAN, ALMACENES
FARMACEN, ALMENDRAS FRANCISCO MORALES, ALMIRALL, ALTER, AMBIGEST, AMO, ANALAQUA,
ANALIZA CALIDAD, ANAYCO, ANDRES PINTALUVA, ANDROMACO, ANIE, ANIMAL, ANTONIO PUCH, APPLUS,
ARABA, ARAMARK, AREU, ARISTEGUI, ARKOCHIM, ASAC FARMACEUTICAL INTER, ASF GESTION, ASSI,
ASTELLAS PHARMA, ASTRA ZENECA, ASTURFARMA, ATACHE, ATICAASESORES Y CONSULTORES, ATISA,
AVENTIS BEHRING, AVENTIS PASTEUR MSD, AYUNTAMIENTO DE LALAGUNA, AYUNTAMIENTO DE MADRID,
AZUCARERAS EBRO AGRICOLAS, BAMA GEVE, BASE VIRIDIANA, BASF COATINGS, BAXTER, BDF
BEIERSDORF, BEAPHAR IBERICA, BELMAC, BERLIMED, BERNA BIOTECH, BESCANSA, BEXAL
FARMACEUTICA, BIAL-ARISTEGUI, BIK-LEO, BIMBO, BIO-GENETIC LABORATORY, BIOMED, BIOMET SPAIN
ORTHOPAEDICS, BIONOSTRA, BIO-RAD, BIOTIC, BOEHRINGER INGELHEIM, BOEHRINGER MANNHEIM,
BOHM, BOIRON, BONIQUET, BOOTS HEALTHCARE, BORMIOLI ROCCO, BOSS MEDICAL, BOSTON
SCIENTIFIC, BRADLEY, BRAUN MEDICAL, BRENNTAY QUIMICA, BRISTOL MYERS SQUIBB, BROMATOS,
BRUM, BUDEL PAK, BURGER KING, CAMPIJOVEN, CAMPILLOS, CAMPOFRIO, CAPITAL FARMA, CAPRABO,
CARIZOO, CARREFOUR, CARTAGA SALUD, CASTY, CATENON BARCELONA, CAYACEA, CDP-CONSULTING,
CECOFAR, CENAVISA, CENTRO DE FARMACIA DEL EJERCITO DEL AIRE, CENTRO FARMACEUTICO
NACIONAL, CENTRO NACIONAL DE ALIMENTACION, CEPA, CESIF, CHANEL, CHEMINOVA , CHEMINOVA
INTERNACIONAL, CHEMO IBERICA, CIBA-GEIGY, CIBA-VISION, CIJISA, CIMAS, CINFA, CITROEN ESPANA,
CLESA, CNTA (LAB. DEL EBRO), COFARES, COFZ, COMBINOFARM, COMBIX, CONTROL MICROBIOLOGICO,
CONDUCCIONES HIDRAULICAS Y CARRETERAS, CONSERVAS ANTONIO ALONSO, CONSORCIO ESPARNOL,
CONSERVAS LA FUENTE, CONSERVERO DE SANTONA, CONXEMAR, CONYCAL, COOSUR, COREN,
COSMETICA COSBAL, COSMETICA TECNICA, COVAP, CPD CONSULTING, CRIVISA, CSIC, CTA, CUERPO
DE SANIDAD DEL EJERCITO, DACSA, DALLANT, DANONE, DELFIN, DENDRITE SPAIN, DEREX-
DERMOFARMACIA, DERMOFARM, DESARROLLOS ALIMENTARIOS, DEVEL PHARMACEUTIQUE, DIA,
DIAFARM, DIETETICOS, DIFASUR, DIFLOMAR, DISALFARM, DIXTREX IBERICA, DOHLER EUROCITRUS
ESPANA, DOLEFOOD, DOLISOS, DOVER COSMETICS (KINSHASA), DUKE CHEM, DU PONT PHARMA,
DURBAN, ECONATURE, ECOMSA, EISAI FARMACEUTICA, EISMANN, ELADIET, EMBUTIDOS FRIAL,
EMBUTIDOS JABUGO, EMILIO ESTEBAN, EMISUR, ERN, ESCANED, ESPUNA, ESTEDI, ESTEVE, ESTINDEL

MURCIA, EURONATUR, EUROORTODONCIA, EUROQUALITY,
EURORICE, EVANS MEDICAL ESPANA, EXCAL, EXON MOBIL,
EXXENTIA, FAER, FAES, FARDI, FARMAES, FARMALIDER,
FARMAMEDITERRANEA, FARMAPROJECTS, FARMASIERRA,
FARMATECNINK, FERMO, FERRER INTERNACIONAL, FIDES-
ROTTAPHARM, FINAF 92, FINEMAN, FLUNCH, FOURNIER,
FRESENIUS KABI, FRIGO-LOURO, FRIOBURGOS, FRIPAN, FROSST
IBERICA (MSD), FUJISAWA, FXA GROUP, FYSE, GABINETE DE
SERVICIOS PARA LA CALIDAD, GALLINA BLANCA, GARCIA
BAQUERO, GATSBY, GATTEFOSSE, GAYOSO-WELLCOME, GEBRO
FARMA, GEMINIS, GELOS, GENERAL MILLS, GENETRIX, GERMED,
GEOTECNIA, GLAXO SMITHKLINE, GMP NARDEN, GP PHARM,
GUERBET, GRAMAR, GRIFOLS, GRUPO ANTOLIN, GRUPO BETA,
GRUPO EL GALLEGO, GRUPO LECHE PASCUAL, GRUPO LOS
NORTENOS, GRUPO MGO, GRUPO SAFA, GRUPO VIPS, GRUPO
ZENA, GTR, GTSI, HACH-LANGE, HEEL LABORATORIOS, HELADOS




SOMOSIERRA, HELM IBERICA, HERMANOS GOMEZ MATANZO,
HIBRAMER, HISPADIAL, HOECHST MARION ROUSELL, HORNO DE
LENA TRADICIONAL, HOSPITAL DE SAN CAMILO, HOSPITAL
GREGORIO MARANON, HOSPITAL LA PAZ, HOSPITAL SEVERO
OCHOA, HOSPITAL TXAGORRITXU, HUCOA ERLOSS, HUNTER
DOUGLAS, I. QUIMICAS PERLACOS, IBERCLINIC, IBERICA DE
NUTRICION, IBERMUTUAMUR, ICN IBERICA, IDEM, IMHES, IMS
INTERNACIONAL, IDIS PHARMACEUTICAL, INDUKERN, INDUSTRIAL
FARMACEUTICA CANTABRIA, INDUSTRIAL VETERINARIA,
INDUSTRIAS LICORERAS DE GUATEMALA, INDUSTRIAS LOSAN,
INEXFA, INIBSA, INKEYSA, INSTITUT DE ALTA TECNOLOGIA,

INSTITUTO ANALITICA, INSTITUTO CARLOS IIl, INSTITUTO DE LA CALIDAD, INTELSA-INARSA, INTERLINK,
IPS FARMA, IRET, IRMENSAN, ISOVER (SAINT GOBAIN), ITALFARMACO, JAER, JAMONES BADIA, JANSEN
CILAG, JAUME PEDRO, JOHNSON & JOHNSON, JSP, JUNTA DE ANDALUCIA, JUNTA DE CASTILLAY LEON,
JUNTA DE CASTILLA-LAMANCHA, JUSTE, JUVENTUS, KALIFARMA, KENDALL INSITUTE, KERN PHARMA,
KIN, KNOLL, KOIPE, KOMATSU, KOR-HISPANIA, KRUSTAGROUP, L'OREAL I+D (PARIS), L'OREAL, LA
BALINESA, LA UNION RESINERA, LABIANA PHARMACEUTICALS, LABIANA LIFE SCIENCES, LABISNA,
LACER, LAINCO, LECLERC, LENSA, LEO, LESVI, LETI, LICONSA, LIFE, LILLY, LINEA QUIMICA, LITAPHAR,
LLORENS, LLORENTE, LOGISTAPHARMA, LYO PRODUCTOS CARNICOS, LYS ALIMENTACION, MADARIAGA,
MADAUS CERAFARM, MALLINCKORDT IBERICA, MAPFRE INDUSTRIAL, MARTINEZ LLENAS, MARTINEZ
NIETOS, MAYMO COSMETICS, McNEIL IBERICA, MDS PHARMA SERVICES, MECAMEDIA, MEDIELP FAC,
MEDINSA, MEDITERRANEA DE CATERING, MEDTRONIC, MENADIONA, MENARINI, MERCADONA,
MERCAMADRID, MERCK FARMA Y QUIMICA, MERCK GENERICOS, MERCK SHARP & DOHME, METROLABO,
MICONSA, MICROBAR, MICROSER, MIPEL, MIQUEL Y GARRIGA, MOEHS IBERICA, MOYRESA, MUSAL &
CHEMICAL, MUSINI, MUTUAL CYCLOPS, NALCO, NALLO, NATUR HOUSE, NAVIDUL, NECSO, NEO MEDIC,
NESTLE, NEUROCOR, NEXIS FARMACEUTICA, NEXTAR FARMACEUTICA, NIQUI MADRIMPORT,
NORCONTROL SOLUZIONA, NORMON, NOVARTIS CONSUMER HEALTH, NOVARTIS FARMACEUTICA,
NOVO-NORDISK, NOVOTEA CONSULTORIA, NUTME, NUTRECO, NUTRICARE, NUTRITION & SANTE
IBERIA, NYCOMED AMERSHAM, OFSA, OKONIS, OLEA, OMFE, ORBITAL PHARMA, ORGANON ESPANOLA,
ORT-PHARMA, OTC IBERICA, OTSUKA FARMACEUTICALS, OYKOL, PACISA, PANIBERICA DE LEVADURA,
PANIFICADORA DE ALCALA, PANRICO, PAREXEL, PARISIS, PARKE DAVIS, PASTA RIVOIRE CARRET, PEREZ
GIMENEZ, PERMASTEELISA, PESCANOVA, PFIZER, PFIZER CONSUMER HEALTH, PHARMA GEN,
PHARMACEUTICALS IBERIA, PHARMAMAR, PHERGAL, PHIDEA, PHINTER-HEEL, PIEDRA DE LOS MARTIRES,
PIERRE FABRE IBERICA, PINISAN, PINTALUBA, PLANTATION FOODS, PORIB CONSULTORIA, PRASFARMA,
PRAXAIR, PRECOCINADOS ORTEGA, PRISMA, PROMEDIC DERMATOLOGICO, PROCTER & GAMBLE,
PRODUCTOS NORENENSES, PROYECTOS DE HOSTELERIA, PRYCA, PUIG, PULEVA, QTI, QUALICAPS,
QUALIFARMA, QUALITEC FARMA, QUESOS VULPI, QUIMICA FARMACEUTICA BAYER, QUIMICA SINTETICA,
QUIMIPLAST, QUIMPE, QUINTILES, RAMIRO MARTINEZ, RANBAXY, RATIOPHARM, RECKITT BENCKISER
HEALTH CARE, RED PET IBERICA, REGULATORY PHARMANET, REHEIS (IRLANDA), REIG JOFRE, RENTOKIL,
REPSOL YPF, RESTAURACION COLECTIVA, RESTAURANTES EN CONCESION, RHONE-POULENC, RiO
DULCE, ROCHE, ROCHE DIAGNOSTICS, ROCHE VITAMINAS, ROCKWOOL, RODILLA, ROIG-FARMA,
ROMOFARM, RORER, ROVI, RUBIO, SADEPAN, SAINT GOBAIN CRISTALERIA, SALVADOR CORDOBA,
SALVAT, SALVIMAX, SANCHEZ-ROMERO, SANDOZ PHARMA, SANIVET, SANOFI AVENTIS, SCHERING
ESPANA, SCHERING PLOUGH, SCHWEPPES, SCIENTIFICS SEARCH INTERNATIONAL, SEARLE IBERICA,
SECO, SEID, SEPTA-CHEMIFARMA, SERMES CRO, SERONO, SERVICENTRO, SOCIEDAD DE VALIDACION
DE SISTEMAS, SERTINA CATERING, SERVICIOS INTEGRALES DE ACREDITACION, SERVIER, SIGMA-TAU,
SIKA, SISCAL CONSULTORES, SKIN-CARE, SMITHKLINE BEECHAM, SOBRINO, SOCIEDAD DE VALIDACION
DE SISTEMAS, SOCOMO, SOLVAY PHARMA, SOLVAY QUIMICA, SORIA NATURAL, SPARCHIM, SPYFARMA,
STADA, STE PHARMA SYSTEMS, STERLING WINTHROP, STIEFEL, STRYKER, SUMINISTROS CUARTE,
SUPERMERCADOS CHAMPION, SUPERS DIANA, SWEDISH ORPHAN INTERNATIONAL, SYNTEX LATINO,
SYNTHON HISPANIA, SYMRISE IBERICA, SYVA, TAMAR LAS ARENAS, TCM, TECNIMEDE, TECNOMA,
TEDEC-MEIJI, TEGOR, TELEPIZZA, TELSTAR PROJECTS, TETRA PAK ENVASES, TEVA, TGH, TOLL FARMA,
TOMATES DEL GUADIANA, TRIAL FORM SUPPORT (TFS), LDP-LABORATORIOS TORLAN, TRADIPAN,
TRAGSEGA SANIDAD ANIMAL, TYCO HEALTHCARE, UCB PHARMA, UNION RESINERA, UNIVERSIDAD
POLITECNICA DE NAVARRA, UQUIFA, URIACH, VALDYCOMER, VALSANZO, VAIT, VECTEM, VELEDA,
VETERINARIA, VETOQUINOL, VICASA, VIDRIOS SAN MIGUEL, VINAS, VITA, VITAFARMA, VITAL-10, WARNER
LAMBERT, WARNER NUTRITION, WICAM-DIAL, WYETH FARMA, YAMANOUCHI, YUTH, ZAMBON, ZENECA
FARMA, ZOTAL, ZUMOSUR



11. Claustro de Profesores

ALVAREZ ABEILHE, D. LUIS.
Jefe de Garantia de Calidad.
BIMBO.

ALSINA RIUS, D* INMACULADA.

Responsable Unidad de Garantia de Calidad.
LABORATORIO AGROALIMENTARIO DE LA
GENERALITAT.

AMIGO GARRIDO, D LOURDES.
Colaboradora Cientifica. Departamento de
Caracterizacion de Alimentos. Directora.
C.S.I.C. INSTITUTO DE FERMENTACIONES
INDUSTRIALES.

BALFAGON MARZAL, D. PEDRO.

Jefe del Servicio de Inspeccion Sanitaria

de Industrias Alimentarias.

AGENCIA DE SALUD PUBLICA DE BARCELONA.

BARCENILLA MORALEDA, D. JOSE MARIA.
Ayudante de Investigacion. Departamento de
Microbiologia.

C.S.I.C. INSTITUTO DE FERMENTACIONES
INDUSTRIALES.

BAS PERALTA, D°. MARTA.

Responsable del Laboratorio de OMG s -
transgénicos.

APPLUS+.

BENEITEZ PALOMEQUE, D. MANUEL.
Director General.
CESIF.

BENEYTEZ PENUELAS, D. RAMIRO.
Ex-Director de la Seccion Industrial.
CESIF.

BLAZQUEZ SOLANA, D. JOSE.
Jefe de la Unidad de Garantia de Calidad.
LABORATORIO MUNICIPAL DE MADRID.

BURGOS MOLINA, D. MANUEL.
Asesor en Gestion de Operaciones.
BUSINESS CONTINUITY PLAN.

CABETAS GARCIA, D?. M? DOLORES.
Directora Técnica.
VETOQUINOL.

CABRE CABRE, D. PERE.
Asesor de Industrias Agroalimentarias.
CEINAL.

CARBAYO MARTINEZ, D. JUAN CARLOS.
Auditor Técnico.

ENAC.

Director Técnico.

CONCASEAL.

CENDOYA GUERRA, D*. SUSANA.
Jefe de Ventas TETRA PAK IBERIA.
Soluciones de Proceso .

COMA-CROS DUALDE, D. ENRIC.

Director Técnico del Departamento de Certificacion
de Sistemas de Gestion.

CALITAX.

CORONA GARCIA, D. MIGUEL.
Director General.
CONDIO.

DOLCET LLAVERIA, D. JOSEP.
Responsqble de Formacion.
FUNDACIO ORICIS DE LA CARN.

DOMINGO ZARAGOZA, D. FRANCISCO.
Consultor. Director del MTCA y del MTGQ.
CESIF.

ESTEBAN YEBRA, D. JOSE MIGUEL.
Director de Marketing.
RECREATIVOS FRANCO.

ESTRELLA VICENTE, D. JOSE LUIS.
Consultor Técnico.
CESIF.

FERRAGUT PEREZ, D* VICTORIA.
Profesora Titular.
UAB.

FLORES RODRIGUEZ, D°. MARGARITA.

Profesora Titular del Departamento de Microbiologia
de la Facultad de Biologja.

UCM.

FOLCH i MONTORI, D?. IMMACULADA.
Responsable de la Unidad de Transgénicos.
LABORATORI AGROALIMENTARI DE LA GENERALITAT
(DARP).

FONTECHA ALONSO, D. FRANCISCO JAVIER.
Investigador. 3
C.S.I.C. INSTITUTO DEL FRIO.

GARCIA GOMEZ, D°. PRESENTACION.
Técnico. 3

CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA
CONSERVA Y ALIMENTACION.

GARCIA GONZALEZ, D*. MERCEDES.
Técnico.
ENAC.

GARCIA REGUEIRO, D. JOSE ANTONIO.
Jefe Unidad Funcionalidad y Nutricion.
IRTA.



GARRIDO MATEQO, D. VICTOR.
Director QSMA.
TRADEBE.

GAVARRON CASADO, D. MANUEL IGNACIO.
Consultor Técnico.
CESIF.

GAVILAN BRAVO, D. ANDRES.
Consultor Cientifico.

GB CONSULTING.
Presidente.

AFCA.

GOMEZ ALZAGA, D°. YOLANDA.

Responsable de Aseguramiento de Calidad.

CAMPOFRIO.

GONZALEZ BLAZQUEZ, D. ERNESTO.
Coordinador General de Cursos.
CESIF.

GRIFFIN, D2 KIM.
Directora.
MIDDLEBURY COLLEGE.

GUAMIS LOPEZ, D. BUENAVENTURA.
Catedratico de Tecnologia de los Alimentos.
UAB.

GUELL SAPERAS, D®. CARME.
Profesora Titular de la Escuela de Enologia.
UNIVERSIDAD ROVIRA I VIRGILI.

GUITIAN CRESPO, D. ALVARO.
Asesor Tecnologico.
CALAF NUANCES.

GUTIERREZ CRESPO, D. FRANCISCO.
Ingeniero de Ventas.
BUHLER.

HANSON, D. ROBERT MICHAEL.
Profesor de Inglés.
MIDDLEBURY COLLEGE.

HERNANDEZ HERRERO, D? MANUELA.
Profesor Titular de Nutricién y Bromatologia.
UAB.

HARRELL, D* MICHELLE.
Profesora de Inglés.
MIDDLEBURY COLLEGE.

HERRANZ MENDEZ, D. ALBERTO.

Director del Laboratorio de Salud Piblica.
Madrid-Salud.

AYUNTAMIENTO DE MADRID.

HIBLER, D ABBIE.
Profesora de Inglés.
MIDDLEBURY COLLEGE.

IGLESIAS GONZALEZ, D. JOAQUIN.
Técnico.
BIONOSTRA.

IRURETAGOYENA ALDAZ, D. FRANCISCO JAVIER.
Asesor de Empresas Alimentarias.
SERGASCA.

JIMENEZ NAVARRO, D, PILAR.
Jefe de Division de Aceites y Grasas.
LABORATORIO MUNICIPAL DE MADRID.

JUAREZ IGLESIAS, D°. MANUELA.
Profesora de Investigacion.
Departamento de Productos Lacteos.
C.S.I.C. INSTITUTO DEL FRIO.

LIMON ESCUREDO, D. ANTONIO.
Consultor.
CESIF.

LINARES FERNANDEZ, D. JOSE.
Responsable de Calidad e I+D.
KOIPE.

LIZANA i ALCAZO, D. XAVIER.
Director.
Asesoria y Consultoria Sanitaria (ACONSA).



LOPEZ DE LA CARRERA, D. ALFONSO.
Consultor de Industrias Alimentarias.
CESIF.

Director General.

EYPASA.

LLORENTE FERNANDEZ, D. JOSE.
Responsable para Europa y el Mediterraneo
de Asistencia Tecnologica.

FMC.

LOSADA ARIAS, D. MANUEL.

Responsable.

CENTRO EXPERIMENTAL DE ENOLOGIA.
Catedratico de Enologia.

ESCUELA DE INGENIEROS AGRICOLAS (MADRID)

MANA REY, D. SANTIAGO.
Jefe de Logjstica.
GRUPO ARGUELLES.

MARTINEZ LOPEZ, D. FERNANDO.
Director.
MAC PLACE

MARTIN RODRIGUEZ, D?. ANA CARMEN.
Directora Cientifica-Técnica.
BIONOSTRA.

MARTINEZ PEREZ, D* YOLANDA.
Gerente de Calidad.
GRUPO ZENA.

MARTINEZ GIMENO, D. MIGUEL ANGEL.
Consultor de RRHH y Comunicacion.

MONTESINOS SEGUI, D. EMILIO.
Coordinador de la Unidad de Tecnologia
Agroalimentaria del Centro de Referencia en
Tecnologia de Alimentos.

GENERALITAT DE CATALUNA.

MONTSERRAT CARRERAS, D. AGUSTI.
Director de I+D.
DANONE.

NEBOT GIL, D. CRISTOBAL.
Ex-Director de Planta.
DYC-GRUPO ALLIED DOMECQ.

PALMA LINARES, D°. INMACULADA.

Profesora.

CESNID (CENTRO ADSCRITO A LA UNIVERSIDAD
DE BARCELONA).

OBESO DE LA FUENTE, D. JOAQUIN.
Director General. .
SANIDAD Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA, S.L.

PELAEZ MARTINEZ, D*. CARMEN.
Vicepresidenta de Investigacion Cientifica y Técnica.
csic.

PEREZ PARRAS, D. JOSE LUIS.
Ex-Director de la Fabrica de Andujar.
Asesor Técnico.

KOIPE.

QUEVEDO TERRE, D. JOAN MIQUEL.
Responsable de Procesos de la Planta de
Tecnologia de los Alimentos.

UAB.

QUINTIN MARTINEZ, D. DAVID.

Técnico. )

CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA
CONSERVA Y ALIMENTACION.

RAMIREZ ORTIZ, D. MIGUEL ANGEL.
Director General.
IDEA FOOD.

REDWOOD, D. SHAWN.
Profesor de Inglés.
MIDDLEBURY COLLEGE.

RIERA VALLS, D. ENRIC.
Consultor en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
y Gestion de la Calidad.




RIVERO BAUGHMANN, D? SUSANNA.

Técnico en Relaciones Internacionales y Asuntos
Europeos. Direccion General de Politicas
Ambientales y Sostenibilidad. Departamento de
Medio Ambiente y Vivienda.

GENERALITAT DE CATALUNYA.

ROCHE HIDALGO, D?. ELENA.

Secretaria General de la Escuela Superior de
Cerveza y Malta.

UPM.

ROJAS GIL, D. EMILIANO.
Jefe de Seccion.
LABORATORIO MUNICIPAL DE MADRID.

ROJAS ORTIZ, D. LUIS DE.
Responsable de Produccion de Chocolates.
NESTLE ESPANA.

RUIZ GARCIA, D*. MARIA EUGENIA.

Jefe del Laboratorio de Control de Calidad y
Profesora. .

INSTITUTO DE MOLINERIA.

SALVADOR MARTINEZ, D. JESUS.
Responsable de Investigacion.
DAMM.

SANCHEZ CAMPILLO, D. PEDRO.
Colaborador.

CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA
CONSERVA Y ALIMENTACION.

SANZ AGUILERA, D. ANGEL.
Director General.

AYDESA.

Consejero.

CESIF.

SOLER NAVAS, D. JORDI.
Director de Calidad e I+D.
LIPIDOS SANTIGA S.A.
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SCHULZ, D. RODRIGO.
Asesor en Tecnologja de Alimentos.

TOBIN, D% AMY.
Profesora de Inglés.
MIDDLEBURY COLLEGE.

TRUJILLO MES, D. ANTONIO JOSE.
Profesor de Tecnologia de los Alimentos.
UAB.

UCEDA OJEDA, D. MARINO.

Asesor Técnico Investigador.

JUNTA DE ANDALUCIA. ESTACION EXPERIMENTAL
DE OLIVICULTURA'Y ELAIOTECNIA ‘VENTA DE
LLANO’ DE MENGIBAR-JAEN.

VAQUE VILA, D. ISIDRO.
Director de Fabrica de Productos Alimenticios.
GALLO.

VIEITES BAPTISTA DE SOUSA, D. JUAN MANUEL.
Director General .

CENTRO TECNICO NACIONAL DE CONSERVACION
DE PRODUCTOS DE LA PESCA (CECPOPESCA).
Secretario General.

ANFACO.

VILLA MARTINEZ, D ESTHER.
Técnico Superior en P.R.L.
NORCONTROL SOLUZIONA.

VILLAMIEL VALDIO, D* BELEN.
Técnico.
ENAC.

YAGUE ALAMEDA, D. JOSE MANUEL.
Jefe del Servicio Tecno-Alimentario.
BIMBO.




12. Opciones de Realizacion y Calendario

El Master en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria, puede cursarse en las sedes de
Madrid o Barcelona, de acuerdo a la fecha provisional descrita en el grafico adjunto.

ANO 2010 ANO 2011

oct | nov | dic | ene] feb [mar|abrlmay| jun]| jul | agolsepl oct [ nov| dic

Sede de Madrid
Grupo | (

Grupo Il

Sede de Barcelona
Grupo | :

Curso Académico

Entrega de Tesina

Las clases se impartirdn de lunes a viernes de 18:00 a 21:30 horas. Las tutorias para el
seguimiento de los trabajos se realizaran en los dias que previamente se senalen (siempre
dentro del horario indicado).




Méster en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria | 23

13. Derechos de Inscripcion, Becas y Financiacion

Los derechos de inscripcion para el programa Master en Tecnologia, Control y Seguridad
Alimentaria, en el curso académico 2010-2011, son de 11.950 €.

- El importe del programa se abona en dos cuotas de la siguiente forma:

- Preinscripcion: 1.000 € en concepto de reserva de plaza.
- Matricula: 10.950 € en concepto de clases, material didactico, visitas y viajes de trabajo.

- Forma de pago:

- Abono integro del programa mediante transferencia bancaria a la ¢/c n° 0075- 0111-98-
0601256912, indicando el nombre del alumno en el impreso de abono.
- Pago fraccionado -con un recargo del 5%- en diez plazos en las fechas que se indiquen.

- Becas:

- CESIF pone respectivamente a disposicion del Consejo General de Colegios Oficiales de
Bi6logos, del Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid, del Colegio de Quimicos de Madrid
y de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion una beca de libre designacion
dotadas con el 50% del importe de la Matricula, entre los alumnos preinscritos en el curso
de Madrid, segln las bases que dichas entidades estableceran oportunamente.

- CESIF pone respectivamente a disposicién de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién y del Consejo General de Colegios Oficiales de Bidlogos una beca de libre
designacion dotada con el 50% del importe de la Matricula, entre los alumnos preinscritos
en el curso de Barcelona, segln las bases establecidas por dicha Agencia.

- CESIF otorga dos becas dotadas con el 50% del importe de la Matricula, una para los
alumnos preinscritos en curso de Madrid y una para los alumnos preinscritos en el
curso de Barcelona, segln las bases establecidas por el Centro.

- Financiacion:

- Esta previsto un sistema de crédito preferencial para los Alumnos de CESIF con Caja
Duero, que permite financiar el programa en 6ptimas condiciones. Los alumnos
interesados en dicha financiacion deberan solicitar informacion de la misma en el
Centro.



14. Admision de Alumnos

PREINSCRIPCION

Los interesados deberan formalizar la preinscripcion aportando los siguientes documentos,
que se entregaran personalmente o por correo en las Sedes de CESIF:

- C/ General Alvarez de Castro, 41- 28010 - Madrid.

- C/ Monasterio, 10 - 08034 - Barcelona.

- Solicitud de Preinscripcion, debidamente cumplimentada y firmada.

- 2 fotografias tamano carnet.

- Curriculum Vitae personal.

- Certificado Académico.

Ademas, deberan abonar los honorarios de preinscripcion de 1.000 € para el Master en
Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria.

El pago podra realizarse en metalico, en cheque a nombre de CESIF FORMACION, o0 mediante
transferencia bancaria.

ENTREVISTA PERSONAL

Una vez realizada la preinscripcion, los candidatos seran convocados para mantener una
entrevista personal con un miembro de la Junta de Admision; esta entrevista es imprescindible
para la posterior evaluacion y aceptacion de los interesados como alumnos.

EVALUACION

La Junta de Admision se reunira en las fechas que previamente se sefnalen y evaluara las
Solicitudes en base a los siguientes criterios:

1. Valoracién de la entrevista personal.

2. Curriculum Vitae personal y académico.

3. Interés por la realizacion del curso.

4. Namero de orden en la preinscripcion.

Las resoluciones de la Junta de Admision son inapelables.
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ADMISIONES

CESIF comunicaré a los interesados, telefonicamente y por carta certificada, su admision en el
curso solicitado, indicandoles la fecha limite en la que deberan hacer efectiva la matricula, segin
las formas de pago que se indican en la descripcion de cada uno de los cursos; aquellas personas
que habiendo sido notificadas de su admision dejen transcurrir la fecha fijada sin hacer la
matricula, perderan su plaza y la sefal de preinscripcion.

Los candidatos no admitidos o sin plaza, seran igualmente notificados, devolviéndose la sefial
de preinscripcion por el procedimiento que indiquen. Aquellos candidatos que, habiendo sido
admitidos, renuncien a su plaza se les reintegrara, de igual manera, el importe de la preinscripcion
Yy, €n su caso la matricula, siempre y cuando lo comuniguen por escrito con diez dias de antelacion
al comienzo de las clases.

Evaluacion "
Académica Admision
Solicitud de Junta de
Admision Admisiones
Entrevista o
Personal No Admision




MADRID:

D. Francisco Domingo Zaragoza
Director del Méaster en Tecnologia,
Control y Seguridad Alimentaria
fdz@cesif.es

BARCELONA:

D?. Teresa Prieto Tarragd
Directora de CESIF Barcelona
tpt@cesif.es

Departamento de Informacién y Admisiones:
M? del Carmen Sanchez-Girén Delgado
mcs@cesif.es

Manuel Benéitez Denia

mbd@cesif.es






X

ANIVERSARIO
1990-2010

www.cesif.es
admisiones@cesif.es

General Alvarez de Castro 41
28010 Madrid
+34 915 938 308

Monasterio 10
08034 Barcelona
+34 932 052 550



