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CENTRO

Universidad Internacional de La Rioja Escuela Superior de Ingenieria y Tecnologia |26004007

NIVEL DENOMINACION CORTA

Master Gestion de la Seguridad Alimentaria

DENOMINACION ESPECIFICA

Master Universitario en Gestion de la Seguridad Alimentaria por la Universidad Internacional de La Rioja

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Ingenieria y Arquitectura

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

No

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Virginia Montiel Martin

Responsable de programas ANECA
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NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

16609588T

CARGO

Juan Pablo Guzman Palomino

Secretario General
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Numero Documento

NIF
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24236227T

CARGO
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Director de la Escuela Superior de Ingenieria y Tecnologia

Tipo Documento

Numero Documento

NIF
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2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la practica de la NOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran a la direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Avenida de la Paz, 137 26006 Logrofio 676614276
E-MAIL PROVINCIA FAX
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacion, acceso,
rectificacion y cancelacion a los que se refiere el Titulo III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de caracter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios telematicos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: La Rioja, AM 27 de noviembre de 2022

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1. DATOS BASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Master Master Universitario en Gestion de la Seguridad No Ver Apartado 1:
Alimentaria por la Universidad Internacional de La Anexo 1.
Rioja

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ingenieria y Arquitectura Industria de la alimentacion

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA
AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Internacional de La Rioja
LISTADO DE UNIVERSIDADES
CODIGO UNIVERSIDAD

077 Universidad Internacional de La Rioja

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS
CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TITULO

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS
FORMATIVOS

60 6

CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

0 42 12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Internacional de La Rioja
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

26004007 Escuela Superior de Ingenieria y Tecnologia

1.3.2. Escuela Superior de Ingenieria y Tecnologia
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
No No Si
PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

250 250
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TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRiICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 49.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 22.0 48.0
RESTO DE ANOS 22.0 48.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://static.unir.net/documentos/normativa_permanencia_estudiante.pdf
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver Apartado 2: Anexo 1.
3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

CGl - Capacidad para actualizar el conocimiento de manera autonoma en el &mbito de la seguridad alimentaria.

CQG2 - Adquirir la capacidad de analizar el contexto asociado a problemas reales de seguridad alimentaria, identificando y
caracterizando los diferentes peligros tecnologicos, biologicos, quimicos, fisicos en alimentos.

CG3 - Tener la capacidad de identificar e implementar las soluciones tecnologicas mas adecuadas para los problemas planteados en
seguridad alimentaria a la vez que se consideran los mas altos estandares éticos, sociales y de respeto a la legalidad vigente.

CG4 - Tener la capacidad para desempeiiar profesionalmente las funciones requeridas en escenarios complejos de seguridad
alimentaria, trabajando en equipo y manteniendo una interlocucion interdisciplinar y multidisciplinar adecuada.

CGS5 - Valorar la importancia del analisis del riesgo en el ambito de la seguridad alimentaria y evaluar las necesidades materiales y
el esfuerzo humano requerido para afrontar situaciones complejas.

CG@G6 - Tener la capacidad de comunicar de forma efectiva y ejecutiva tanto los resultados de las evaluaciones de riesgo de seguridad
alimentaria realizadas como las medidas de accion, valorando el impacto socio-econdmico final.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Aplicar las nuevas tecnologias como herramientas para el intercambio comunicacional en el desarrollo de procesos de
indagacion y de aprendizaje.

CT2 - Desarrollar habilidades de comunicacion, para redactar informes y documentos, o realizar eficaces presentaciones de los
mismos.

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Adquirir un conocimiento avanzado y especifico de los diversos agentes microbiologicos que pueden representar una
amenaza para la seguridad y calidad de los alimentos en todo momento, asi como de los agentes fisicos, quimicos y ambientales en
general.

CE2 - Analizar dentro del campo epidemiologico las principales enfermedades de transmision alimentaria causadas por agentes
etiologicos emergentes.

CE3 - Conocer y seleccionar las herramientas mas adecuadas para la deteccion, identificacion y analisis microbioldgico y quimico,
asi como la conservacion de los alimentos.

CE4 - Adquirir la capacidad de implementar las medidas necesarias que garanticen la inocuidad de los alimentos y permitan el
control de los peligros en todo el proceso de la cadena alimentaria.

CES - Disefiar actividades en el campo de la tecnologia, calidad o la seguridad alimentaria que repercutan en la produccion de
alimentos mas seguros.

CEG6 - Integrar los nuevos sistemas de limpieza e higienizacion y control de calidad del agua, implantados en la industria
alimentaria.

CE7 - Analizar la gestion de residuos soélidos y tratamiento de aguas residuales que permitan reducir el impacto ambiental de la
industria alimentaria.

CE8 - Saber gestionar eficazmente los aspectos de trazabilidad a lo largo de toda la cadena alimentaria, seleccionando y aplicando
las herramientas moleculares mas adecuadas.
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CED9 - Ser capaz de asesorar cientifica, técnica y legislativamente a la industria alimentaria y a los consumidores, en aras de
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

CE10 - Proporcionar un conocimiento actualizado en relacion a la organizacion y funcionamiento de las agencias e instituciones
nacionales e internacionales con competencias en seguridad alimentaria.

CEL11 - Conocer los avances y dominar la aplicacion de los sistemas de autocontrol y analisis de peligros y puntos de control critico,
en diferentes sectores agroalimentarios.

CE12 - Ser capaz de llevar a cabo la implantacion y auditoria de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en
los requisitos exigidos por la Norma Internacional de Seguridad Alimentaria ISO 22000/FSSC 22000.

CE13 - Analizar los requisitos de aplicacion de sistemas de aseguramiento y control de la calidad del proceso productivo de
alimentos basados en estandares de referencia y sus procesos de auditoria y certificacion.

CE14 - Aplicar protocolos innovadores de comunicacion y tratar con rigor la informacion que se genera sobre problemas de
seguridad alimentaria.

CE1S5 - Saber implementar estrategias de comunicacion efectiva que modifiquen los habitos del consumidor con el objetivo de
minimizar el riesgo alimentario.

CE16 - Utilizar las herramientas de gestion y comunicacion mas eficaces para afrontar una alerta o una crisis alimentaria.

CE17 - Aplicar los conocimientos adquiridos, en relacion a la calidad y la seguridad alimentaria en un entorno real teérico-practico
perteneciente al sector agroalimentario.

CE18 - Capacidad para elaborar un trabajo original, presentarlo y defenderlo, consistente en un proyecto en el ambito de la
seguridad alimentaria en el que se sinteticen e integren competencias adquiridas en ensefianzas del titulo.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

| 4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision
El 6rgano encargado de la gestion del proceso de admisién es el Departamento de Admisiones en su vertiente Nacional e Internacional.

La admision definitiva en el titulo es competencia de la Comision de Admisiones del mismo, que esta compuesta por, al menos:

Responsable del titulo (que puede delegar en un profesor del titulo).
Responsable de Acceso y Verificaciones.

Los tramites concretos a seguir en el procedimiento de admisién son los siguientes:

1. Recepcion de las solicitudes a través de las diferentes vias de que dispone la Universidad: formulario de solicitud de informacion y preinscripcion,
disponible en la web de la UNIR (www.unir.net), por teléfono, correo electrénico o por cualquier otro medio de comunicacion.

2. Contestacion por parte de personal del Departamento de Admisiones de la Universidad a esta solicitud en el plazo maximo de 48 horas, y solicitud
de la documentacion necesaria al estudiante para verificar el previo cumplimiento de los requisitos de acceso a los estudios universitarios de Master.

3. Recepcidn via correo postal o correo electrénico de la documentacion de acceso exigida. También cabe entregar presencialmente la documenta-
cion.

4. La Comision de Admisiones valorara la adecuacion de la solicitud y la documentacién recibida con los requisitos exigidos para el Titulo que se pre-
tenda cursar de acuerdo a la normativa vigente, y resolvera admitiendo o, en su caso, denegando motivadamente la solicitud en el plazo maximo de 20
dias. Las solicitudes recibidas que sean coincidentes con otras solicitudes previamente valoradas seran resueltas de forma automatica y notificadas a
los estudiantes.

5. Junto con la comunicacién aceptandose la admision, se facilitara la informacién precisa para formalizar la matricula: los formularios a rellenar, docu-
mentacién a aportar y los plazos a respetar tanto para la presentacion de la documentacién como para el ingreso del importe de la matricula.

6. Excepcionalmente cuando el nimero de solicitudes sea superior al limite de plazas previsto, se articulara para la seleccién de estudiantes un proce-
dimiento en el que se valoraran los criterios académicos y profesionales. En especial, se tendra en cuenta la mayor puntuacion del expediente acadé-
mico del titulo universitario que da acceso a la titulacion que se va a cursar.

Para el acceso a las ensefianzas oficiales de este master es necesario seguir los requisitos de acceso establecidos en el articulo 18 del RD 822/2021,
de 28 de septiembre.

Adicionalmente, ademas de los requisitos de acceso que sefiala la ley, UNIR ha definido un perfil competencial para todos los estudiantes que ac-
cedan al Master, que deben poseer las siguientes capacidades:

1. Poseer conocimientos en Quimica y Biologia o Bioquimica, a nivel de grado.
2. Disponer de conocimientos relacionados con la calidad y los sistemas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria.
3. Poseer conocimientos sobre conceptos relacionados con el analisis y la composicion de los alimentos.
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4. Ser capaz de analizar e interpretar correctamente la legislacion y la normativa de aplicacion.

Requisitos de acceso especificos de este titulo

De forma mas concreta, para el cumplimiento de este perfil competencial, se requiere que los estudiantes que accedan al master cumplan alguno de
los siguientes requisitos:

1. Estén en posesion de alguno de los titulos considerados como afines al titulo propuesto, es decir, sean titulados universitarios en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Alimentaria o Nutricion Humana y Dietética, o titulaciones que, puedan ser consideradas equivalentes por la
comision de admisiones, por ejemplo, titulaciones futuras no previstas en el listado anterior o de sistemas universitarios distintos del espafiol; en estos
casos el estudiante debera entregar informacion que demuestre que se han cursado y superado las materias que permiten adquirir un perfil competen-
cial similar al de las titulaciones mencionadas. La Comision de Admisiones determinara si el titulo aportado cumple este requisito.

Acceso con Complementos de Formacion

2.Sean titulados universitarios en Ingenieria Agrénoma, Ingenieria Agricola, Farmacia, Biologia, Biotecnologia, Bioquimica, Veterinaria o titulaciones
que, puedan ser consideradas equivalentes por la comision de admisiones, por ejemplo, titulaciones futuras no previstas en el listado anterior o de sis-
temas universitarios distintos del espafiol; en estos casos el estudiante debera entregar informacién que demuestre que se han cursado y superado
las materias que permiten adquirir un perfil competencial similar al de las titulaciones mencionadas. La Comision de Admisiones determinara si el titulo
aportado cumple este requisito.

3.Cumpliendo los requisitos de acceso que indica la legislacion, acrediten poseer una titulaciéon universitaria de la rama de Ciencias de la Salud o Cien-
cias Quimicas (excepto las indicadas anteriormente en los epigrafes 1) y 2)), y que, ademas, cuenten con experiencia profesional demostrable, con no
menos de dos afos de experiencia con dedicacion completa, o tiempo equivalente en el caso de dedicacion parcial, realizando alguna de las
tareas relacionadas con la tematica del titulo.

Control de materias primas, procesos de produccion y producto terminado segtn la legislacion de aplicacion en el sector agroalimentario. Aplicacion de sistemas
APPCC.
- Analisis y control alimentario, garantia de la seguridad alimentaria y adecuacion de los alimentos.

+ Gestion de la trazabilidad de los procesos productivos en el sector alimentario y del etiquetado de un producto alimenticio.

Se solicitara certificado de empresa/institucion que acredite la experiencia profesional descrita.

De los posibles accesos indicados en el caso de que no puedan acreditar que poseen esos conocimientos previos descritos en el perfil competencial
para un normal seguimiento del plan de estudios, se prevé su admision cursando una formacién especifica y complementaria (segln los conocimientos
y competencias que no puedan acreditar que poseen):

Titulaciones/experiencia de las areas de: Complementos de Formacién (n° ECTS)

Ingenieria Agronoma, o Ingenieria Agricola Biologia Biotecnologia Bioquimica + Complemento 1: Gestion de la Calidad (6 ECTS)

Complemento 2: Bromatologia (6 ECTS)

Farmacia Veterinaria + Complemento 1: Gestion de la Calidad (6 ECTS)
Egresados de titulaciones universitarias de la rama de Ciencias de la Salud o Ciencias Quimicas, (excepto las - Complemento 1: Gestion de la Calidad (6 ECTS)
indicadas en los epigrafes 1) y 2) del apartado), con experiencia profesional, segiin las tareas - Complemento 2: Bromatologia (6 ECTS)

descritas anteriormente.

Satisfechos los requisitos especificos de acceso previamente mencionados, y solo en el caso de que el niumero de solicitudes de plaza que cumplen
con los requisitos recogidos en las vias de acceso exceda al numero de plazas ofertadas, en la resolucion de las solicitudes de admisién se tendra en
cuenta los siguientes criterios de valoracion:

- Nota media del expediente en la titulacién que otorga el acceso al méster (80 %).
- Experiencia profesional (20 %)

En caso de empate en puntuaciones, se elegira al que tenga mayor nimero de matriculas de honor y, en su caso, sobresalientes y asi sucesivamente.

4.2.1. Atencion a estudiantes con necesidades especiales
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Existe en UNIR el Servicio de Atencion a las Necesidades Especiales que presta apoyo a los estudiantes en situacion de diversidad funcional, tempo-
ral o permanente, aportando las soluciones mas adecuadas a cada caso. Su objetivo prioritario es conseguir la plena integracion en la vida universita-
ria de todos los estudiantes buscando los medios y recursos necesarios para hacer una universidad para todos.

La deteccién de dichas necesidades se realiza a través de diversos mecanismos:

Estudiantes con certificado de discapacidad: siguiendo la idea central de proactividad se llama a todos los estudiantes.

Desde tutorias: los tutores remiten al Servicio los casos de estudiantes sin certificado de discapacidad.

Admisiones: los asesores remiten las dudas de los posibles futuros estudiantes con discapacidad, el Servicio se pone en contacto directamente con ellos.
Otros departamentos: SOA (Servicio de Orientacion Académica), Defensor Universitario, Solicitudes, etc.

En el contacto con el estudiante se definen los ambitos de actuacion: diagndstico de necesidades, identificacién de barreras, asesoramiento personali-
zado, etc.

Entre los servicios que presta se encuentran adaptaciones de materiales, curriculares, en los examenes, asesoramiento pedagdgico, etc., involucrando
en cada caso a los departamentos implicados (Departamento de Examenes, Direccion Académica, Profesorado, etc.).

ANEXO - NORMATIVA APLICABLE: REGLAMENTO DE ACCESO Y ADMISION A ESTUDIOS OFICIALES DE LA UNIVERSIDAD INTERNACIO-
NAL DE LA RIOJA

Se aporta el enlace que consta en la pagina web de la Universidad:
https://static.unir.net/documentos/reglamento_acceso_admision_e_o_unir.pdf

(La limitacion de 10000 palabras incluida en el aplicativo del Ministerio no nos permite aportar el texto completo, por ello se aporta el enlace de descar-
ga).

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. Apoyo a estudiantes

El Departamento de Educacion en Internet es el encargado de garantizar el seguimiento y orientacion de los estudiantes. Sus funciones se materiali-
zan en dos tipos de procedimientos referidos a:

1. Seguimiento y comprobacion de la calidad de la orientacion de los estudiantes a través del Curso de introduccion al campus virtual que realizan la primera se-
mana en cualquier titulacion: incluye orientacion relativa a la metodologia docente de UNIR, papel de los tutores personales, modos de comunicacion con el pro-
fesorado y con las autoridades académicas y, especialmente, el uso de las herramientas del aula virtual.

2. Seguimiento y comprobacion de la calidad de la orientacion de los estudiantes a través del plan de accion tutorial personalizado, que pretende garantizar la ca-
lidad de la orientacion de los estudiantes a lo largo de todo el proceso formativo.

4.3.1. Procedimiento de acogida: primer contacto con el campus virtual

Cuando los estudiantes se enfrentan por primera vez a una herramienta como es una plataforma de formacion en Internet pueden surgir muchas du-
das de funcionamiento.

Este problema se soluciona en UNIR mediante un periodo de adaptacién previo al comienzo del curso denominado «curso de introduccién al campus
virtual», en el que el estudiante dispone de un aula de informacion general que le permite familiarizarse con el campus virtual.

En esta aula se explica mediante videos y textos el concepto de UNIR como universidad en Internet. Incluye la metodologia empleada, orientacion pa-
ra el estudio y la planificacion del trabajo personal y sistemas de evaluacién. El estudiante tiene un primer contacto con el uso de foros y envio de ta-
reas a través del aula virtual.

Durante esta semana, el Departamento de Educacién en Internet se encarga de:

1. Revision diaria de la actividad de los estudiantes en el campus virtual a través de: correos electronicos, llamadas de teléfono y del propio desarrollo de las
actividades formativas. Los tutores personales realizan esta comprobacion y si detectan alguna dificultad se ponen en contacto con el estudiante y le recomiendan
que vuelva a los puntos que presentan mayor debilidad. Si persisten, el tutor personal resuelve de manera personal. Si aun persisten se pondra en conocimiento
de la direccion académica. Dicha incidencia sera tomada en cuenta y tendra un seguimiento especial durante los siguientes meses de formacion.

2. Test al finalizar el curso de introduccion al campus virtual. Los tutores personales evaluan los resultados y en el caso de detectar alguna dificultad se ponen
en contacto con el estudiante.

4.3.2. Seguimiento diario del alumnado

UNIR aplica un Plan de Accion Tutorial, que consiste en el acompafiamiento y seguimiento del alumnado a lo largo del proceso educativo. Con ello se
pretenden lograr los siguientes objetivos:

Favorecer la educacion integral de los estudiantes.
Potenciar una educacion lo mas personalizada posible y que tenga en cuenta las necesidades de cada estudiante y recurrir a los apoyos o actividades adecuadas.
Promover el esfuerzo individual y el trabajo en equipo.

Para llevar a cabo el plan de accion tutorial, UNIR cuenta con un grupo de tutores personales. Es personal no docente que tiene como funcion la
guia y asesoramiento del estudiante durante el curso. Todos ellos estan en posesion de titulos superiores. Se trata de un sistema muy bien valorado
por el alumnado, como se deduce de los resultados de las encuestas realizadas a los estudiantes.

CSV: 571904065332878101764377 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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A cada tutor personal se le asigna un grupo de estudiantes para que realice su seguimiento. Para ello cuenta con la siguiente informacion:

+ Elacceso de cada usuario a los contenidos tedricos del curso ademas del tiempo de acceso.
La utilizacion de las herramientas de comunicacion del campus (foros, grupos de discusion, etc.).
Los resultados de los test y actividades enviadas a través del campus.

Estos datos le permiten conocer el nivel de participacion de cada estudiante para ofrecer la orientacion adecuada.

4.3.3. Proceso para evitar abandonos

Dentro de las actuaciones del SOA (Servicio de Orientacion Académica), las herramientas de organizacion y planificacion, asi como las metodologias
de estudio que se les aporta a los estudiantes atendidos en este departamento, conducen a reducir posibles abandonos de los estudios. Por un lado,
se mejora el aprendizaje y, por otro, se ayuda a los estudiantes a valorar su disponibilidad de tiempo, de tal manera que la matriculacion en el siguien-
te periodo se adapte verdaderamente a la carga lectiva que puedan afrontar.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 9

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacién de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

4.4. Sistemas de transferencia y reconocimiento de créditos

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

De acuerdo con lo establecido en el art. 6.2 del Real Decreto 1393/2007, derogado y sustituido por el RD 822/2021,
de 28 de septiembre, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en ensefianzas universitarias con-
ducentes a la obtencion de titulos propios expedidos conforme al articulo 34.1 in fine de la Ley 6/2001, de 21 de di-
ciembre, de Universidades. No obstante, se fijan, de acuerdo con la Normativa de UNIR de reconocimiento y transfe-
rencia de créditos, los siguientes limites y criterios para poder proceder a este reconocimiento:

- El maximo de créditos que podra ser objeto de reconocimiento, tanto por experiencia profesional o laboral previa, como por
haber superado estas ensefianzas universitarias no oficiales, no podra ser superior, en su conjunto, a 9 créditos, correspon-
dientes, seglin el articulo 6.3 del RD 1393/2007, (derogado y sustituido por el RD 822/2021, de 28 de septiembre), al 15 %
del total de créditos que constituyen el plan de estudios.

El reconocimiento no incorporara calificacion ni computara a efectos de baremacion de expediente.

Solo se admitiran aquellos estudios propios en los que se garantice una adecuada evaluacion del proceso formativo. A tal fin,
en ningun caso, la simple asistencia podra ser medio suficiente para acreditar la adquisicion de competencia alguna. Tampo-
co seran aceptadas las acreditaciones o certificaciones expedidas por Departamentos o unidades universitarias que no tengan
claras competencias en materia de titulos propios.

De no estar especificamente delimitado el perfil competencial del estudio propio de origen, solo sera posible el reconoci-
miento en caso de que exista una inequivoca equivalencia entre los conocimientos y competencias adquiridas con alguna o
algunas materias concretas del titulo de destino.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacién de Experiencia Laboral y Profesional

1) Parte del plan de estudios afectada por el reconocimiento.

El Real Decreto 861/2010 modifica el articulo 6 del Real Decreto 1393/2007, derogado y sustituido por el RD
822/2021, de 28 de septiembre, fijando el limite maximo de reconocimiento a partir de experiencia profesional o la-
boral en el 15 % del total de créditos que constituyen el plan de estudios. En el caso de un master de 60 ECTS, esto
equivale a 9 ECTS.
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Segun lo anterior y teniendo en cuenta que la experiencia laboral y profesional aportada por el estudiante debe pro-
porcionar las mismas competencias que se adquieren con las asignaturas reconocidas, podran ser objeto de recono-
cimiento por experiencia profesional y laboral, entre otras, las siguientes:

Asignatura ECTS
Practicas Académicas Externas 6 ECTS
Norma Internacional de Seguridad Alimentaria: ISO 22000/FSSC22000 6 ECTS

Otros Sistemas de Gestion y Control en la Industria Alimentaria: IFS, BRC y GLO- 6 ECTS
BALGAP

El Departamento de Reconocimiento y Transferencia de Créditos revisara la documentacion aportada en cada caso,
para verificar que se cumplen los requisitos descritos en el apartado anterior. Asimismo, teniendo en cuenta la diver-
sidad de experiencias profesionales que los estudiantes pueden aportar, se podran realizar otros reconocimientos
siempre que, siguiendo las directrices del Real Decreto 1393/2007, derogado y sustituido por el RD 822/2021, de 28
de septiembre, dichos reconocimientos estén justificados en términos de competencias.

2) Definicion del tipo de experiencia profesional que podra ser reconocida y 3) Justificacion de dicho recono-
cimiento en términos de competencias ya que el perfil de egresados ha de ser el mismo.

La experiencia profesional o laboral acreditada podra ser reconocida en forma de créditos que computaran a efectos
de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes
a dicho titulo.

La documentacion aportada incluird, en su caso, contrato laboral con alta en la Seguridad Social acreditado median-
te certificado de vida laboral; credencial de practicas de insercion profesional; certificados de formacion de personal;
memoria de actividades desempefiadas y/o cualquier otro documento que permita comprobar o poner de manifiesto
la experiencia alegada y su relacion con las competencias inherentes al titulo.

El tipo de experiencia que se precisara para el reconocimiento de las asignaturas mencionadas sera el que se des-
cribe en la siguiente tabla:

Materia Asignatura (ECTS) Competencias Justificacion
Especificas
Gestion de la Seguridad Alimentaria Norma Internacional de Se- CE9, CE12, CE13 Tipo de entidad: empresa publica o pri-
guridad Alimentaria: ISO vada perteneciente al sector agroalimen-
22000/FSSC22000 (6 ECTS) tario o del ambito de la consultoria de

sistemas de gestion relacionados con la
seguridad alimentaria. Laboratorios agroz
limentarios. Duracion: periodo minimo d
360 horas de trabajo acreditado. Tareas
desempefiadas: planificacion, implementa)
cion, revision y auditoria de sistemas de
gestion de seguridad alimentaria, basado
en la norma ISO 22000/FSSC 22000.

Gestion de la Seguridad Alimentaria Otros Sistemas de Gestion y Con- CE9, CE13 Tipo de entidad: empresa publica o pri-
trol en la Industria Alimentaria: IFS, vada perteneciente al sector agroalimen-
BRC y GLOBALGAP (6 ECTS) tario o del ambito de la consultoria de

sistemas de gestion relacionados con la
seguridad alimentaria. Laboratorios agro:
limentarios. Duracion: periodo minimo d
360 horas de trabajo acreditado. Tareas
desempefiadas: planificacion, implemen

tacion, revision y auditoria de sistemas

de gestion de seguridad alimentaria, ba-
sados en al menos dos de las siguientes
normas: IFS Food, BRC y Globalgap.

Practicas Académicas Externas Préacticas Académicas Externas (6 ECTS) CE4, CE9, CE13, CE17 Tipo de entidad: empresa publica o pri-
vada perteneciente al sector agroalimen-
tario o del ambito de la consultoria de
sistemas de gestion relacionados con la
seguridad alimentaria. Laboratorios agroa
limentarios. Duracion: periodo minimo d
360 horas de trabajo acreditado. Tareas

desempefiadas: garantizar el cumplimienty
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de la legislacion vigente en cuanto a cali
dad y seguridad alimentaria mediante la
implementacion de las herramientas y pro
cesos necesarios, tales como: prerrequisi
tos y sistemas APPCC; impartir formaciofi
en higiene y manipulacion de alimentos;
analisis y control alimentario; gestion am|
biental relacionada con calidad del agua
y tratamiento de residuos en la industria;
planificacion, implementacion, revision
auditoria de sistemas de gestion de segurij
dad alimentaria y estrategias de comunic
cion del riesgo con las partes interesadas]

NORMATIVA DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS DE LA UNIVERSIDAD INTERNA-
CIONAL DE LA RIOJA.

Se aporta el enlace que consta en la pagina web de la Universidad:

https://static.unir.net/documentos/normativa-RTC.pdf

(La limitacion de 10000 palabras incluida en el aplicativo del Ministerio no nos permite aportar el texto completo,
por ello se aporta el enlace de descarga).

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

Complemento de Formacion 1: Gestion de la Calidad

Créditos ECTS: 6

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Al finalizar esta asignatura, el estudiante sera capaz de:

Conocer la infraestructura para la calidad y seguridad industrial, los agentes que conforman la misma, asi como la regulacion vigente a nivel es-
pafiol, europeo e internacional.

Adquirir los conocimientos, habilidades y actitudes necesarios para llevar a cabo la correcta implantacion de este sistema de gestion de calidad
que dé cumplimiento a los requisitos establecidos en la Norma ISO 9001, en las distintas organizaciones que se pueden encontrar.

Poder aplicar técnicas como vias de mejora de los sistemas de gestion de la calidad, que lleven dia a dia a las empresas hacia la excelencia, a
través de la utilizacién de herramientas como el Diagrama de Ishikawa, el AMFE, el QFD, entre otras.

CONTENIDOS

La presente asignatura aborda los requisitos que una organizacién debe perseguir para dar respuesta a las exigencias del mercado o inquietudes de la
sociedad en términos de calidad. Se toma como referencia la Norma ISO 9001, que es el estandar de sistema de gestion de calidad mas extendido a ni-
vel mundial y se estudian las distintas herramientas que permiten una mejora continua de los sistemas de gestion de la calidad y por tanto pueden llevar
dia a dia a las empresas hacia la excelencia.

Infraestructura para la calidad y la seguridad industrial. Evolucion de los sistemas de la gestion de la calidad. Principios de la gestion de la cali-
dad.

Sistema de gestion de la calidad. La Norma ISO 9001.

Herramientas para la determinacion de las causas y soluciones.

Despliegue de la Funcion de Calidad (QFD).

Analisis Modal de Fallos y Efectos (AMFE).

CSV: 571904065332878101764377 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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ACTIVI-
DADES
FORMA-
TIVAS

Sesiones presenciales
virtuales

Recursos didacticos au-
diovisuales

Estudio del material ba-
sico

Lectura del material
complementario

Trabajos, casos practi-
cos

Test de evaluacion
Tutorias

Total

SISTEMA DE
EVALUACION

Participacion
del estudiante

Trabajos, pro-
yectos y/o casos

Test de evaluacion

Complemento de Formacién 2: Bromatologia

10

42

38

32

6

16

HORAS

150 horas

PONDERACION MiN.

0%

50 %

10%

Créditos ECTS: 6

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta asignatura, el estudiante sera capaz de:

Identificar y clasificar los alimentos, productos e ingredientes alimentarios.
Conocer su composicion y propiedades fisico-quimicas, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia

de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos.

Adquirir conceptos generales relacionados con la calidad y seguridad alimentaria, asi como la legislacion de aplicacion.

CONTENIDOS

12 /44
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%
PRESEN-
CIAL
100 %
0
0
0
0
0
0

PONDERACION MAX.

20 %

70 %

30 %
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La presente asignatura se centrara en un estudio general de los alimentos desde diferentes puntos de vista como son la composicion, el analisis, la cali-
dad, la transformacion, la conservacion y la higiene.

Conceptos generales Concepto de alimento y clasificacion.
Componentes de los alimentos. Aditivos y coadyuvantes.
Toéxicos, modificaciones y alteraciones de los alimentos.
Conservacion de los alimentos.

Calidad y legislacion alimentaria.

Seguridad e higiene de los alimentos.

Anélisis basico de los alimentos.

ACTIVIDADES HORAS % PRESENCIAL
FORMATIVAS
Sesiones presenciales virtuales 10 100%
Recursos didacticos audiovisuales 6 0
Estudio del material basico 42 0
Lectura del material complementario 38 0
Trabajos, casos practicos 32 0
Test de evaluacion 6 0
Tutorias 16 0
Total 150 horas -
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiN. PONDERACION MAX.
Participacion del estudiante 0% 20 %
Trabajos, proyectos y/o casos 50 % 70 %
Test de evaluacion 10% 30 %

CSV: 571904065332878101764377 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Sesiones presenciales virtuales

Recursos didacticos audiovisuales

Estudio del material basico

Lectura del material complementario

Trabajos y casos practicos

Laboratorios virtuales

Test de evaluacion

Tutorias

Estancia en Centro

Redaccion de la memoria de practicas

Lectura de documentacion del centro de practicas

Tutorias (Practicas)

Sesion inicial de presentacion de Trabajo Fin de Master

Lectura de material en el aula virtual (TFM)

Tutorias (TFM)

Sesiones grupales de Trabajo Fin de Master

Elaboracion del Trabajo Fin de Master

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

Métodos de ensenanza magistral con mediacion tecnoldgica: aqui se incluirian las clases presenciales virtuales, recursos didacticos
audiovisuales, seminarios monograficos, etc. Este tipo de actividades promueven el conocimiento por comprension y, en virtud

de la funcion motivacional que cumplen los multiples recursos tecnologicos utilizados, superan las limitaciones de la ensefianza
meramente transmisiva, creando en el estudiante la necesidad de seguir aprendiendo e involucrandole en su propio proceso de
aprendizaje.

Meétodos activos: son métodos de enseflanza y aprendizaje basados en la actividad, participacion y aprendizaje significativo del
alumnado (estudio de casos, aprendizaje cooperativo, método por proyectos, aprendizaje basado en problemas y/o aprendizaje -
servicio, etc.). En este tipo de metodologias adquiere protagonismo el trabajo colegiado y cooperativo, sin llegar a prescindir del
aprendizaje autonomo de cada estudiante.

Meétodos fundamentados en el aprendizaje individual: estudio personal, aprendizaje acompafiado a través de lecturas de material
complementario y realizacion de actividades individuales. Dichos métodos permiten que el estudiante establezca un ritmo de
estudio, marque sus propios objetivos de aprendizaje, y planifique, organice y autoevalte su trabajo.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Participacion del estudiante

Trabajos, laboratorios y/o casos

Test de evaluacion

Examen final

Evaluacion segun el informe del tutor externo

Memoria de practicas

Evaluacion de la estructura del Trabajo Fin de Master

Evaluacion de la exposicion del Trabajo Fin de Master

Evaluacion del contenido individual del Trabajo Fin de Master

5.5 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Tecnologia en la Industria Alimentaria

1)
Q
a
o
o
c
Re]
5]
®©
s
k]
£
1S
°
©
)
°
@
1)
2
1)
a
t=
=
®©
c
]
°
o]
°
2
(@]
©
5
9]
Q
2
©
(@]
>
o
)
o
)
Q
o
o
&)
c
Re]
3]
®
1$)
S
°
Q
)
°
@
7]
=
1)
a
=
=
c
)
Qo
S
]
°
=
=
()
>
|
N~
~
(o)
<
©
~
—
o
-
©
N~
©
I
)
I3}
0
©
o
<
o
>
-
~
19}
>
9]
(@]

14/ 44




L i e e

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTS NIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

18

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Contaminantes y Peligros Asociados a los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologias e Instrumentos en Analisis y Control Alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3
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6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higiene y Trazabilidad en Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

mento.

Contaminantes y Peligros Asociados a los Alimentos

Tecnologias e Instrumentos en Analisis y Control Alimentario

- Profundizar en las ultimas tendencias en la conservacion y el envasado de alimentos.

16 /44

+ Saber identificar los diferentes tipos y fuentes de contaminacion alimentaria en sus diferentes fases, desde la fabricacion hasta su consumo.
+ Analizar las causas y los tipos de enfermedades de transmision alimentaria segun el tipo de alimento, y su epidemiologia.

- Distinguir las principales reacciones adversas relacionadas con los alimentos: alergias, intolerancias e intoxicaciones.

-+ Analizar las caracteristicas y los requisitos en seguridad alimentaria, relacionados con los alimentos de nueva generacion.

- Conocer en profundidad las técnicas mas avanzadas relacionadas con la deteccion e identificacion de microorganismos en alimentos.
- Seleccionar las técnicas de analisis mas eficaces para completar estudios analiticos clasicos o realizar analisis quimicos completos de alimentos, considerando los

avances mas recientes en técnicas de analisis instrumental: espectrometrias, cromatografias y otros métodos.
- Diferenciar las ventajas y/o desventajas de las diferentes técnicas de envasado y conservacion de alimentos dirigidas a garantizar la calidad y seguridad del ali-
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Higiene y Trazabilidad en Alimentos

Analizar los diferentes procesos de limpieza y desinfeccion dentro de la industria alimentaria y su aplicacion dentro del proceso productivo.

Tomar decisiones y resolver problemas asociados a la calidad del agua y su gestion en el ambito alimentario.

Saber identificar los diferentes residuos que se generan dentro de la industria alimentaria, asi como las posibles vias de tratamiento y recuperacion.

Conocer las caracteristicas de los diferentes tipos de sistemas de trazabilidad, técnicas moleculares avanzadas de deteccion y sus aplicaciones en el ambito de la
industria alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contaminantes y Peligros Asociados a los Alimentos

La asignatura aborda el estudio de las principales alteraciones de los alimentos causadas por microorganismos y agentes quimicos, incluidos ciertos
factores ambientales. Se presentan ademas los diferentes microorganismos patégenos y contaminantes quimicos capaces de producir enfermedades
en el hombre a través de los diferentes tipos de alimentos. Se resaltan los principales efectos adversos presentes a dia de hoy en la industria alimenta-
ria y aspectos sobre la seguridad alimentaria en relacion con los alimentos de nueva generacion: OMGs y funcionales.

Se destacan los contenidos mas importantes de la asignatura:

Alteraciones en alimentos de diferentes tipos: quimicas, fisicas y microbianas.

Contaminantes abidticos de los alimentos, contaminantes quimicos (sustancias farmacologicas, plaguicidas y metales toxicos) y sus efectos en la salud.
Contaminacion de alimentos causadas por microorganismos y enfermedades transmitidas segun el tipo de alimento: vegetales, carnicos, lacteos, huevos y deriva-
dos, productos de la pesca, conservas y bebidas. Principales patdgenos emergentes y su epidemiologia en la industria alimentaria actual.

Alergias, intolerancia y otras reacciones adversas relacionadas con el consumo de productos alimenticios. Alimentos procedentes de organismos modificados ge-
néticamente y alimentos funcionales: riesgos y seguridad alimentaria.

Tecnologias e Instrumentos en Analisis y Control Alimentario

La asignatura revisa las diferentes técnicas utilizadas en el andlisis microbioldgico y quimico de los alimentos, que permiten realizar determinaciones
de tipo cualitativo y cuantitativo para el control y la seguridad alimentaria. También se exploran las diferentes técnicas de conservacion y envasado de
alimentos que existen en la actualidad.

Se destacan los contenidos méas importantes de la asignatura:

Técnicas avanzadas para la deteccion e identificacion de microorganismos: inmunologicas, genéticas y biosensores.

Nuevos avances en técnicas instrumentales para el analisis quimico de alimentos: espectroscopicas, electroquimicas y cromatograficas. Espectrometria de masas
y el analisis térmico.

Nuevas técnicas de conservacion de alimentos: térmicas y no térmicas (microondas o calentamiento 6hmico, altas presiones hidrostaticas o campos eléctricos
pulsados) y bioconservacion, a través de diferentes microorganismos o metabolitos que estos producen (probidticos, bacteriofagos o bacteriocinas, etc.).
Técnicas avanzadas de envasado de alimentos: a vacio, atmosfera protectora, activo e inteligente.

Higiene y Trazabilidad en Alimentos

La asignatura contempla las medidas y condiciones necesarias que permiten en la industria alimentaria poder controlar los peligros y garantizar la
inocuidad de un producto alimenticio a lo largo de toda la cadena alimentaria.

Se destacan los contenidos mas importantes de la asignatura:

Avances en el disefo higiénico de equipos e instalaciones en la industria alimentaria. La problematica de los biofilms en la industria. Productos limpiadores y de-
sinfectantes de uso comun en la industria alimentaria. Sistemas de limpieza basados en métodos fisicos y fisico-quimicos.

Vigilancia y control de los parametros de calidad del agua (fisico-quimicos, microbiologicos y sanitarios) en la industria alimentaria. Sistemas de tratamiento
previos (cloracion, ozonizacion, etc.).

Gestion de residuos solidos y tratamiento de aguas residuales (primarios, secundarios y terciarios).

Trazabilidad de origen y de especie. Herramientas moleculares de trazabilidad. Marcadores genéticos, de especie y de origen. Codificacion y autentificacion. Eti-
quetado de alimentos: DOP, IGP y ETG.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las horas destinadas a Laboratorios Virtuales estan asignadas a la asignatura Tecnologias e Instrumentos en Anélisis y Control Alimentario.
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGl - Capacidad para actualizar el conocimiento de manera autonoma en el ambito de la seguridad alimentaria.

CQG2 - Adquirir la capacidad de analizar el contexto asociado a problemas reales de seguridad alimentaria, identificando y
caracterizando los diferentes peligros tecnoldgicos, bioldgicos, quimicos, fisicos en alimentos.

CG3 - Tener la capacidad de identificar e implementar las soluciones tecnologicas mas adecuadas para los problemas planteados en
seguridad alimentaria a la vez que se consideran los mas altos estandares éticos, sociales y de respeto a la legalidad vigente.

CG4 - Tener la capacidad para desempeiar profesionalmente las funciones requeridas en escenarios complejos de seguridad
alimentaria, trabajando en equipo y manteniendo una interlocucion interdisciplinar y multidisciplinar adecuada.

CGS5 - Valorar la importancia del analisis del riesgo en el ambito de la seguridad alimentaria y evaluar las necesidades materiales y
el esfuerzo humano requerido para afrontar situaciones complejas.
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CG6 - Tener la capacidad de comunicar de forma efectiva y ejecutiva tanto los resultados de las evaluaciones de riesgo de seguridad
alimentaria realizadas como las medidas de accion, valorando el impacto socio-econémico final.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CBI10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Aplicar las nuevas tecnologias como herramientas para el intercambio comunicacional en el desarrollo de procesos de
indagacion y de aprendizaje.

CT2 - Desarrollar habilidades de comunicacion, para redactar informes y documentos, o realizar eficaces presentaciones de los
mismos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Adquirir un conocimiento avanzado y especifico de los diversos agentes microbiologicos que pueden representar una
amenaza para la seguridad y calidad de los alimentos en todo momento, asi como de los agentes fisicos, quimicos y ambientales en
general.

CE2 - Analizar dentro del campo epidemiologico las principales enfermedades de transmision alimentaria causadas por agentes
etioldgicos emergentes.

CE3 - Conocer y seleccionar las herramientas mas adecuadas para la deteccion, identificacion y andlisis microbiolégico y quimico,
asi como la conservacion de los alimentos.

CE4 - Adquirir la capacidad de implementar las medidas necesarias que garanticen la inocuidad de los alimentos y permitan el
control de los peligros en todo el proceso de la cadena alimentaria.

CES6 - Integrar los nuevos sistemas de limpieza e higienizacion y control de calidad del agua, implantados en la industria
alimentaria.

CE7 - Analizar la gestion de residuos soélidos y tratamiento de aguas residuales que permitan reducir el impacto ambiental de la
industria alimentaria.

CES - Saber gestionar eficazmente los aspectos de trazabilidad a lo largo de toda la cadena alimentaria, seleccionando y aplicando
las herramientas moleculares mas adecuadas.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales virtuales 45 100

Recursos didacticos audiovisuales 18 0

Estudio del material basico 186 0

Lectura del material complementario 135 0

Trabajos y casos practicos 84 0

Laboratorios virtuales 12 16.7

Test de evaluacion 12 0

Tutorias 48 30

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Meétodos de ensefianza magistral con mediacion tecnologica: aqui se incluirian las clases presenciales virtuales, recursos didacticos
audiovisuales, seminarios monograficos, etc. Este tipo de actividades promueven el conocimiento por comprension y, en virtud

de la funciéon motivacional que cumplen los multiples recursos tecnologicos utilizados, superan las limitaciones de la ensefianza
meramente transmisiva, creando en el estudiante la necesidad de seguir aprendiendo e involucrandole en su propio proceso de
aprendizaje.

CSV: 571904065332878101764377 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Métodos activos: son métodos de ensefianza y aprendizaje basados en la actividad, participacion y aprendizaje significativo del
alumnado (estudio de casos, aprendizaje cooperativo, método por proyectos, aprendizaje basado en problemas y/o aprendizaje -
servicio, etc.). En este tipo de metodologias adquiere protagonismo el trabajo colegiado y cooperativo, sin llegar a prescindir del

aprendizaje autonomo de cada estudiante.

Me¢étodos fundamentados en el aprendizaje individual: estudio personal, aprendizaje acompafiado a través de lecturas de material
complementario y realizacion de actividades individuales. Dichos métodos permiten que el estudiante establezca un ritmo de
estudio, marque sus propios objetivos de aprendizaje, y planifique, organice y autoevalte su trabajo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Participacion del estudiante 0.0 20.0

Trabajos, laboratorios y/o casos 20.0 40.0

Test de evaluacion 0.0 20.0

Examen final 60.0 60.0

NIVEL 2: Gestion de la Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
12 6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Marco Normativo y Sistemas de Autocontrol en la Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

19 /44
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GOBIERMC N TERID

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Norma Internacional de Seguridad Alimentaria: ISO 22000/FSSC22000

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Otros Sistemas de Gestion y Control en la Industria Alimentaria: IFS, BRC y GLOBALGAP

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS
No No
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Marco Normativo y Sistemas de Autocontrol en la Industria Alimentaria

Se pretende que los estudiantes analicen como se estructura la seguridad alimentaria desde el punto de vista del cumplimiento normativo.

Debe ser capaz de adaptar la normativa de aplicacion para formalizar un sistema de calidad en empresas e instituciones de la industria alimentaria.

Ser capaz de aplicar los sistemas de autocontrol y analisis de peligros y puntos de control critico, asi como el uso de la microbiologia predictiva, en diferentes
sectores agroalimentarios.

Norma Internacional de Seguridad Alimentaria: 1ISO 22000/FSSC22000

Al final de la asignatura el estudiante debera ser capaz de disefiar e implementar un sistema de gestion de seguridad alimentaria, basado en la norma ISO 22000/
FSSC 22000 de cualquier tipo de empresa ligada al sector alimentario, asi como de realizar la redaccion y mantenimiento del sistema documental asociado.

Otros Sistemas de Gestion y Control en la Industria Alimentaria: IFS, BRC y GLOBALGAP

Se pretende que los estudiantes adquieran los conocimientos y la destreza necesarios, para afrontar el disefio e implantacion de un sistema de gestion de seguri-
dad alimentaria, basado en las normas BRC, IFS Food y GLOBALGAP.
Relacionar los requisitos de la norma ISO 22000 con otros protocolos de seguridad alimentaria (BRC, IFS).

Identificar los requisitos que deben cumplir los laboratorios de ensayo y calibracion establecidos en la norma UNE-EN ISO/IEC 17025 y los criterios de acredi-
tacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Marco Normativo y Sistemas de Autocontrol en la Industria Alimentaria

La asignatura analiza la normativa en materia de Seguridad Alimentaria que es de aplicacion en el sector agroalimentario a nivel europeo y que es co-
mun al conjunto de paises de la Unién Europea. Del mismo modo se profundiza en la aplicacién del sistema APPCC en la empresa alimentaria y los
avances acometidos en los Ultimos afios.

Se destacan los contenidos méas importantes de la asignatura:

Organismos oficiales relacionados con la seguridad alimentaria. Registro General Sanitario de empresas alimentarias y alimento.

Marco normativo para la produccion de alimentos y la seguridad alimentaria en la Union Europea: "Paquete de Higiene".

Normativa aplicable a diferentes tipos de alimentos.

Avances en el Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos. Aplicacion de la microbiologia predictiva en la evaluacion de riesgos.
Directrices para la aplicacion y seguimiento del sistema APPCC en diversos sectores de la industria alimentaria. APPCC y sistemas de calidad.

Norma Internacional de Seguridad Alimentaria: 1ISO 22000/FSSC 22000.

La asignatura aborda los requisitos, desarrollados por la Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO), sobre seguridad alimentaria que son ne-
cesarios para la gestion de la inocuidad de los alimentos y que son aplicables a toda la cadena de suministro. Se analizan claves para llevar a cabo la
implantacion, gestion y certificacion de un sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos aplicando los requisitos de la ISO 22000/FSSC 22000.

Se destacan los contenidos mas importantes de la asignatura:

Requisitos de la Norma ISO 22000:
o Gestion de riesgos vinculados a la organizacion. Contexto organizacional, liderazgo, apoyo y comunicacion.
o Gestion de riesgos operacionales. Programas de prerrequisitos, trazabilidad del sistema, preparacion y respuesta ante emergencias. Food Defense.
o Planificacion y realizacion de productos inocuos. Control de puntos criticos.
o Validacion, evaluacion del desempefio y mejora del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.
Auditorias segun la Norma ISO 22000.
FSSC 22000 "food safety system certification". Programa de pre- requisitos (PRP) y requisitos adicionales FSSC
Auditorias y sistema de certificacion FSSC 22000.

Otros Sistemas de Gestion y Control en la Industria Alimentaria: IFS, BRC y GLOBALGAP

La asignatura contempla distintas normas internacionales de seguridad alimentaria que proporcionan los estandares necesarios para el desarrollo e
implantacion de un sistema de gestion de calidad que garantice la seguridad de los alimentos y la proteccion al consumidor.

Se destacan los contenidos mas importantes de la asignatura:

Requisitos del estandar BRC Global Standard for Food Safety

Requisitos del estandar IFS Food (International Featured Standards Food).
Relaciones entre ISO 22000, IFS y BRC.

Requisitos del estaindar GLOBALGAP

Certificacion de los estandares IFS, BRC y GLOBALGAP

Norma ISO 17025 de acreditacion de laboratorios. Requisitos y auditorias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG]1 - Capacidad para actualizar el conocimiento de manera autonoma en el ambito de la seguridad alimentaria.

CG2 - Adquirir la capacidad de analizar el contexto asociado a problemas reales de seguridad alimentaria, identificando y
caracterizando los diferentes peligros tecnoldgicos, bioldgicos, quimicos, fisicos en alimentos.

CG3 - Tener la capacidad de identificar e implementar las soluciones tecnologicas mas adecuadas para los problemas planteados en
seguridad alimentaria a la vez que se consideran los mas altos estandares éticos, sociales y de respeto a la legalidad vigente.

CG4 - Tener la capacidad para desempefiar profesionalmente las funciones requeridas en escenarios complejos de seguridad
alimentaria, trabajando en equipo y manteniendo una interlocucion interdisciplinar y multidisciplinar adecuada.

CGS5 - Valorar la importancia del analisis del riesgo en el ambito de la seguridad alimentaria y evaluar las necesidades materiales y
el esfuerzo humano requerido para afrontar situaciones complejas.

CG6 - Tener la capacidad de comunicar de forma efectiva y ejecutiva tanto los resultados de las evaluaciones de riesgo de seguridad
alimentaria realizadas como las medidas de accion, valorando el impacto socio-econdmico final.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Aplicar las nuevas tecnologias como herramientas para el intercambio comunicacional en el desarrollo de procesos de
indagacion y de aprendizaje.

CT2 - Desarrollar habilidades de comunicacion, para redactar informes y documentos, o realizar eficaces presentaciones de los
mismos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Ser capaz de asesorar cientifica, técnica y legislativamente a la industria alimentaria y a los consumidores, en aras de
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

CE10 - Proporcionar un conocimiento actualizado en relacion a la organizacion y funcionamiento de las agencias e instituciones
nacionales e internacionales con competencias en seguridad alimentaria.

CEL11 - Conocer los avances y dominar la aplicacion de los sistemas de autocontrol y andlisis de peligros y puntos de control critico,
en diferentes sectores agroalimentarios.

CE12 - Ser capaz de llevar a cabo la implantacion y auditoria de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en
los requisitos exigidos por la Norma Internacional de Seguridad Alimentaria ISO 22000/FSSC 22000.

CE13 - Analizar los requisitos de aplicacion de sistemas de aseguramiento y control de la calidad del proceso productivo de
alimentos basados en estandares de referencia y sus procesos de auditoria y certificacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales virtuales 45 100

Recursos didacticos audiovisuales 18 0

Estudio del material basico 186 0

Lectura del material complementario 135 0

Trabajos y casos practicos 96 0

Test de evaluacion 12 0

Tutorias 48 30

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
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Métodos de enseiianza magistral con mediacion tecnologica: aqui se incluirian las clases presenciales virtuales, recursos didacticos
audiovisuales, seminarios monograficos, etc. Este tipo de actividades promueven el conocimiento por comprension y, en virtud

de la funcion motivacional que cumplen los multiples recursos tecnologicos utilizados, superan las limitaciones de la ensefianza
meramente transmisiva, creando en el estudiante la necesidad de seguir aprendiendo e involucrandole en su propio proceso de
aprendizaje.

Meétodos activos: son métodos de enseflanza y aprendizaje basados en la actividad, participacion y aprendizaje significativo del
alumnado (estudio de casos, aprendizaje cooperativo, método por proyectos, aprendizaje basado en problemas y/o aprendizaje -
servicio, etc.). En este tipo de metodologias adquiere protagonismo el trabajo colegiado y cooperativo, sin llegar a prescindir del
aprendizaje autonomo de cada estudiante.

Meétodos fundamentados en el aprendizaje individual: estudio personal, aprendizaje acompaiiado a través de lecturas de material
complementario y realizacion de actividades individuales. Dichos métodos permiten que el estudiante establezca un ritmo de

estudio, marque sus propios objetivos de aprendizaje, y planifique, organice y autoevalte su trabajo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Participacion del estudiante 0.0 20.0

Trabajos, laboratorios y/o casos 20.0 40.0

Test de evaluacion 0.0 20.0

Examen final 60.0 60.0

NIVEL 2: Comunicacion del Riesgo en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Comunicacién del Riesgo en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9
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ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comunicacion del Riesgo en Seguridad Alimentaria

Transmitir informacion sobre riesgos alimentarios de la forma mas neutra y rigurosa posible que redunde en la credibilidad del mensaje y la percepcion del con-
sumidor sobre la seguridad de los alimentos.

Utilizar adecuadamente los diferentes formatos que requiere el uso de los distintos canales de comunicacion que ofrecen las nuevas tecnologias, internet y las re-
des sociales.

Planificar e implementar estrategias de comunicacion en seguridad alimentaria basadas en la comunicacion proactiva y enmarcadas en el concepto de Safeconsu-
mk, dirigidas hacia la educacion y cambios de habitos del consumidor.

Planificar y coordinar pautas de actuacién comunicativas en situaciones de normalidad y de crisis identificando claramente, qué, quién, como y donde comuni-
car.

Aplicar herramientas de gestion de alerta o crisis alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Comunicacién del Riesgo en Seguridad Alimentaria

La asignatura contempla uno de los ejes fundamentales del proceso de analisis, control y gestion eficaz del riesgo en seguridad alimentaria con el ob-
jeto de minimizar los riesgos a los que se ven expuestos los consumidores. Por un lado, se pretende dar a conocer estrategias de comunicacion efec-

tiva que modifiquen los habitos del consumidor, enfatizando en la necesidad de mantener la seguridad alimentaria en casa, redundando asi en la mini-
mizacion del riesgo alimentario. Por otro lado, la asignatura profundiza en aquellos escenarios que se derivan de situaciones de alerta y crisis alimen-

taria.

Se destacan los contenidos mas importantes de la asignatura:

Concepto de SafeconsumE: la seguridad alimentaria a través del cambio de habitos en el consumidor.

Estrategias de comunicacion, educacion y politicas de seguridad alimentaria. Educacion en reduccion efectiva de los desperdicios de los alimentos.
Planificacion, evaluacion y seguimiento de estrategias de comunicacion.

Nuevos canales de comunicacion. Credibilidad e impacto en los consumidores. Influencia de la comunicacion en la percepcion social del riesgo.

Comunicacion en situaciones de alerta y de crisis alimentaria. Estrategias actuales y ejemplos historicos. Requisitos y herramientas de gestion frente a alertas y
crisis alimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG4 - Tener la capacidad para desempeiiar profesionalmente las funciones requeridas en escenarios complejos de seguridad
alimentaria, trabajando en equipo y manteniendo una interlocucion interdisciplinar y multidisciplinar adecuada.

CGS - Valorar la importancia del analisis del riesgo en el &mbito de la seguridad alimentaria y evaluar las necesidades materiales y
el esfuerzo humano requerido para afrontar situaciones complejas.

CG6 - Tener la capacidad de comunicar de forma efectiva y ejecutiva tanto los resultados de las evaluaciones de riesgo de seguridad
alimentaria realizadas como las medidas de accion, valorando el impacto socio-econdmico final.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades
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CBI10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Aplicar las nuevas tecnologias como herramientas para el intercambio comunicacional en el desarrollo de procesos de
indagacion y de aprendizaje.

CT2 - Desarrollar habilidades de comunicacion, para redactar informes y documentos, o realizar eficaces presentaciones de los
mismos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Aplicar protocolos innovadores de comunicacion y tratar con rigor la informacion que se genera sobre problemas de
seguridad alimentaria.

CE1S5 - Saber implementar estrategias de comunicacion efectiva que modifiquen los habitos del consumidor con el objetivo de
minimizar el riesgo alimentario.

CE16 - Utilizar las herramientas de gestion y comunicacion mas eficaces para afrontar una alerta o una crisis alimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales virtuales 15 100

Recursos didacticos audiovisuales 6 0

Estudio del material basico 62 0

Lectura del material complementario 45 0

Trabajos y casos practicos 32 0

Test de evaluacion 4 0

Tutorias 16 30

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Meétodos de ensefianza magistral con mediacion tecnologica: aqui se incluirian las clases presenciales virtuales, recursos didacticos
audiovisuales, seminarios monograficos, etc. Este tipo de actividades promueven el conocimiento por comprension y, en virtud

de la funcién motivacional que cumplen los multiples recursos tecnologicos utilizados, superan las limitaciones de la ensefianza
meramente transmisiva, creando en el estudiante la necesidad de seguir aprendiendo e involucrandole en su propio proceso de
aprendizaje.

Me¢étodos activos: son métodos de enseflanza y aprendizaje basados en la actividad, participacion y aprendizaje significativo del
alumnado (estudio de casos, aprendizaje cooperativo, método por proyectos, aprendizaje basado en problemas y/o aprendizaje -
servicio, etc.). En este tipo de metodologias adquiere protagonismo el trabajo colegiado y cooperativo, sin llegar a prescindir del
aprendizaje autonomo de cada estudiante.

Métodos fundamentados en el aprendizaje individual: estudio personal, aprendizaje acompaiiado a través de lecturas de material
complementario y realizacion de actividades individuales. Dichos métodos permiten que el estudiante establezca un ritmo de
estudio, marque sus propios objetivos de aprendizaje, y planifique, organice y autoevalte su trabajo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Participacion del estudiante 0.0 20.0
Trabajos, laboratorios y/o casos 20.0 40.0
Test de evaluacion 0.0 20.0
Examen final 60.0 60.0

NIVEL 2: Practicas Académicas Externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6
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ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Practicas Académicas Externas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Practicas Externas 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Practicas
Académicas
Externas

- El estudiante sera capaz de poner en practica los conocimientos adquiridos a lo largo del Master en un entorno profesional.
-+ Podra relacionar los contenidos impartidos a lo largo del estudio a la realidad de una empresa y aplicarlos para dar solucion a casos reales que se planteen, po-
niendo en practica habilidades de comunicacion y de trabajo en equipo.
- Comprendera la responsabilidad y la importancia de las acciones adoptadas e implantadas a lo largo de la cadena alimentaria para el control de los riesgos dentro
del marco normativo de la seguridad alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Practicas
Académicas
Externas

La asignatura de Practicas
Académicas
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Externas supone uno de los complementos fundamentales en la formacién de nuestros estudiantes, que les permite adquirir experiencia en el sector
agroalimentario, en aras de mejorar su futuro profesional y satisfacer la demanda del sector alimentario. Las practicas se podran realizar en empresas
u organismos relacionados con la calidad y seguridad alimentaria (empresas publicas o privadas, laboratorios y/o centros de investigacion)

Entre las posibles tematicas a tratar estan las siguientes, diferenciadas de la siguiente manera:

1. Practlcas en el ambito de las empresas u organismos del sector agroalimentario (inicamente pueden realizarse de manera fisica en el centro):
+ Seguridad y bioconservacion de alimentos.
Actividades en planta de produccion: procesos industriales, control de calidad, envasado y etiquetado de alimentos
Elaboracion e implantacion de protocolos de higiene general.
Disefio de un sistema APPCC en una empresa.
Evaluacion de Riesgos: diferentes patdgenos presentes en alimentos.
Elaborar planes de comunicacion interna y externa.
Creacion de protocolos y contenidos por medios de comunicacion tradicionales y digitales (redes sociales) en empresas agroalimentarias.
2. Practicas en el ambito de los sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria (pueden realizarse de manera fisica y /o en teletrabajo en el centro, siempre
bajo las directrices del proyecto formativo de practicas y en condiciones que aseguren su cumplimiento):
Analisis e identificacion de requisitos, determinar como se aplican y evaluar su desempefio para facilitar el logro de permisos, autorizaciones y el cum-
plimiento de los requisitos.
Elaboracion de procedimientos que recojan los criterios y directrices a seguir para asegurar que las actividades no se desvian de la politica del sistema de
gestion de calidad y seguridad alimentaria.
Evaluacion del desempeiio de los sistemas de gestion en calidad y seguridad alimentaria.
Participar en procesos de auditoria adoptando el rol adecuado a las funciones que se hayan designado.
Participar en la implantacion de sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria.
Trasmitir las buenas practicas higiénico-sanitarias y medioambientales en la empresa, exponiendo los beneficios de una adecuada gestion ambiental y de
seguridad alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En relacion a la actividad formativa "Estancia en Centro", su presencialidad depende de la opcion elegida por el estudiante.

Unicamente, en el caso de haber optado por précticas en el ambito de los sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria, podria elegir realizar estas
practicas en teletrabajo y/o fisicamente en el centro. En el resto de casos, las practicas inicamente pueden desarrollarse de manera fisica en el centro de
practicas.

En el caso de que el estudiante elija la opcion virtual o de teletrabajo, existira una presencia sincrona entre estudiante y tutor de practicas en el centro, que depen-
dera de las tareas o proyectos realizados por el estudiante en el centro de practicas, no pudiendo ser cuantificada a priori.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG]1 - Capacidad para actualizar el conocimiento de manera autonoma en el ambito de la seguridad alimentaria.

CQG2 - Adquirir la capacidad de analizar el contexto asociado a problemas reales de seguridad alimentaria, identificando y
caracterizando los diferentes peligros tecnoldgicos, bioldgicos, quimicos, fisicos en alimentos.

CG3 - Tener la capacidad de identificar e implementar las soluciones tecnoldgicas mas adecuadas para los problemas planteados en
seguridad alimentaria a la vez que se consideran los mas altos estandares éticos, sociales y de respeto a la legalidad vigente.

CG4 - Tener la capacidad para desempefiar profesionalmente las funciones requeridas en escenarios complejos de seguridad
alimentaria, trabajando en equipo y manteniendo una interlocucion interdisciplinar y multidisciplinar adecuada.

CGS5 - Valorar la importancia del analisis del riesgo en el ambito de la seguridad alimentaria y evaluar las necesidades materiales y
el esfuerzo humano requerido para afrontar situaciones complejas.

CG6 - Tener la capacidad de comunicar de forma efectiva y ejecutiva tanto los resultados de las evaluaciones de riesgo de seguridad
alimentaria realizadas como las medidas de accion, valorando el impacto socio-econdmico final.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Aplicar las nuevas tecnologias como herramientas para el intercambio comunicacional en el desarrollo de procesos de
indagacion y de aprendizaje.

CT2 - Desarrollar habilidades de comunicacion, para redactar informes y documentos, o realizar eficaces presentaciones de los
mismos.
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Adquirir la capacidad de implementar las medidas necesarias que garanticen la inocuidad de los alimentos y permitan el
control de los peligros en todo el proceso de la cadena alimentaria.

CE9 - Ser capaz de asesorar cientifica, técnica y legislativamente a la industria alimentaria y a los consumidores, en aras de

asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

CE13 - Analizar los requisitos de aplicacion de sistemas de aseguramiento y control de la calidad del proceso productivo de

alimentos basados en estandares de referencia y sus procesos de auditoria y certificacion.

CE17 - Aplicar los conocimientos adquiridos, en relacion a la calidad y la seguridad alimentaria en un entorno real tedrico-practico

perteneciente al sector agroalimentario.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales virtuales 3 100

Estancia en Centro 126 100

Redaccion de la memoria de practicas 24 0

Lectura de documentacion del centro de 12 0

practicas

Tutorias (Practicas) 15 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Meétodos activos: son métodos de enseflanza y aprendizaje basados en la actividad, participacion y aprendizaje significativo del
alumnado (estudio de casos, aprendizaje cooperativo, método por proyectos, aprendizaje basado en problemas y/o aprendizaje -
servicio, etc.). En este tipo de metodologias adquiere protagonismo el trabajo colegiado y cooperativo, sin llegar a prescindir del

aprendizaje autonomo de cada estudiante.

Me¢étodos fundamentados en el aprendizaje individual: estudio personal, aprendizaje acompafiado a través de lecturas de material
complementario y realizacion de actividades individuales. Dichos métodos permiten que el estudiante establezca un ritmo de
estudio, marque sus propios objetivos de aprendizaje, y planifique, organice y autoevalte su trabajo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion segtin el informe del tutor 40.0 40.0

externo

Memoria de practicas 60.0 60.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Master

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
12

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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8§ GORERMNG N TERID

Identificador : 4318028

Fecha :

28/11/2022

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Master

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master 12 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
12

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Trabajo Fin de Master

fensa oral del Trabajo.

El estudiante pondra de manifiesto su capacidad para poner en practica los conocimientos tedricos y metodolégicos adquiridos a lo largo del Master y
sera capaz de realizar busquedas bibliograficas y acopio de datos e informacién técnica y cientifica, para su aplicaciéon a un caso real y concreto.

Ademas, demostrara tener habilidades a la hora de redactar un trabajo de tipo académico de forma estructurada, de formular juicios y conclusiones a
partir de unos objetivos iniciales y seglin unos resultados.

Finalmente, el estudiante dara muestras de su capacidad de oratoria, comunicacion, sintesis del trabajo, asi como de un dominio del mismo, en la de-

5.5.1.3 CONTENIDOS

Trabajo Fin de Master

El desarrollo del Trabajo Fin de Master conlleva para el estudiante la puesta en practica de conocimientos tedricos y metodoldgicos adquiridos durante
el transcurso del programa formativo, la busqueda de informacion y profundizacion en la materia escogida, la capacidad para formular juicios y el desa-
rrollo de las habilidades de comunicacion.

El Trabajo Fin de Master se desarrolla siguiendo las bases del método cientifico: presentacion de un marco tedrico basado en las principales fuentes
bibliograficas. Formulacién de objetivos e hipotesis de trabajo (estas ultimas solo en trabajos experimentales). Descripcion de la metodologia propues-
ta para alcanzar los objetivos previstos. Presentacion y andlisis de resultados. Conclusiones Finales.

Las posibles tematicas a tratar, se corresponden con las ya comentadas en la asignatura de practicas
académicas
externas, diferenciadas de la siguiente manera.

1. Trabajo Fin de Master en el ambito de la "Tecnologia de los Alimentos". Desarrollo de algunas de las tematicas comentadas en la asignatura de
practicas, siguiendo la estructura basada en el método cientifico, previamente comentada.

2. Trabajo Fin de Master en el &mbito de los "Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria". Descripcion de un sistema de gestién y sus fa-
ses de implantacion, basado en la Norma ISO 22000, FSSC 22000, IFS o BRC, siguiendo la estructura del método cientifico, previamente comentada.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

29 /44

(7]
[0}
Q
o
(o))
c
Re]
(S}
@©
i
s
L
c
1S
el
©
(]
e
[}
»
=
»
o
=
RS
®
c
®
el
®
e
=
O
]
=
[0}
o
f
@©
(@]
>
p=l
o
2
7]
5}
Q
o
&)
c
Re]
(S}
[0}
o
=}
©
o}
[0}
el
[0}
»
=
»
(o
=
RS
c
[}
Qo
Q
[0}
o
=
=
(]
>
'
N~
~
@
<t
(]
~
—
o
—
[ee]
N~
[ee]
N
[32]
[3p]
0
(o]
o
<
o
()]
-~
N~
o]
>
)]
(@]




Identificador : 4318028 Fecha : 28/11/2022
GOBERMNG NETERD
i Do ESRARA DE LVERGDADES

De acuerdo con el Real Decreto 1393/2007,
derogado y sustituido por el RD 822/2021, de 28 de septiembre,
la defensa publica del Trabajo Fin de Master tiene caracter obligatorio.

El estudiante reforzara, dentro de las competencias asignadas a esta materia, las correspondientes al tema del Trabajo Fin de Master realizado en ca-
da caso.

El trabajo fin de master se realiza individualmente o de manera grupal, con el seguimiento continuo por parte de un profesor-director de TFM, durante
la elaboracion del mismo.

Elaboracién, defensa y evaluaciéon de trabajos grupales de fin de master
Elaboracién

En el caso de que el trabajo de fin de master se realice en grupo, se debera incluir un apartado especifico sobre la organizacién del grupo donde se
especifiquen las partes en las que se ha dividido el trabajo, los objetivos y responsables de cada una de ellas y los mecanismos de coordinacion entre
los miembros del grupo. El grupo estara formado por dos o tres miembros.

El director del TFM asegurara un correcto seguimiento individual de cada uno de los integrantes del grupo a través de tutorias individuales (3 ho-
ras). Prestara especial atencion a verificar las tareas individualmente realizadas por cada uno de los miembros y su evolucion para asegurar que cada
uno de los miembros del grupo avanza adecuadamente. Ademas, se realizaran tutorias grupales (3 horas) con todos los componentes de modo que
se pueda garantizar el avance adecuado (tanto individual como grupal) y ajustes del proceso. Estas tutorias serviran de mecanismo corrector para los
obstaculos que se puedan observar pudiendo el director del TFM reasignar tareas si el trabajo final se pudiese ver comprometido.

El estudiante que no cumpla la planificacién de trabajo comprometida, podra ser objeto de apercibimiento de expulsién del grupo por parte de su direc-
tor del trabajo. La persistente falta de colaboracién e incumplimiento por parte de alguno de los integrantes del grupo, previamente constatada por el
director de TFM y después del correspondiente apercibimiento, podra tener como consecuencia la expulsion del equipo. El estudiante que resulte ex-
pulsado pasara a la realizacion de un trabajo realizado de manera individual.

En caso de que un estudiante por, cualquiera que sea la causa, hubiera de abandonar un TFM grupal y con el fin de no generar dafios al resto del gru-
po, el Director/Coordinador del titulo o la Comisién Académica del titulo, sera la encargada de gestionar la reorganizacién del grupo y de las tareas que
queden pendientes de entrega. Asi mismo, deberan garantizar la asignacion de un nuevo director para el estudiante que hubo de abandonar el grupo,
pudiendo encomendarse esta tarea a la propia Comision Académica o Director/Coordinador del titulo.

Defensa y evaluacién

El director de un TFM en grupo debe realizar el informe de autorizacion de forma individual para cada uno de los componentes del grupo, teniendo en
cuenta para ello el seguimiento individual que haya realizado de cada uno de ellos. Por ello, cabe la posibilidad de que no todos los miembros del equi-
po obtengan autorizacion para defensa.

Durante la defensa cada miembro del grupo presentara una de las partes, aunque se podran dirigir las cuestiones que se consideren oportunas a cual-
quiera de sus componentes o solicitar a cualquier miembro que defienda y explique cualquier parte.

La calificacion final se hara de manera individual a cada uno de los componentes del grupo, teniendo en cuenta sus aportaciones al trabajo final y la
defensa individual de la parte que haya defendido y las contestaciones a las cuestiones planteadas.

Cabe recordar, segun se indica en la ficha de la materia y en el apartado 5.1, que para el trabajo fin de master la ponderacion de los sistemas de eva-
luacion, es la siguiente:

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION
Evaluacion de la estructura del Trabajo Fin de Master 20%
Evaluacion de la exposicion del Trabajo Fin de Master 30%
Evaluacion del contenido individual del Trabajo Fin de Master 50 %

La evaluacion final tiene dos componentes: uno individual y otro grupal.
Individual:

"Evaluacion de la exposicion del Trabajo Fin de Master". Representa el 30 % de la calificacion final y refleja la exposicion y defensa individual que el
miembro del grupo realice.

"Evaluacion del contenido individual del Trabajo Fin de Master". Representa el 50 % de la calificacion final y refleja la calificacion que la Comisién eva-
luadora realiza de la parte del trabajo bajo responsabilidad del estudiante.

De este modo, la calificacion individualizada supone el 80 % de la evaluacion final.
Grupal:

"Evaluacion de la estructura del Trabajo Fin de Master". Representa el 20 % de la calificacion final y, dado que, la estructura del TFM es Unica, sera la
misma calificacion para todos los miembros del grupo.

De este modo, la calificacién grupal supone el 20 % de la evaluacion final.
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGl - Capacidad para actualizar el conocimiento de manera autonoma en el ambito de la seguridad alimentaria.

(]
Q
Q
o
-
c
Re]
(S}
@©
=
2
£
1S
el
©
(]
e
(]
"
=
2]
o
=
°
®
e
®
el
®
e
=
®)
]
-
(0]
o
e
@©
(@]
>
°
(S
=
(2]
Q
Q
o
o
c
Re]
(S}
[0}
o
>
el
Q
[0}
el
[0}
(2]
=
(2]
(o
=
c
c
[}
o
Q
[0}
S
=
=
(]
>
'
N~
N~
(5]
<t
(]
~
—
o
—
<]
N~
[ee]
N
[32]
[3p]
0
(o]
o
<
o
()]
—
N~
o]
>
()
(@]

30/44




Identificador : 4318028 Fecha : 28/11/2022
GOBERMNG NETERD
Do ESRARA DE LVERGDADES

CQG2 - Adquirir la capacidad de analizar el contexto asociado a problemas reales de seguridad alimentaria, identificando y
caracterizando los diferentes peligros tecnologicos, biologicos, quimicos, fisicos en alimentos.

CG3 - Tener la capacidad de identificar e implementar las soluciones tecnologicas mas adecuadas para los problemas planteados en
seguridad alimentaria a la vez que se consideran los mas altos estandares éticos, sociales y de respeto a la legalidad vigente.

CG4 - Tener la capacidad para desempeiiar profesionalmente las funciones requeridas en escenarios complejos de seguridad
alimentaria, trabajando en equipo y manteniendo una interlocucion interdisciplinar y multidisciplinar adecuada.

CGS - Valorar la importancia del analisis del riesgo en el &mbito de la seguridad alimentaria y evaluar las necesidades materiales y
el esfuerzo humano requerido para afrontar situaciones complejas.

CG6 - Tener la capacidad de comunicar de forma efectiva y ejecutiva tanto los resultados de las evaluaciones de riesgo de seguridad
alimentaria realizadas como las medidas de accion, valorando el impacto socio-econdmico final.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CBI10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Aplicar las nuevas tecnologias como herramientas para el intercambio comunicacional en el desarrollo de procesos de
indagacion y de aprendizaje.

CT2 - Desarrollar habilidades de comunicacion, para redactar informes y documentos, o realizar eficaces presentaciones de los
mismos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Adquirir la capacidad de implementar las medidas necesarias que garanticen la inocuidad de los alimentos y permitan el
control de los peligros en todo el proceso de la cadena alimentaria.

CES - Disefiar actividades en el campo de la tecnologia, calidad o la seguridad alimentaria que repercutan en la produccion de
alimentos mas seguros.

CE9 - Ser capaz de asesorar cientifica, técnica y legislativamente a la industria alimentaria y a los consumidores, en aras de
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

CE18 - Capacidad para elaborar un trabajo original, presentarlo y defenderlo, consistente en un proyecto en el &mbito de la
seguridad alimentaria en el que se sinteticen e integren competencias adquiridas en ensefianzas del titulo.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesion inicial de presentacion de Trabajo |2 100

Fin de Master

Lectura de material en el aula virtual 5 0

(TFM)

Tutorias (TFM) 6 50

Sesiones grupales de Trabajo Fin de 3 100

Master

Elaboracion del Trabajo Fin de Master 344 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Meétodos activos: son métodos de enseflanza y aprendizaje basados en la actividad, participacion y aprendizaje significativo del
alumnado (estudio de casos, aprendizaje cooperativo, método por proyectos, aprendizaje basado en problemas y/o aprendizaje -
servicio, etc.). En este tipo de metodologias adquiere protagonismo el trabajo colegiado y cooperativo, sin llegar a prescindir del
aprendizaje autonomo de cada estudiante.
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Métodos fundamentados en el aprendizaje individual: estudio personal, aprendizaje acompanado a través de lecturas de material
complementario y realizacion de actividades individuales. Dichos métodos permiten que el estudiante establezca un ritmo de
estudio, marque sus propios objetivos de aprendizaje, y planifique, organice y autoevaliie su trabajo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de la estructura del Trabajo Fin|20.0 20.0

de Master

Evaluacion de la exposicion del Trabajo 30.0 30.0

Fin de Master

Evaluacion del contenido individual del 50.0 50.0

Trabajo Fin de Master
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e
6. PERSONAL ACADEMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad Internacional de La Rioja Ayudante 50 0 50
Universidad Internacional de La Rioja Profesor 20.8 100 20,8
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad Internacional de La Rioja Profesor Adjunto [29.2 100 29,2
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
70 25 90
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

8.2. Procedimiento general para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje

La politica de calidad de UNIR fue definida para promover y garantizar el logro de la misién de la organizacion. El despliegue de la politica de calidad

se evidencia en la implantacion de un Sistema de Aseguramiento Interno de Calidad (SAIC), que es de aplicacién en cada Centro y Departamento res-
ponsables de los Titulos de grado, master y doctorado. Dicho sistema queda recogido en el criterio 9 de esta guia y aparece desarrollado en el Manual
de calidad y sus procedimientos. La estructura definida en el Manual de calidad establece que la Unidad de Calidad (UNICA) sera el 6rgano responsa-
ble del seguimiento y la toma de decisiones generales sobre el SAIC y de cada titulacién, en este ultimo caso recibe la asistencia y colaboracion de las
Unidades de Calidad de Titulacion (en adelante UCT).

Para garantizar el adecuado funcionamiento del SAIC se han establecido diferentes instrumentos de seguimiento que aparecen recogidos en el proce-
d|m|ento PA-5-1.2 donde se describe como se realiza la medicion, el analisis de los resultados y la mejora continua:

Las unidades de calidad, que realizan el analisis del progreso, de los resultados de aprendizaje y del logro de los objetivos establecidos inicialmente, elabo-
ran un informe anual de conclusiones indicando las posibles medidas correctivas, en su caso, y el correspondiente informe de propuestas de mejora (DA-5-1.2-1
Informe Anual de la Unidad de Calidad de titulacién y DA-5-1.2-3 Informe de propuestas de mejora).

La UNICA recibe y analiza la informacion de cada titulacion y de cada Departamento involucrado en la calidad del proceso de ensefianza-aprendizaje realizan-

mentacion).

do, en su caso, las sugerencias que considere oportunas al plan de mejora.
En particular, y adaptado a esta titulacion y a estos resultados, el procedimiento es el siguiente:

Tras cada periodo de evaluacion, a través de la aplicacion informatica de informes de calidad, la direccion académica del titulo comprueba si los resul-
tados obtenidos se adecuan a las expectativas, o si, por el contrario, es necesario definir alguna medida (en la mayoria de los casos, estas medidas
vendran sugeridas por profesores, estudiantes y la propia coordinacion).

La coordinacion académica es la encargada de custodiar los datos y los registros necesarios. Para su custodia y comunicacién dispone de un espacio
compartido, el REPOSITORIO DOCUMENTAL, donde son controlados los documentos por parte del Departamento de Calidad, pero accesibles para
su consulta por parte de todos los usuarios autorizados (PA-5-3 Procedimiento para la aprobacion/modificacion de procedimientos y control de la docu-

Con los datos obtenidos, la coordinacién académica realiza un analisis de los mismos y del logro de los objetivos establecidos inicialmente. Elabo-
ra un informe anual de conclusiones indicando las posibles medidas correctivas, en su caso, y el correspondiente informe de propuestas de mejora
(DA-5-1.2-1 Informe Anual de la Unidad de Calidad de titulacion y DA-5-1.2-3 Informe de propuestas de mejora).

UNICA recibe y analiza la informacién de cada titulacién realizando, en su caso, sugerencias al plan de mejora que se haya establecido en el informe.
UNICA traslada la informacién a la Comisién Permanente del Consejo Directivo para la aprobacion de las medidas propuestas o su desestimacion.

Toda informacion relevante se hace saber a los grupos implicados (ver Plan de comunicacion y PIl.6.2 de Comunicacion Interna.)
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De este modo la UNICA tiene una vision conjunta de todas las titulaciones y propone en el pleno de la UNICA, que se reune al inicio y al final del cur-
so, las acciones de mejora que son necesarias a nivel global de la Universidad y ratifica las propuestas de cada UCT para su titulacion.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

| ENLACE

| http://www.unir.net/universidad-online/manual-calidad-procedimientos/

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

|2022

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No aplicable.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

| ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

02900019H Javier Parra Fuente

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avenida de la Paz, 137 26006 La Rioja Logrofio

EMAIL MOVIL FAX CARGO

virginia.montiel@unir.net 676614276 902877037 Director de la Escuela Superior
de Ingenieria y Tecnologia

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

24236227T Juan Pablo Guzman Palomino

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avenida de la Paz, 137 26006 La Rioja Logrofio

EMAIL MOVIL FAX CARGO

virginia.montiel@unir.net 676614276 902877037 Secretario General

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3 SOLICITANTE

El responsable del titulo no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

16609588T Virginia Montiel Martin

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avenida de la Paz, 137 26006 La Rioja Logroiio

EMAIL MOVIL FAX CARGO

virginia.montiel@unir.net 676614276 902877037 Responsable de programas

ANECA
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Identificador : 4318028 Fecha : 28/11/2022
GOBERMNG NETERD
Do ESRARA DE LVERGDADES

Apartado 2: Anexo 1
Nombre : 2_Justificacion Completo.pdf
HASH SHAL1 : 4BCOE70D7F14ESAE2AO0F13A780AA1FD3FO0DD7945

Cédigo CSV : 571764356613684463224362
Ver Fichero: 2_Justificacion Completo.pdf

CSV: 571904065332878101764377 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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