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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Master Universitario en Seguridad Alimentaria por la| Nacional Ver Apartado 1:
Universidad Auténoma de Barcelona; la Universidad Anexo 1.
de Barcelonay la Universidad Pompeu Fabra

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

CienciasdelaSalud Industria de laalimentacion | Salud

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agenciaper alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona

022 Universidad Auténoma de Barcelona
039 Universidad Pompeu Fabra
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOSDE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS
60 0 0
CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER
15 30 15

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Autonoma de Barcelona
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

cODIGO CENTRO

08038791 Facultad de Veterinaria

1.3.2. Facultad de Veterinaria
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
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PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

0

0

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

49.0

60.0

RESTO DE ANOS

49.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 20.0 48.0
RESTO DE ANOS 20.0 48.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
1.3. Universidad de Barcelona
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO
08032907 Facultad de Farmacia
1.3.2. Facultad de Farmacia
1.3.2.1. Datos asociados a centro
TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO
PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

40

40

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

49.0

60.0

RESTO DE ANOS

49.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

20.0

48.0

RESTO DE ANOS

20.0

48.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.3. Universidad Pompeu Fabra

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

08072437 Departamento de Comunicacion

1.3.2. Departamento de Comunicacion

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

0

0

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

49.0

60.0

RESTO DE ANOS

49.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 20.0 48.0
RESTO DE ANOS 20.0 48.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5/50

csv: 135631859260877179516459



L Identificador : 4314752
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY 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 investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

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 - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.

CG3 - Ser capaces de actuar en € ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Ser capaz de actualizar el conocimiento de forma auténoma.

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidades y actuar de forma
independiente y autbnoma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz oral y/o escrita

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE1 - Vaorar laimportanciadel andlisis del riesgo en €l ambito de la seguridad alimentaria

CEA4 - Saber utilizar las herramientas necesarias para la evaluacion del riesgo alimentario.

CEG6 - Saber identificar y valorar las funciones de |as agencias e instituciones nacioanles e internacionales con competencias en
seguridad alimentaria.

CEY7 - Saber utilizar las herramientas necesarias para la gestion del riesgo alimentario.

CES5 - Saber utilizar las herramientas necesarias parala comunicacion del riesgo aimentario.

CE8 - Identificar y caracterizar los diferentes peligros biol6gicos, quimicos, fisicos y nutricionales de los alimentos.

CE10 - Saber aplicar estdndares de referencia en |os sectores agroalimentarios.

CE9 - Dominar los sistemas de autocontrol y del andlisis de peligrosy puntos de control critico ( APPCC).

CE11 - Dominar los protocol os de comunicacion en seguridad alimentariay saber aplicar rigor alainformacién que se genera sobre
problemas de seguridad alimentaria.

CE12 - Saber valorar ladiferencia entre percepcion del riesgo y riesgo real.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Accederan al master con aplicacién de la norma que regula el acceso a los estudios oficiales de master (articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales [modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio])
aquellos estudiantes que dispongan de un titulo de grado, de licenciatura, de diplomatura o su equivalente.

Titulaciones oficiales de acceso:
Los alumnos podran acceder al master con las siguientes titulaciones:

Biologia
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Quimica

Ingenieria Quimica

Farmacia

Ingenieria Agrénoma

Bioquimica

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Medicina

Nutricién Humana y Dietética

Veterinaria

Ingenieria Técnica Agricola-Explotaciones Agropecuarias
Ingenieria Técnica Agricola-IndUstrias Agracias y Alimentarias

Ingenieria Técnica Agricola- Hortofruticultura y Jardineria

~~Claudsula Cuarta del convenio.

Organos de gobierno del master y mecanismos para asegurar la coordinacién interuniversitaria y garantizar la calidad del master.
La institucién coordinadora del master es la Universidad de Barcelona.

1. Los sistemas de garantia de la calidad seran los de la universidad coordinadora.

2. Con el fin de garantizar la coordinacién de la oferta formativa y asegurar la calidad del méster, se crearan los siguientes érganos de gobierno y me-
canismos de coordinacion del master interuniversitario:

A. Coordinador/a general del méster, que sera un profesor de la universidad coordinadora.

B. Coordinador/a interno/a del master para cada una de las universidades, que se designa de acuerdo con los mecanismos establecidos por cada uni-
versidad.

C. Comisién paritaria de coordinacién del master, que sera el érgano responsable del desarrollo del programa, y de la que formaran parte, como mini-
mo, el/la coordinador/a general y los coordinadores internos de cada universidad.

C. Las funciones de la Comision paritaria de coordinacion del master son:

a) Asume el proceso de seleccion, o acuerda la creacion de una subcomision de acceso que asuma estas funciones.

b) Es depositaria de las candidaturas para la admision y la seleccién de estudiantes y responsable de los sistemas de reclamacion.

c) En el proceso de admisién, analiza las propuestas de los coordinadores de cada universidad y decide el conjunto del alumnado admitido.

d) Desarrolla un protocolo y un plan para distribuir y publicitar el méster.

e) Es responsable del funcionamiento general del programa, de estimular y coordinar la movilidad y de analizar los resultados que garantizan la calidad
del master.

g) Elabora el plan de usos e infraestructuras y servicios compartidos que potencie el rendimiento del estudiante, de aularios, de espacios docentes,
etc.

h) A través del andlisis de los puntos débiles y de las potencialidades del master, plantea propuestas de mejora, y colabora en el seguimiento de la im-
plantacion.

i) Establece la periodicidad de sus reuniones y el sistema de toma de decisiones para llegar a los acuerdos correspondientes, y crea las subcomisio-
nes o comisiones especificas que considere oportunas.

j) Vela por el correcto desarrollo de las obligaciones, los deberes y los compromisos derivados del contenido del convenio, y resuelve las dudas que
puedan plantearse en la interpretacion y la ejecucion de los acuerdos.

k) Decide sobre los aspectos docentes que no estén regulados por las disposiciones legales o por las normativas de las universidades.

I) Promueve todas las actividades conjuntas que potencien el caracter interuniversitario del master.

Criterios de seleccion.

Para acceder al Master de Seguridad Alimentaria ,se valoraran como criterios de seleccién, ademas del requisito previo de la titulacion de origen, co-
nocimientos de inglés e informética, los siguientes méritos (ordenados por orden de prioridad):

- Expediente académico, 60%. Se valoraran el expediente tanto de las titulaciones de grado como las de otros postgrados si los hubiera.
- Curriculum Vitae,40%. Se valorard la experiencia previa realcionada con las materias del master

La valoracién se completaria, si fuera necesario, con una entrevista personal, para conocer y valorar aspectos como la capacidad de expresion y co-
municacion, la disponibilidad de tiempo para el seguimiento del curso, entre otros.

La resolucion sera publica y se publicara en la corespondiente web del master.

Organo de admision
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Las Normas reguladoras de los criterios de programacion, de los planes de estudios y de la organizacién de los masteres universitarios de la Univer-
sitat de Barcelona¢,, aprobadas por Consejo de Gobierno de 5 de octubre de 2011 y publicadas en la URL http://www.giga.ub.edu/acad/comaof/fit-
xers/PE_master.pdf, en su articulo 20 determinan que:

1. La Comisién de Coordinacion del master universitario tiene la composicion minima siguiente:

El coordinador o coordinadora del méster universitario, que ejerce las funciones de presidencia de la Comision.

Una representacion del profesorado de los departamentos que imparten como minimo un 20 % de la docencia del master.

Una representacion del alumnado. Como minimo, un estudiante elegido por los alumnos matriculados en el master

El jefe o la jefa de la secretaria de estudiantes y docencia, o persona en quien delegue, que ejerce las funciones de secretaria de la Comision.
2. Las funciones de la Comisién de Coordinacion son, entre otras, las siguientes:

Proponer la oferta de asignaturas de cada curso académico a la Comisién Académica del Centro para que las aprueba, velando por la interrelacién en-
tre las materias y las asignaturas del titulo.

Aprobar el plan docente y el encargo docente propuesto por los departamentos y elevarlos a la CAC para que de su visto bueno.
Resolver las solicitudes de reconocimiento de los estudiantes.

Llevar a cabo la seleccién y la admisién de los estudiantes

Coordinar con el centro la informacién puablica del master.

Coordinar la elaboracion del informe de seguimiento anual del master y elevarlo a los érganos competentes del centro para que lo apruebe.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La Universidad de Barcelona, desde cada uno de sus centros, realiza actividades y programas especificos de informacién y de atencién al estudiante
matriculado en la universidad, en colaboracién con el SAE (Servicio de atencion al estudiante).

Estas actividades y programas estan enmarcados en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan institucional
de cada titulacién, donde se especifican los objetivos y la organizacién de la accién tutorial.

Cada Méster elabora su Plan de Acci6n Tutorial (PAT) en el que tiene que incluir como minimo:

a) Andlisis del contexto y de las necesidades del master

b) Objetivos del PAT.

c¢) Actividades o acciones que se desarrollaran, indicando un calendario orientativo y las personas responsables.
d) Organizacién del PAT

e) Seguimiento y evaluacion del PAT

Las acciones que incluye el plan de accién tutorial son:

Acciones en la fase inicial de los estudios del master:

a) Actividades de presentacion del méster.

b) Colaboracién en actividades de acogida para los estudiantes de programas de movilidad matriculados en la UB.
c¢) Colaboracion con los coordinadores de programas de movilidad.

Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:

a) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo a incrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario cu-
rricular y de la ampliacion de su horizonte formativo, en un marco de confidencialidad y de respeto a su autonomia.

b) Informacién de interés para el estudiante: estancias formativas fuera de la UB (programas Erasmus, o equivalentes), becas, otras ofertas de mas-
ter¢,.

Acciones en lafase final de los estudios:

a) Acciones de formacion y de orientacién para la insercién profesional y para la continuidad en otros estudios.

b) Informacién sobre recursos del SAE relacionados con la insercién laboral.

c¢) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercién profesional y a la continuidad de los estudios.

Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos (estudiantes con minusvalia, con rendimiento de excelencia, de-
portistas de élite etc..) y acciones dirigidas especificamente a informar y dar apoyo a estudiantes extranjeros.

8/50
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Otras consideraciones a tener en cuenta y que se incluyen en el documento del plan de accién tutorial hacen referencia a las funciones de los coordi-
nadores del PAT, al alcance de las acciones tutoriales, a las figuras de los tutores para la atencién personalizada a los estudiantes, y al seguimiento y
evaluacion del plan.

INFORMACION ESPECIFICA CORRESPONDIENTE AL CENTRO EN LA FASE INICIAL DE LOS ESTUDIOS Y DURANTE EL CURSO ACADEMI-
CO.

Desde cada uno de los centros, la UB realiza actividades y programas especificos de informacién y de atencién a los estudiantes, en colaboracién con
el SAE (Servicio de atencion al estudiante), que abarcan todas las fases de los estudios y que estan enmarcadas en el plan de accion tutorial de la
Universidad de Barcelona (PAT).

El Méster en Seguridad Alimentaria tendré un plan de accioén tutorial especifico que, estara bajo la responsabilidad de un profesor coordinador nombra-
do por el director del master y cuyas funciones, entre otras son:

- Coordinarse con el decanato/direccion de centro, secretaria de docencia y de estudiantes, coordinador de movilidad, jefe de estudios y con el SAE.

- Velar por el desarrollo correcto del PAT

- Coordinar, dinamizar y hacer el seguimiento de los tutores de la ensefianza.Organizar tutorias especificas de manera regular para los alumnos.

- Asesorar y dar apoyo para que los tutores puedan desarrollar sus funciones.

- Colaborar con el SAE en las actividades de captacion de estudiantes y coordinarse con los coordinadores de otras ensefianzas para impartir charlas
y proporcionar por &mbitos de conocimiento.

- Recopilar la informacién del Méaster en Seguridad Alimentaria a fin de que el SAE la confeccion y la difunda.

- Vela que la informacion que se ofrece en la web del centro dirigida a los estudiantes sea la adecuada.

- Elaborar el informe de evaluacion final.

- Organizar una sesioén informativa, mes de mayo o junio, sobre el Méaster en el lugar donde se impartiran las clases, en el Campus de la Alimentacion
de Torribera, Santa Coloma de Gramenet, Barcelona. En esta sesién se presenta el programa académico y se atienden las dudas que los asistentes
puedan formular.

- Ofrecer al estudiante un servicio personalizado de atencién en el momento de solicitar informacién previa a la matriculacion y durante todo el curso.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

Normas para el reconocimiento y para la transferencia de créditos en las ensefianzas oficiales de master uni-
versitario de la Universidad de Barcelona (Aprobadas por el Consejo de Gobierno de 7 de junio de 2011y
modificada porConsejo de Gobierno de 29 de mayo de 2013))

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales de grado, master y doctorado impartidas por las universidades espafiolas en todo el territorio estatal
(modificado por el RD 861/2010, de 2 de julio), establece como uno de los objetivos fundamentales de la organiza-
cion de las ensefianzas el fomento de la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras partes
del mundo y, sobre todo, la movilidad entre las distintas universidades espafiolas y dentro de una misma universi-
dad. Resulta, por tanto, imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumula-
cion de créditos, en el que los créditos cursados previamente sean reconocidos e incorporados al expediente del es-
tudiante.

En este sentido, estas normas pretenden regular el procedimiento y los criterios que se deberan aplicar en la Univer-
sidad de Barcelona, respetando la legislacién vigente.

El reconocimiento de créditos es la aceptacion por parte de la Universidad de Barcelona de la formacién o experien-
cia profesional que figura a continuacion, y que se computa en el expediente de otras ensefianzas que el estudiante
esté cursando al efecto de la obtencion de un titulo oficial.

En ningln caso se reconoceran los créditos correspondientes al trabajo final de méster.

Formacioén o experiencia profesional objeto de reconocimiento

a ) Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la Universidad de Barcelona o en
cualquier otra universidad, computan en las nuevas ensefianzas oficiales, a efectos de obtener un titulo oficial.

b ) Los créditos cursados en ensefianzas superiores conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de la
Ley 6 /2001 de Universidades.
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¢ ) La experiencia laboral y profesional, siempre que esté relacionada con las competencias de la titulacion que esta
cursando el estudiante.

El limite de créditos que se podran reconocer, basdndose en otros titulos y en la experiencia profesional, no podra
ser superior, en conjunto, al 15 % de los créditos del plan de estudios que el estudiante esta cursando. Unicamente
se podra reconocer un porcentaje superior al 15 %, hasta la totalidad de créditos del plan de estudios, cuando el titu-
lo propio haya sido extinguido y sustituido por el titulo oficial, y asi conste en la memoria del titulo oficial verificada en
las condiciones establecidas en los articulos 6.4 y 6.5 del Real

Decreto 861/2010.

La Comisién de coordinacion y seguimiento del Master, o una subcomisién delegada, sera la responsable de
realizar el reconocimiento de aprendizajes previos en el momento de la seleccion y aceptacion de los candidatos.

Podran ser objeto de reconocimiento (hasta un maximo de 9 ECTS),

- Los aprendizajes previos adquiridos en otros programas de posgrado y que tengan equivalencia de contenidos for-
mativos con algin médulo o asignatura del Master.

-Los aprendizajes adquiridos en estudios de segundo ciclo y DEA.

-La experiencia profesional, cuando se pueda justificar un minimo de 2 afios realizando tareas relacionadas con la
Seguridad Alimentaria .

El reconocimiento de aprendizajes previos o de la experiencia laboral y profesional seréa realizado por la Comision de
coordinacion y seguimiento del master a partir del expediente del alumno en el que se reflejen las materias/asignatu-
ras cursadas, sus correspondientes planes docentes o progrmas académicos y, en su caso, de los documentos que
acrediten que el alumno dispone de una experiencia profesinal de minimo dos afios en algin @mbito relacionado con
la seguridad alimentaria. El reconocimiento no se aplicara por normativa al TFM y, preferentemente se concretara en
el reconocimiento de asignaturas optativas.

En todos los casos de reconocimiento de créditos, éste se hara en funcion de la documentacion justificativa presen-
tada por el candidato.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

SIN COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

Seminarios

Précticas de problemas

Précticas de ordenador

Précticas externas

Salidas de campo

Actividades Tuteladas

Actividades Auténomas

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Trabgjo escrito

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Busqueda de informacién

Mesa Redonda

Resolucién de problemas

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

Visita

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas: examen, cuestionarios( eleccion entre diferentes respuestas,verdadero/falso, etc), pruebas objetivas, ( respuestas
simples, completar lafrase ), pruebas de ensayo, mapas conceptuales y similares, actividades de aplicacién, estudio de casos,
resolucion de problemas.

Pruebas orales: entrevistas 0 examenes, puesta sen comun, exposiciones, etc.

Instrumentos basados en la observacion: listados de control, escalas de estimacién, registros etc.

Trabgjos realizados por el estudiantes:memorias, dossieres, proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Evaluacion del Riesgo en Seguridad Alimenatria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
11/50
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Identificacion y Caracterizacion de

riesgos alimentarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Mediday Evaluacion del Riesgo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No

12/ 50
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad alimentaria :Marco General y Normativa

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer y saber aplicar el derecho alimentario

- Conocer las funciones y composicion de las estructuras e instituciones nacionales e internacionales de gestion de la seguridad alimentaria
- Conocer las politicas de seguridad alimentaria en el sector pablico y privado.

- Saber valorar caracteristicas y particularidades de la cadena alimentaria y los sectores agroalimentarios.

- Saber Identificar y caracterizar los peligros alimentarios en los diferentes sectores agroalimentarios.

- Saber aplicar la sistematica del andlisis del riesgo.

- Saber aplicar las herramientas para la evaluacion de la exposicion y la estimacion del riesgo.

- Aplicar la estimacion probablilistica del riesgo a la cadena alimentaria.

- Disefiar e interpretar estudios experimentales de seguridad alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Seguridad alimentaria: marco general y normativo

Concepto global e integral de Seguridad Alimentaria. Cadena alimentaria y Sectores agroalimentarios (caracteristicas y particularidades). Mercados
agroalimentarios y la cadena de valor. Politicas de seguridad alimentaria en el sector publico y privado. Marcos de referencia: organismos internacio-
nales (FAO, OMS, OMC), Unién Europea (El libro blanco de la seguridad alimentaria, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria),en el estado Es-
pafiol (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion. Distribuciones competenciales y papel de las CCAA y municipios. el modelo en Catalu-
fia (la Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria) Derecho Alimentario. Legislacion de la UE. Legislacién espafiola y autondémica. El especialista en
seguridad alimentaria en las organizaciones publicas y privadas. Importancia del trabajo en equipo en un modelo relacional

Medida y evaluacién dlels riesgo

Sistematica del andlisis del riesgo. Evaluacion de la exposicion y estimacion del riesgo. Conceptos y estimacion de los valores de la IDA, LRM, etc.
Evaluacion dosis / respuesta. Evaluacion riesgo / beneficio. Estimacién probabilistica del riesgo. Valores limite y tolerancias. Disefio, valoracion e inter-
pretacion de estudios experimentales

13/50
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Identificacién y caracterizacion de peligros alimentarios.
Conceptos generales de riesgo y peligro. Vision general de los diferentes tipos de peligros bioldgicos, quimicos, fisicos y nutricionales que se pueden
encontrar en los alimentos o derivar de la alimentacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.

CG3 - Ser capaces de actuar en el ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

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 - Ser capaz de actualizar el conocimiento de forma auténoma.

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidades y actuar de forma
independiente y autbnoma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz oral y/o escrita

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Vaorar laimportanciadel andlisis del riesgo en el dmbito de la seguridad alimentaria

CEG6 - Saber identificar y valorar las funciones de |as agencias e instituciones nacioanles e internacionales con competencias en
seguridad alimentaria.

CES8 - Identificar y caracterizar |os diferentes peligros biol égicos, quimicos, fisicosy nutricionales de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 75 100

Seminarios 24 100

Précticas de ordenador 6 100

Actividades Tuteladas 100 20

Actividades Auténomas 150 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales

Clases expositivas

Conferencias

Trabajo escrito

Trabajo en grupo

Busqueda de informacion

Mesa Redonda

Resolucién de problemas

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen,
cuestionarios( eleccion entre diferentes

50.0
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respuestas,verdadero/fal so, etc), pruebas
objetivas, ( respuestas simples, completar
lafrase), pruebas de ensayo, mapas
conceptualesy similares, actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de
problemas.

Identificador : 4314752

estudiantes:memorias, dossieres,
proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.

Pruebas orales; entrevistas o0 examenes, 5.0 10.0
puesta sen comun, exposiciones, etc.

Instrumentos basados en |a observacion: 5.0 10.0
listados de control, escalas de estimacién,

registros etc.

Trabajos realizados por €l 20.0 30.0

NIVEL 2: Herramientas para la evaluacion del Riesgo en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas Analiticas en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad Quimica delos Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

25

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad biolégica de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioestadistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

25

Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Busqueda de informacion y redaccion cientifica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Nutricién y Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Disefiar e interpretar estudios experimentales relacionados con las técnicas analiticas para el andlisis de peligros alimentarios.
- Adquirir conocimiento avanzado sobre la indentificacion y caracterizacion de riesgos bioldgicos.
- Adquirir conocimiento avanzado sobre la indentificacion y caracterizacion de riesgos quimicos.

- Adquirir conocimiento avanzado sobre la indentificacion y caracterizacion de riesgos nutricionales: sobre consumo de alimentos, sobre dosis de nu-
trientes y riesgos asociados a los alimentos funcionales.

- Saber aplicar las herramientas de control de alergenos
- Saber disefiar e interpretar estudios estadisticos en relacion a la seguridad alimentaria.

- Dominar las técnicas de busqueda de informacién en seguridad alimentaria y las de redaccién y comunicacion cientifica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bioestadistica

Planteamientos de los ensayos para una correcta valoracion estadistica. Pruebas de hipétesis. Técnicas comunes de andlisis de datos cuantitativos y
cualitativos,. Regresion logistica.

Nutricién y Seguridad Alimentaria

Factores de riesgo alimentario en Obesidad, Cancer y Enfermedad cardiovascular. Otras enfermedades. Estrategias de prevencion de riesgos nutricio-
nales.

Alimentos funcionales y Seguridad alimentaria. Conceptos y riesgos Asociados.Riesgos de sobreconsumo y de sobredosis de algunos nutrientes. Inte-
racciones con medicamentos. .Evaluacion de la eficacia y de la Seguridad de un ingrediente o alimento funcional.

Hipersensibilidad a los alimentos. Alergia e intoleancias a alimentos. Normativa sobre etiquetado de productos alergénicos. Deteccién de alergenos y
problematica a la industria alimentaria. Innovacién y Seguridad alimentaria:Nuevos alimentos, biotecnologia y Seguridad alimentaria, nuevas tecnolo-
gies, nanotecnologia y Seguridad alimentaria.

Seguridad biolégica Alimentaria
Contaminacién bidtica. Microorganismos y toxinas bacterianas. Virus y seguridad alimentaria. Parasitos y seguridad alimentaria. Patégenos emergen-
tes. Micotoxinas. Priones

Seguridad quimica

Sustancias toxicas naturales y antropogénicas. Sustancias toxicas de origen vegetal. Sustancias toxicas derivadas del procesado, preparacion o alma-
cenamiento de alimentos. Contaminantes de origen medioambiental. Residuos de tratamientos para aumentar o mejorar la produccién. Elementos fisi-
cos contaminantes

Técnicas Analiticas en seguridad alimentaria

Técnicas bioquimicas, inmunoldgicas y de biologia molecular para la seguridad alimentaria. Cultivos celulares. Técnicas fisico-quimicas de interés pa-
ra el andlisis de peligros en los alimentos. Técnicas espectroscépicas. Técnicas microbioldgicas para el andlisis de peligros. técnicas de aisalmiento y
cultivo. Método réapido de andlisis microbioldgico.¢; Garantia de calidad en las técnicas analiticas.

Busqueda de informacién y redaccién cientifica

Busquedas bibliogréaficas sobre legislacion y seguridad alimentaria en diferentes bases detos. Gestién de recursos bibliograficos.Redacc,ién y comuni-
cacion cientifica.Redaccion y critica de informes y de articulos cientificos. Aplicacién de la TIC para la informacién y la comunicacién. Presentacion oral
y de pésters. Seminarios para reforzar la habilidad de hablar en publico.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.

CG3 - Ser capaces de actuar en €l ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Ser capaz de actualizar €l conocimiento de forma auténoma.

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidadesy actuar de forma
independiente y auténoma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz oral y/o escrita

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Saber utilizar las herramientas necesarias parala evaluacion del riesgo alimentario.

CE8 - Identificar y caracterizar los diferentes peligros biol6gicos, quimicos, fisicos y nutricionales de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 75 100

Seminarios 15 100

Practicas de problemas 9 100

Précticas de ordenador 9 100

Salidas de campo 3 100

Actividades Tuteladas 100 20

Actividades Auténomas 150 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, 50.0 60.0
cuestionarios( eleccion entre diferentes
respuestas,verdadero/fal so, etc), pruebas
objetivas, ( respuestas simples, completar
lafrase), pruebas de ensayo, mapas
conceptualesy similares, actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de
problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 5.0 10.0
puesta sen comun, exposiciones, etc.

Instrumentos basados en la observacion: 5.0 10.0
listados de control, escalas de estimacion,
registros etc.

Trabajos realizados por €l 20.0 30.0
estudiantes:memorias, dossieres,
proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.

NIVEL 2: Gestién del Riesgo en seguridad Alimentaria
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

10

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

10

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Sistemas de Control de Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Autocontrol y Seguridad Alimentar

ia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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5
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Adquirir conocimiento avanzado para la realizacion del andlisis de peligros y puntos de control critico ( APPCC).

- Adquirir conocimiento del conjunto de técnicas y herramientas aplicables para gestionar seguridad alimentaria.

- Adquirir conocimientos avanzados sobre calidad y seguridad alimentaria y su importacncia como instrumentos de mejora continua.
- Adquirir conocimiento avanzado sistemas de auditorias internas y externas.

- Adquirir conocimiento avanzado sobre aspectos legales del control oficial .

- Adquirir conocimiento avanzado sobre las principales normas y sistemas de acreditacion y certificacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Autocontrol i Seguretat Alimentaria (OB)

Autocontrol. El sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC o HACCP) en la gestion de la calidad y seguridad alimentarias. Pre-
rrequisitos del sistema APPCC: planificacion y disefio de la industria, mantenimiento de los equipos, trazabilidad, plan de limpieza y desinfeccién, plan
de lucha contra plagas, certificacion de proveedores, control de la calidad del agua, formacién de los manipuladores. Aplicacion del APPCC en los dife-
rentes sectores del entorno agroalimentario. Seminarios sobre Gestién de la seguridad basada en el APPCC y la trazabilidad.

Sistemas de control de seguridad alimentaria.

Concepto e importancia de la calidad como instrumento de mejora continda. Auditorias internas y externas. Aspectos legales: Responsabilidades de
las empresas alimentarias y de la Administracién. Procedimientos administrativo y sancionador y otras figuras coercitivas: los requerimientos y los cie-
rres cautelares. Procedimientos de inscripcion en registros oficiales y tramitacién de autorizaciones. Aspectos legales del control oficial, la toma de
muestras y los andlisis oficiales. Politicas de calidad alimentaria. Calidad diferenciada. Aplicacion de estandares de referencia: normas y sistemas de
certificacion y acreditacion: 1ISO 22000, IFS, BRC.... Seminarios sobre la Aplicacién de las normas certificables de mas relevancia ( IFS,BRC.ISO).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.

CG3 - Ser capaces de actuar en € ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su drea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Ser capaz de actualizar el conocimiento de forma auténoma.
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independiente y autbnoma

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidades y actuar de forma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz oral y/o escrita

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Vaorar laimportanciadel andlisis del riesgo en € ambito de la seguridad alimentaria

CE7 - Saber utilizar las herramientas necesarias parala gestion del riesgo alimentario.

CE10 - Saber aplicar estandares de referencia en los sectores agroalimentarios.

CE9 - Dominar los sistemas de autocontrol y del andlisis de peligrosy puntos de control critico ( APPCC).

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 50 100

Seminarios 16 100

Précticas de ordenador 6 100

Actividades Tuteladas 60 100

Actividades Auténomas 115 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Trabgjo escrito

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Mesa Redonda

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen,

cuestionarios( eleccion entre diferentes
respuestas,verdadero/fal so, etc), pruebas
objetivas, ( respuestas simples, completar
lafrase), pruebas de ensayo, mapas
conceptualesy similares, actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de
problemas.

50.0

60.0

estudiantes:memorias, dossieres,
proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 5.0 10.0
puesta sen comun, exposiciones, etc.

Instrumentos basados en la observacion: 5.0 10.0
listados de control, escalas de estimacién,

registros etc.

Trabajos realizados por 20.0 30.0

NIVEL 2: Herramientas para la gestion del riesgo en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Gestion deresiduosy sostenibilidad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Tecnologiay Gestion del Riesgo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Manipuladores de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Seguridad Alimentariay Produccién Primaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

24150
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Disefloy Planificacion de Procesos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trazabilidad en la Cadena Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Disponer de conocimientos avanzados y actuales sobre disefio higienico y tecnoldgico de naves y equipos.
Conocer en profundidad las repercusiones del procesado de los alimentos en su calidad y seguridad.
Relacionar la seguridad alimentaria y la produccion primaria y la sanidad animal y vegetal.

Saber aplicar los sistemas de vigilancia y control de la seguridad en la produccién primaria.

Conocer los efectos medioambientales de los residuos y las estrategias para reducirlos.

Adquirir conocimientos avanzados sobre reutilizacién de residuos y aprovechamiento de subproductos.
Adquirir conocimientos avanzados sobre la gestién de la trazabilidad a lo largo de la cadena alimentaria.

Valorar la importancia de los manipuladores de los alimentos en la seguridad alimentaria y dominar las estrategias de formacion de los mismos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tecnologiay gestion del riesgo

Efectos de los diferentes tratamientos tecnolégicos en la calidad y seguridad de los alimentos. Sistemas de control de los tratamientos tecnolégicos.
Tecnofuncionalidad.

Disefio, planificacién y control de procesos.

Disefio higiénico y tecnolégico de naves y equipos. Materiales de uso alimentario. Homologacion de equipos. Seguridad durante el procesado de los
alimentos. . Indicadores de procesado.

Seguridad alimentariay produccién primaria.

Politicas de sanidad animal y vegetal y c6digos de buenas practicas. Relaciones e interacciones entre seguridad alimentaria y produccién, sanidad,
bienestar y alimentacién animal. Relaciones e interacciones entre snidad vegetal y seguridad alimentaria.

Gestion de residuos y sostenibilidad.

Tipo de residuos. Efectos medioambientales de los residuos. Aprovechamiento de residuos en funcién del tipo de empresa agroalimentaria.
Trazabilidad en la cadena alimentaria.

Trazabilidad en el sector primario. Trazabilidad en la industria agroalimentaria. Trazabilidad en los canales y empresas de distribucion. Trazabilidad
molecular.

Manipuladores de Alimentos

El papel de los manipuladores de alimentos en la gestién del riesgo. Formacioén y concienciacién de los manipuladores. Estrategias de formacion y ve-
rificacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.
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CG3 - Ser capaces de actuar en €l ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

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

aplicacion de sus conocimientosy juicios

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Ser capaz de actualizar €l conocimiento de forma auténoma.

independiente y auténoma

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidadesy actuar de forma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz oral y/o escrita

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Vaorar laimportanciadel andlisis del riesgo en € ambito de la seguridad alimentaria

CE7 - Saber utilizar las herramientas necesarias parala gestion del riesgo alimentario.

CE10 - Saber aplicar estdndares de referencia en |os sectores agroalimentarios.

CE9 - Dominar los sistemas de autocontrol y del andlisis de peligrosy puntos de control critico ( APPCC).

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 75 100

Seminarios 30 100

Précticas de ordenador 6 100

Actividades Tuteladas 90 20

Actividades Auténomas 150 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Clases expositivas

Trabgjo escrito

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Mesa Redonda

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen,

cuestionarios( eleccion entre diferentes
respuestas,verdadero/fal so, etc), pruebas
objetivas, ( respuestas simples, completar
lafrase), pruebas de ensayo, mapas
conceptualesy similares, actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de
problemas.

50.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
puesta sen comun, exposiciones, etc.

50

10.0

Instrumentos basados en la observacion:
listados de control, escalas de estimacion,
registros etc.

50

10.0

Trabajos realizados por €l
estudiantes:memorias, dossieres,
proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.

20.0

30.0

27150
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NIVEL 2: Comunicacion del Riesgo en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicas de comunicacién en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

28/50

Adgquirir conocimiento avanzado sobre los protocolos de comunicacién de las empresas agroalimentarias.
Saber valorar las diferencias entre riesgo real y percepcion del riesgo y aplicar este conocimiento a la comunicacién en seguridad alimentaria

Saber valorar las habilidades comunicativas basicas necesarias para la comunicacién en situaciones de crisis alimentarias
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Conocer en produndidad los efectos de las redes sociales y las TIC en la transmisién de los riesgos alimentarios.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Técnicas de Comunicacién en Seguridad Alimentaria.

La gestion de la comunicacion en seguridad alimentaria: redes de alerta y sistemas de alerta rapida. Estudio de protocolos de comunicacién
en empresas agroalimentarias medianas y grandes. La seguridad alimentaria como valor de marca. Factores que influyen en la percepcion del
riesgo.Tratamiento informativo de Is crisis alimentarias: estudio de casos. Las redes sociales y su influencia en las crisis alimentarias del siglo XXI.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.

CG3 - Ser capaces de actuar en el ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados 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.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Ser capaz de actualizar €l conocimiento de forma auténoma.

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidades y actuar de forma
independiente y autbnoma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz oral y/o escrita

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES - Saber utilizar las herramientas necesarias para la comunicacion del riesgo alimentario.

CE11 - Dominar los protocol os de comunicacion en seguridad alimentariay saber aplicar rigor alainformacién que se genera sobre
problemas de seguridad alimentaria.

CE12 - Saber valorar ladiferencia entre percepcion del riesgo y riesgo real.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 30 100

Seminarios 6 100

Actividades Tuteladas 30 20

Actividades Auténomas 50 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Coloquios

Clases expositivas

Trabgjo escrito

Trabajo en grupo

Resolucién de problemas

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Pruebas escritas; examen,

cuestionarios( eleccion entre diferentes
respuestas,verdadero/fal so, etc), pruebas
objetivas, ( respuestas simples, completar
lafrase), pruebas de ensayo, mapas
conceptualesy similares, actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de
problemas.

50.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
puesta sen comun, exposiciones, etc.

50

10.0

Instrumentos basados en la observacion:
listados de control, escalas de estimacién,
registros etc.

5.0

10.0

Trabajos realizados por €
estudiantes:memorias, dossieres,
proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.

20.0

30.0

NIVEL 2: Herramientas parala Comunicacion del Riesgo en Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

7,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Innovacién en la Comunicacién Cientifica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 25

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Percepcion social dela Cienciay la Tecnologia de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 25

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Andlisis Comunicativo delascrisis alimentariasdela historia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer en profundidad las estrategias para gestionar la comunicacion de las crisis alimentarias

Saber valorar las razones y sin razones de la percepcion social de la ciencia y la tecnologia de los alimentos
Saber analizar las futuras alertas alimentarias en funcién de la experiencia adquirida con las pasadas

Saber valorar el efecto de las redes sociales en la comunicacién de seguridad alimentaria y en la percepcién del riesgo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Andlisis comunicativo de las crisis alimentarias de la historia.

Percepcién Social de la Cienciay la Tecnologia de los Alimentos.
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Innovacién en la Comunicacién Cientifica

Comunicacion en las redes sociales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.

CG3 - Ser capaces de actuar en € ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a publicos
especidizados y no especiaizados 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 - Ser capaz de actualizar el conocimiento de forma auténoma.

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidades y actuar de forma
independiente y autbnoma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz oral y/o escrita

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

problemas de seguridad alimentaria.

CE11 - Dominar los protocol os de comunicacion en seguridad alimentariay saber aplicar rigor alainformacién que se genera sobre

CE12 - Saber valorar ladiferencia entre percepcion del riesgo y riesgo real.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100

Seminarios 12 100

Actividades Tuteladas 40 20

Actividades Auténomas 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Trabgjo escrito

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, 50.0 60.0
cuestionarios( eleccion entre diferentes
respuestas,verdadero/fal so, etc), pruebas
objetivas, ( respuestas simples, completar
lafrase), pruebas de ensayo, mapas
conceptualesy similares, actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de
problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 5.0 10.0
puesta sen comun, exposiciones, etc.
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Instrumentos basados en la observacion:  |5.0 10.0

listados de control, escalas de estimacion,

registros etc.

Trabajos realizados por €l 20.0 30.0
estudiantes:memorias, dossieres,

proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.

NIVEL 2: TEM

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: TEM

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 15 Anual
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
15

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Integrar y aplicar las competencias adquiridas a lo largo del master.

Realiar un andlisis del riesgo de algin peligro alimentario: quimico, biolégico o nutricional.
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Profundizar en las herramientas de evaluacién, gestiéon y comunicacioén del riesgo
Realizar un trabajo de investigacién en el &mbito de la seguridad alimentaria
Saber publicar los resultados del TFM en formato de publicacion cientifica, experimental o de revision.

Realizar un trabajo practico en una empresa agroalimentaria, consultoria o Administraciéon. Conocer como se gestionan los temas de seguridad ali-
mentaria en uno de los tres &mbitos profesionales citados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo Fin de Master es una asignatura que tiene por objeto integrar y aplicar las copetencias adquiridas a lo largo del Master. Los alumnos podran
desarrollar esta asignatura en 3 modalidades:

a) trabajo de revision profunda de algun aspecto relacionado con la seguridad alimentaria. Este trabajo se puede realizar:

a.l. integrando los 3 componentes del andlisis del riesgo que son ademas el eje vertebrador de este master: evaluacion del riesgo, gestion del riesgo y
comunicacion del riesgo.

a.2. Profundizando en uno de los 3 componentes del andlisis del riesgo: la evaluacion, la gestién o la comunicacién del riesgo.
b) Trabajo de investigacion en el marco de la seguridad alimentaria y bajo la tutela de un grupo de investigacion

c)Trabajo desarrollado en una empresa agroalimentaria, consultoria o departamento de la Administracién con competencias en el &mbito de la seguri-
dad alimentaria. Este TFM sélo se podra realizar previa firma de un convenio al efecto entre la Universidad coordinadora y la empresa o departamento
de la Administracién correspondiente.

En todos los casos, el TFM finaliza con la presentcién de documento que recoja del trabajo realizado, siguiendo las normas establecidas en el plan do-
cente de la asignatura, y con una presentacién oral ante una comisién constituida al efecto.

El documento que recoge el trabajo realizado debera presentarse en un formato que, en funcion de la naturaleza del trabajo desarrollado, podra ser:

a) un articulo de revisién en una revista cientifica del &mbito de la seguridad alimentaria. La presentacién de un articulo en inglés sera especialmente
bien valorada.

b) un articulo cientifico que recoja el trabajo de investigacion realizado, siguiendo también las exigencias que implicaria su publicacién en una revista
especializada: Introduccién, Material y métodos, Resultados y discusion y conclusiones.

El TFM podré iniciarse en cualquier momento a lo largo del curso, una vez publicada la oferta de trabajos en el primer mes del curso, pero la evalua-
cién del mismo se realizara en una convocatoria Unica en el mes de Junio. Cada alumno tendréa asignado un tutor de TFM.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Los estudiantes deberan elegir una de las dos opciones siguientes para realizar su trabajo final de master:

1) Trabajo de iniciacién a la investigacion cientifica (opcién investigadora),

2) Elaboracién de un proyecto .

El trabajo de iniciacion a la investigacion cientifica consiste en que el alumno se incorpora bajo la tutela de un tutor que sea doctor a un grupo de in-
vestigacion de cualquiera de las tres universidades participantes o de cualquier otro centro donde se realice investigacion cientifica sobre alimentos.
En caso que el trabajo de investigacion se haga fuera de la cualquiera de las universidades participantes, debe tener siempre dos tutores, uno de la
Universidad y otro del centro donde se realice el trabajo de investigaciéon, como minimo uno de estos dos tutores debe ser doctor.

El TFM se realizard cumpliendo con la normas generales reguladoras de los trabajos de fin de méastrer de la Universidad de Barcelona : http://
www.giga.ub.edu/acad/gdoc/fitxers/pdf/normes_TFM.pdf

Este trabajo debe tener una longitud aproximada de 60 paginas.

Finalmente se debe realizar una presentacién oral y visual de 10 minutos ante un tribunal.

La normativa propia de la Facultad de Farmacia para el trabajo final de master se encuentra publicada en:
http://www.ub.edu/estudis/mastersuniversitaris/biotecnologia/images/normativa.pdf

A continuacion, figura una traduccion al castellano, realizada por el solicitante, de la normativa de la Facultad de Farmacia publicada en el anterior en-
lace.

NORMATIVA DEL TRABAJO FINAL DE MASTER APLICABLE A LOS MASTERES ADSCRITOS A LA FACULTAD DE FARMACIA.

Esta normativa es aplicable a todos los masteres gestionados por la Facultad de Farmacia a excepcion de aquellos que presenten a aprobacion, en
base a las peculiaridades propias del master, una

normativa de trabajo final de master especifica.

Matricula y convocatorias

El estudiante se matriculara a la asignatura de TFM en los mismos plazos y de la misma forma que el resto de materias o asignaturas del plan de estu-
dios del méster.

Asignacién de proyecto y tutor/a

Una vez finalizado el periodo de matricula, el Coordinador del TFM asignara de acuerdo con la disponibilidad y las preferencias de cada estudiante un
tema de trabajo y le comunicara la persona que

tutorizara este trabajo.

El tutor sera el responsable de exponer al estudiante las caracteristicas del TFM, de orientarlo en su desarrollo, de velar por el cumplimiento de los ob-
jetivos fijados, de valorarlo en el tiempo y la forma

de autorizar su presentacion.

El coordinador de méster podra autorizar que un TFM sea dirigido y supervisado por més de un tutor. También podra ser tutor del TFM un doctor ex-
terno al méster, pero en este caso tendra que
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compartir la tutoria con un tutor del equipo docente del master.

Los derechos de propiedad intellectual o de propiedad industrial de los TFM se regularan en los términos y condiciones previstos en la legislacion vi-
gente.

Tribunales

El TFM sera evaluado por un tribunal, nombrado por la Comisién coordinadora y formato por un presidente y un vocal o un presidente y dos vocales,
segln el master correspondiente, que

preferentemente seran profesores o profesoras del master. Se nombrard ademas a los miembros suplentes que haga falta, siguiendo los mismos crite-
rios que por los miembros titulares. El tutor o

tutora no podra formar parte del tribunal.

Deposito de la memoria

La Comisién coordinadora regulard la extension y el formato de la memoria del TFM. Para ser evaluado, el estudiante tendra que depositar a la secre-
taria del Organo Responsable del Méaster tres

ejemplares imprimidos de la memoria. El depésito tendra que realizarse con una antelacién minima de 7 dias naturales a la fecha prevista para la de-
fensa.

Defensa

Todos los TFM tendran que defenderse en sesion publica. Excepcionalmente, la Comisién correspondiente de la Universitat de Barcelona podré apro-
bar, previa peticion formal y motivada de la

Comisién coordinadora de master, y siempre que existan condiciones técnicas, administrativas y econémicas que lo permitan, que la defensa se pro-
duzca online.

El estudiante expondra el trabajo desarrollado ante el tribunal durante el tiempo establecido por la Comisién coordinadora de méster y, a continuacion,
los miembros del tribunal podran discutir con el

estudiante los aspectos que se consideran pertinentes sobre su trabajo.

La fecha y la hora de la defensa sera publicada por la Comisién coordinadora, una vez realizado el depdsito, con una antelaciéon minima de 7 dias na-
turales a la fecha de lectura.

Calificacion

Una vez realizada la defensa del TFM, el tribunal deliberard, a puerta cerrada, sobre la calificacién de los TFM expuestos. La calificacion final sera una
nota ponderada segun decida cada comision

coordinadora de méster entre las notas atribuidas al TFM por el tutor académico, y la nota obtenida de la memoria presentada y la de la defensa publi-
ca del trabajo que seran otorgadas por los

miembros del tribunal.

Cuando la calificacion final sea suspenso, es aconsejable que la Comision Evaluadora haga llegar al estudiante, de forma oral o por escrito, y también
a su tutor, las recomendaciones que se

consideren oportunas con el fin de que el TFM pueda mejorar y ser presentado para su reevaluacion.

Revision de calificaciones

La revision de las calificaciones finales de los TFM se llevara a cabo en conformidad con el previsto en el Reglamento de Evaluacién de la Universitat
de Barcelona.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Ser capaz de saber aplicar las herramientas actuales para el andlisis de los riesgos alimentarios.

CG2 - Dominar y saber aplicar laterminologia propia del ambito de seguridad alimentaria.

CG3 - Ser capaces de actuar en €l ambito de la seguridad alimentaria de manera éticay responsable

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 investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

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 - Ser capaz de actualizar el conocimiento de forma auténoma.

CT4 - Desarrollar y mostrar habilidades para adaptarse a nuevas situaciones, asumir responsabilidades y actuar de forma
independiente y auténoma

CT8 - Compartir y divulgar el conocimiento académico y profesional, através de una comunicacion eficaz ora y/o escrita

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Vaorar laimportanciadel andlisis del riesgo en € ambito de la seguridad alimentaria

CE4 - Saber utilizar las herramientas necesarias para la evaluacion del riesgo alimentario.

CE7 - Saber utilizar las herramientas necesarias parala gestion del riesgo alimentario.

CES5 - Saber utilizar las herramientas necesarias para la comunicacion del riesgo aimentario.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Seminarios 10 100
Précticas externas 300 100
Actividades Tuteladas 10 20
Actividades Auténomas 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabgjo escrito

Trabajo en grupo

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas orales: entrevistas 0 exdmenes,
puesta sen comun, eXposiciones, etc.

20.0

30.0

Instrumentos basados en |a observacion: 10.0 20.0
listados de control, escalas de estimacion,

registros etc.

Trabajos realizados por € 50.0 60.0

estudiantes:memorias, dossieres,
proyectos, carpeta de aprendizaje, etc.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad Pompeu Fabra Profesor 16 100 16
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad Auténoma de Barcelona Profesor Titular [21.5 100 20,8
Universidad Autdnoma de Barcelona Profesor 35 100 35
Contratado
Doctor
Universidad de Barcelona Profesor Emérito |1 100 1
Universidad de Barcelona Catedrético de 17.6 100 12,5
Universidad
Universidad de Barcelona Profesor Titular |15.1 100 22
Universidad Auténoma de Barcelona Catedrético de 45 100 45
Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
95 5 95
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de |os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

TEXTO GENERAL DE APLICACION A TODOS LOS MASTERES DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA

La UB dentro del marco del sistema interno de aseguramiento de la garantia de calidad de las titulaciones, tal como se indica en el punto 9, tiene esta-
blecido en su programa AUDIT-UB el proceso de andlisis y evaluacion de los resultados de aprendizaje a través de tres acciones generales:

a) Resultados de aprendizaje

La Agencia para la Calidad de la UB, se encarga de recoger toda la informacién para facilitar el proceso del andlisis de los datos sobre los resultados
obtenidos en cada centro respecto a sus diferentes titulaciones. Anualmente se envian al decano/director, como minimo los datos sobre rendimiento
académico, abandono, graduacién y eficiencia para que las haga llegar a los jefes de estudios/coordinadores correspondientes para su posterior andli-
sis.

También en el momento de disefiar un nuevo plan de estudios, el centro hace una estimacién de todos los datos histéricos que tiene, justificando dicha
estimacion a partir del perfil de ingreso recomendado, el tipo de estudiantes que acceden, los objetivos planteados, el grado de dedicacién de los estu-
diantes en la carrera y otros elementos de contexto que consideren apropiados. Estas estimaciones se envian a la Agencia para la Calidad de la UB.
Anualmente, la Comisiéon de Méaster hara un seguimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes. También revisara
las estimaciones de los indicadores de rendimiento académico, tasa de abandono y de graduacién y definira las acciones derivadas del seguimiento
gue se remiten al decanato/direccion del centro.

b) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

La Agencia para la Calidad de la UB, remite al decano/director, coordinadores de méster y directores de departamento los resultados de la encuesta
de opinién de los estudiantes sobre la accién docente del profesorado.

Los directores de departamento informaran de los resultados en el consejo de departamento.

Los coordinadores de master solicitaran a los jefes de departamento que elaboren un informe sobre la accién docente del profesorado, como también,
las acciones que se llevaran a cabo para mejorarla.

37/50

csv: 135631859260877179516459



Identificador : 4314752

¥ GOBERND HIMISTERSC
T DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
)13 ¥ DEPCRTE

El coordinador de master, con los resultados de la encuesta de opinién de los estudiantes sobre la accion docente del profesorado, y los informes ela-
borados por los directores de departamento elaborard un documento de sintesis que presentara a la comisiéon de coordinacién de master para anali-
zarlo.

La administracion del centro gestionara las encuestas de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro y elaborara un in-
forme de los resultados de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro junto con la propuesta de mejora. El informe se
debatira en la Junta de centro.

¢) Resultados de la insercion laboral

Tal y como se ha venido haciendo con las titulaciones de grado y doctorado, se pretende llevar a cabo los estudios de insercién laboral de los titulados
de Master.

AQU Catalunya en colaboracién con los Consejos Sociales de las siete universidades publicas catalanas, gestiona, de momento, las encuestas de in-
sercion laboral de los titulados de Licenciados, diplomados, Ingenieros y las de los de Doctorado; pero no las de Master.

En este caso concreto de los estudios de Master y hasta que no haya el acuerdo entre las Universidades publicas y AQU, sera la Agencia de Calidad
de la Universidad la que va a realzar este proceso

Una vez realizada la encuesta, la Agencia de Calidad de la Universidad de Barcelona remitira los ficheros al decano/director del centro.

El decanato/direccién del centro analizara los datos y elaborara un informe ¢resumen¢, para conocer las vias por las que se hace la transicién de los
titulados al mundo laboral y para conocer el grado de satisfaccion de los graduados con la formacion recibida en la universidad (esta encuesta de sa-
tisfaccion de la formacion recibida se realiza una vez el titulado solicita su titulo). Dicho informe se debatira en el Centro, a nivel de la comision corres-
pondiente.

Por otra parte y dada la importancia que tiene en los estudios de Méaster el Trabajo Fin de Master, anualmente la Comisién de Master debe analizar su
desarrollo y debe informar al Centro para incluirlo en la memoria de seguimiento

81

d) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

La Agencia para la Calidad de la UB, remite al decano/director, coordinadores de y directores de departamento los resultados de la encuesta de opi-
nién de los estudiantes sobre la accion docente del profesorado.

Los directores de departamento informan de los resultados en el consejo de departamento. Los coordinadores de master solicitan a los jefes de depar-
tamento que elaboren

Los resultados obtenidos en las distintas materias, que seran evaluados segun lo dispuesto en las correspondientes guias tanto en lo que concierne a
conocimientos tedricos, como a conocimientos practicos.

Los resultados obtenidos globalmente en el méaster quedaran reflejados en el expediente académico del alumno que permitira calcular su nota media
global.

Adicionalmente, para valorar el rendimiento generala del master, se considerard la calificaciéon obtenida por el alumno en la realizacién del Trabajo Fin
de Master, que seré expuesto ante un tribunal de acuerdo con las normas establecidas, en el que se valora la adquisicion por parte del estudiante las
competencias referidas en el titulo.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://www.ub.edu/agenci aqualitat/academi codocent/desenvol upament/suport.html

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2014

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Procedimiento de adaptacién de los estudiantes
La UB aprueba por sus 6rganos de gobierno los titulos de master que se implantan y los que se extinguen por la implantacion de esos nuevos titulos.

En las memorias de los nuevos titulos y también en el acuerdo se incorpora informacién sobre el cronograma de extincion a aplicar a cada titulo, indi-
cando el curso en que el titulo inicia su extincién, y el curso en que estara totalmente extinguido.

A los efectos de informar a los estudiantes que estan cursando el titulo de master que iniciara su extincién, cada centro aprobara el proceso de extin-
cién de cada una de las asignaturas del plan de estudios que se han impartido en el curso 2013-14.

Asimismo, se informara a los estudiantes mediante los canales usuales de difusion y junto al proceso de extincién de les asignaturas, de la tabla de re-
conocimiento entre las asignaturas del titulo que se extingue y las del nuevo titulo que se implanta y que también figura en este apartado.

Los estudiantes matriculados en el titulo que inicia su extincién podran optar por continuar sus estudios en el plan de estudios iniciado, teniendo en
cuenta la informacién facilitada relativa a la extincion de las asignaturas, o bien optar por pasar al nuevo titulo, donde se les aplicara el reconocimiento
establecido en la tabla de reconocimiento.

El 6rgano responsable de la propuesta de extincién de las asignaturas es la comisién de coordinacién del master, que elevara su propuesta a la Junta
de Facultad y se elevara a la CACG para su aprobacion.

El coordinador del master sera el responsable de asesorar a los estudiantes sobre si continuar en el titulo en extincién o pasar al nuevo titulo.

La comision de coordinacién del master resolverd, aplicando la tabla aprobada, los reconocimientos de asignaturas a los estudiantes que decidan pa-
sar al nuevo titulo

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
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CODIGO ESTUDIO - CENTRO

4311549-08032907 Méster Universitario en Seguridad Alimentaria-Facultad de Farmacia

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TITULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

suportmaster @ub.edu 934031128 934035511

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO
vr-paig@ub.edu 934031128 934035511

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
suportmaster@ub.edu 934031128 934031128
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Apartado 1: Anexo 1
Nombre: Convenio Seguridad Alimentaria firmado.pdf
HASH SHA1: 68267876FDFE6315F1118FBABEC358CA9E612B33

Codigo CSV : 130267147194494729330972
Ver Fichero: Convenio Seguridad Alimentaria firmado.pdf
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre: ALEGACIONES + justificacion SA.pdf
HASH SHA1: 1730AD4D13408C7B39518810F1CA41FC266375744

Caodigo CSV : 13563181466621 7649415931
Ver Fichero: ALEGACIONES + justificacion SA.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre: Acceso y admision de estudiantes 5-02-14.pdf
HASH SHA1: 43E763DOEB737DF988DF2F5C5F7EOB2141FAATEA

Caodigo CSV : 125515898543947286154158
Ver Fichero: Acceso y admisién de estudiantes 5-02-14.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre: 5 PLAN DE ENSENANZA 10-06-14.pdf
HASH SHA1 : 91FBE813DC6524FF4A C562A404CA41FA37F047722

Cadigo CSV : 135313315644331287092240
Ver Fichero: 5 PLAN DE ENSENANZA 10-06-14.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre : Profesorado Master SAL 12-06-14.pdf
HASH SHA1 : 35D0OCA8536B3DFI9E05653A51C0D4F31C1089F5E

Codigo CSV : 135520621827727419868149
Ver Fichero: Profesorado Master SAL 12-06-14.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre : Otros Recursos humanos disponibles (6 2) 13-2-14.pdf
HASH SHA1: 78748490B0006BAEDASA 28810F2ABA772DD69BCD

Caodigo CSV : 126088614010436291171719
Ver Fichero: Otros Recursos humanos disponibles (6 2) 13-2-14.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre: 7 Recursos Materiales y servicios SA 10-06-14.pdf
HASH SHA1: 166702F2874E91B5E6526328875B9FE395A4793F

Caodigo CSV : 135313945201404256161781
Ver Fichero: 7 Recursos Materiales y servicios SA 10-06-14.pdf
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre: Valores Cuantitativos (8).pdf
HASH SHA1: 9EODE1DA102DB1031BBBBF6FAAD2FE1B73ED0548

Codigo CSV : 119414322705083197670741
Ver Fichero: Valores Cuantitativos (8).pdf
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Apartado 10: Anexo 1
Nombre: 10. Calendario de extincion de Titulo 5-2-14.pdf
HASH SHA1: 53A79CFD9BE77755DCB568DB0B019891D5D98F94

Caodigo CSV : 125565755198555207881651
Ver Fichero: 10. Calendario de extincién de Titulo 5-2-14.pdf
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Apartado 11: Anexo 1
Nombre: DELEGACION RECTOR UB EN VICERRECTOR.pdf
HASH SHA1 : 6A3D5F6AD6BBD3CES0AF8943DC6F86940D2A9E91

Cadigo CSV : 130267046348760837670110
Ver Fichero: DELEGACION RECTOR UB EN VICERRECTOR.pdf
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