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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Extremadura Escuela de Ingenierías Agrarias 06005299

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Gestión de Calidad y Trazabilidad en Alimentos de Origen

Vegetal

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Gestión de Calidad y Trazabilidad en Alimentos de Origen Vegetal por la Universidad de Extremadura

RAMA DE CONOCIMIENTO

Ciencias

CONJUNTO CONVENIO

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

José Luis Gurría Gascón Vicerrector de Docencia y Relaciones Institucionales de la
Universidad de Extremadura

Tipo Documento Número Documento

NIF 17133942T

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

José Luis Gurría Gascón Vicerrector de Docencia y Relaciones Institucionales

Tipo Documento Número Documento

NIF 17133942T

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

José Luis Gurría Gascón Vicerrector de Docencia y Relaciones Institucionales de la
Universidad de Extremadura

Tipo Documento Número Documento

NIF 17133942T

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Plaza de Caldereros 1 10003 Cáceres 630675097

E-MAIL PROVINCIA FAX

vicedoc@unex.es Cáceres 927257019
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

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

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título 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 carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

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

En: Cáceres, a ___ de _____________ de 2011

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Gestión de Calidad y
Trazabilidad en Alimentos de Origen Vegetal por la
Universidad de Extremadura

No Ver anexos.

Apartado 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Industria de la alimentación Industria de la alimentación

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación (ANECA)

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Extremadura

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

002 Universidad de Extremadura

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 6

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 48 6

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Extremadura
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

06005299 Escuela de Ingenierías Agrarias

1.3.2. Escuela de Ingenierías Agrarias
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN

20 20

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA
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PRIMER AÑO 30.0 60.0

RESTO DE AÑOS 6.0 54.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 12.0 24.0

RESTO DE AÑOS 6.0 24.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://doe.juntaex.es/pdfs/doe/2010/130O/10060087.pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver anexos, apartado 2.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones ¿y los conocimientos y razones últimas que las sustentan¿ a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

GENERALES

CG1 - Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la
producción hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la producción y transformación,
obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservación del
medio ambiente y el uso integral del territorio.

CG3 - Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigación científica y técnica.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupación permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevención de riesgos laborales y la responsabilidad social
y corporativa.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CFP1 - Conocer las técnicas más avanzadas en la producción hortofrutícola y la de los cultivos herbáceos extensivos y su influencia
en la calidad de la materia prima y del producto final, con especial referencia a los sistemas que optimicen el uso de los medios de
producción y la conservación del medio ambiente.

CFP2 - Saber aplicar, adaptar e integrar los conocimientos adquiridos en el ámbito de la calidad en la fase de producción a
situaciones prácticas y de resolución de problemas en entornos y con condicionantes nuevos, tanto con carácter investigador como
técnico y profesional.

CPT1 - Adquirir una formación avanzada de carácter profesional en relación a las operaciones llevadas a cabo, y los cambios
fisiológicos producidos durante la postcosecha de las frutas y hortalizas frescas y de las mínimamente procesadas.

CPT2 - Capacitar para desarrollar investigaciones que favorezcan el desarrollo tecnológico y la transferencia de tecnología en la
cadena de transformación y conservación de alimentos vegetales
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CPT3 - Diseñar y llevar a cabo investigaciones relacionadas con la aplicación de tecnologías de envasado y de nuevos materiales de
recubrimiento comestibles en productos vegetales.

CPT4 - Capacitar para innovar en el desarrollo de procesos de fabricación y conservación de alimentos de origen vegetal de elevada
calidad.

CTCA1 - Ser capaz de aplicar diferentes normas para el diseño, implementación, monitorización y mejora continua de Sistemas de
Gestión de Calidad que se emplean en la industria de productos vegetales y relacionadas.

CTCA2 - Ser capaz de asesorar y guiar a los responsables de la organización para la mejora de aspectos científicos y técnicos de la
industria, para facilitar su evaluación en base a las normativas de mayor aplicación en el mercado, y para la formación del personal
en aspectos relacionados con la calidad

CTCA3 - Implantar en la industria un sistema de gestión medioambiental integrado, para la protección preventiva del medio
ambiente.

CTCA4 - Diseñar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente Sistemas de Gestión Integrados en la industria

CTCA5 - Conocer los principios de dirección y gestión de laboratorios para el análisis y mejora de productos y procesos

CTCA6 - Saber utilizar las técnicas novedosas de biología molecular, inmunológicas e instrumentales que pueden ser usadas para
garantizar la trazabilidad de los alimentos de origen vegetal.

CTCA7 - Saber optimizar y actualizar las herramientas necesarias para la adecuada implantación y mantenimiento de sistemas de
trazabilidad en las industrias de alimentos de origen vegetal

CTCA8 - Conocer en profundidad los métodos de análisis químico e instrumental aplicados al control de calidad de los productos
vegetales, incidiendo en las técnicas de vanguardia que constituyan perspectivas de futuro.

CTCA9 - Conocer los avances en la aplicación de técnicas de evaluación sensorial para el control de calidad de alimentos de origen
vegetal.

CTCA10 - Evaluar e investigar los peligros durante el procesado, almacenamiento y distribución de alimentos de origen vegetal
mediante técnicas avanzadas de análisis.

CTCA11 - Diseñar, auditar y comprobar la conformidad de los prerrequisitos establecidos en las industrias de alimentos de origen
vegetal.

CTCA12 - Saber analizar y tomar decisiones relativas a la seguridad alimentaria, implementando, haciendo seguimiento y
auditorias de los sistemas utilizados para garantizar la seguridad alimentaria, conociendo las aplicaciones y limitaciones de los
mismos para cada una de las industrias de alimentos de origen vegetal.

CTCA13 - Enseñar a utilizar técnicas de diagnostico estratégico de situaciones internas y externas de las empresas agroalimentarias,
capacitando al alumno para utilizar herramientas de planificación de la calidad de productos y procesos agroalimentarios

CTCA14 - Formar en técnicas de gestión y planificación de recursos humanos para el diseño de medidas y actividades que mejoren
la eficiencia y eficacia del funcionamiento de la empresa agroalimentaria

CTCA15 - Adquirir conocimientos específicos acerca de los distintos sistemas de control de calidad, aprendiendo a identificar y
seleccionar variables para su control en los sistemas de control de calidad.

CTCA16 - Establecer el papel y la relevancia del diseño de experimentos para las acciones de mejora de la calidad, definiendo las
reglas básicas para su desarrollo

CTCA17 - Entender el concepto de control estadístico de procesos, comprendiendo la necesidad de la aplicación consistente del
SPC para poder garantizar la calidad de un producto o proceso, capacitando al alumno para la determinación de tamaños muestrales
adecuados en distintas situaciones de control y para la aplicación de gráficos de control y de las normas en vigor.

CTF1 - Saber definir los intereses profesionales y de investigación a través del contacto con el mundo laboral

CTF2 - Proporcionar conocimientos "in situ" de la metodología de trabajo en diferentes industrias, empresas y centros de
investigación relacionados con la Gestión de Calidad y Trazabilidad

CTF3 - Ser capaces de enfrentarse en condiciones prácticas a los retos que se plantean en las empresas en relación con la Gestión de
Calidad y Trazabilidad.

CTF4 - Capacidad para iniciarse en la investigación teórica o práctica de un tema específico

CTF5 - Aplicar y desarrollar técnicas de laboratorio relacionados con Gestión de Calidad y Trazabilidad de alimentos de Origen
Vegetal.

CTF6 - Ser capaces de abordar un trabajo de investigación o técnico sobre problemas actuales de la industria agroalimentaria

CTF7 - Analizar los datos obtenidos, presentar los resultados y conclusiones de los trabajos realizados

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver anexos. Apartado 3.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN
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De acuerdo con la normativa de la UEx para el acceso a estudios de máster, los planes de estudio conducentes a títulos de Máster Universitario deberán hacer explícitos sus criterios específicos de
admisión, de acuerdo con las siguientes pautas generales:

1. Cualquier titulado de Grado de una rama de conocimiento ha de ser admitido en Másteres de la misma rama, pudiendo exigirse formación complementaria. En otros casos, puede admitirse al
Máster a otros titulados de Grado de ramas de conocimiento diferentes, estableciendo, según los Grados admitidos, la formación complementaria que debería realizarse si procede.

2. En casos de Másteres interdisciplinares que afecten a diversas ramas de conocimiento se admitirán a los Grados de todas las ramas implicadas en la titulación, con independencia de qué rama
predomine, pudiendo exigirse formación complementaria.

3. Por su carácter específico, los Másteres pueden priorizar la admisión de los estudiantes de unos títulos de Grado sobre otros. En cualquier caso, siempre tendrán prioridad los estudiantes con
Grados que no precisen formación complementaria. Así mismo, pueden a su vez priorizarse a los estudiantes provenientes de ciertos Grados que hayan cursado determinadas materias.

Cuando se requiera formación complementaria para la admisión a un Máster, ésta no podrá ser superior al 50%; de la extensión del título y coincidirá con asignaturas obligatorias ofertadas en los
Grados con acceso directo al Máster.

Grados, Licenciaturas y Diplomaturas con acceso directo al Máster de Gestión de Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen Vegetal son:

· Licenciado/Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos

· Ingeniero Agrónomo

· Grado en Ingeniería de Explotaciones Agropecuarias

· Grado en Ingeniería Hortofrutícola y Jardinería

· Grado en Ingeniería de Industrias Agrarias y Alimentarias

· Licenciado/Grado en Biología

· Licenciado/Grado en Veterinaria

· Licenciado/Grado en Química

· Licenciado/Grado en Bioquímica

· Ingeniero Químico

· Licenciado/Grado en Ciencias Ambientales

· Licenciado/Grado en Enología

· Ingeniero Técnico en Explotaciones Agropecuarias

· Ingeniero Técnico en Hortofrutícola y Jardinería

· Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias

· Diplomado/Grado en Dietética y Nutrición

El criterio de admisión de los estudiantes que hayan cursado alguno de estos título será ponderado en función del expediente académico.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Sistemas accesibles de apoyo y orientación de los estudiantes una vez matriculados.

La Memoria de solicitud incorpora procedimientos de apoyo y orientación de los estudiantes una vez matriculados. Dichos procedimientos recogen al menos las principales actuaciones a realizar, una
planificación orientativa así como los órganos o unidades responsables de llevarlas a cabo.

Dentro del SGIC, se han diseñado los procesos de Orientación al Estudiante (POE) y de Gestión de la Orientación Profesional (POP), en los que se indica cómo se lleva a cabo la orientación
académica y profesional de los estudiantes matriculados en la Universidad de Extremadura. Dicha orientación es llevada a cabo en primera instancia a través del tutor del PATT y a través de las
diferentes Oficinas, creadas, fundamentalmente, para apoyar y orientar al estudiante:

- Oficina de Empresas y Empleo, que gestiona la plataforma de empleo PATHFINDER, las relaciones con las empresas, el “Programa Valor Añadido” fundamentalmente enfocado para la formación de
los estudiantes en competencias transversales y el Club de Debate Universitario.

- Oficina de Orientación Laboral, creada en colaboración con el SEXPE (Servicio Extremeño Público de Empleo) que informa sobre las estrategias de búsqueda de empleo, la elaboración de
currículum, los yacimientos de empleo, etc.

- Oficina para la Igualdad, que trabaja por el fomento de la igualdad fundamentalmente a través de la formación, mediante la organización de cursos de formación continua y Jornadas Universitarias.

- Oficina de Cooperación al desarrollo.

- Servicio de Atención al Estudiante, que incluye una Unidad de Atención al Estudiante con Discapacidad, con delegados en todos los Centros de la Universidad de Extremadura, una Unidad de
Atención Psicopedagógica y una Unidad de Atención Social. Desde este servicio se realizan campañas de sensibilización, además del apoyo a los estudiantes, y se ha impulsado la elaboración del
Plan de Accesibilidad de la Universidad de Extremadura, que está en fase de ejecución.

Así mismo, existen diversos programas de atención y orientación al estudiante actualmente en vigor, como son:

Plan de Acción Tutorial de la Titulación (PATT)

Es un procedimiento de acogida y orientación de los alumnos, elaborado por el Vicerrectorado de Calidad y Formación Continua de la Universidad de Extremadura. Es una acción de mejora que
la Universidad de Extremadura incorpora en su Plan de Calidad de la Docencia como consecuencia de las necesidades detectadas en las evaluaciones de los diferentes títulos, para hacer un
seguimiento personalizado de los estudiantes y acompañarlos en la toma de decisiones, en su trayectoria universitaria. Podemos considerar la acción tutorial como la argamasa que permite relacionar
y unir los diferentes ámbitos de nuestros titulados para conseguir adultos críticos, con criterios propios, con capacidad autoformativa, flexible y de trabajo en equipo.

Objetivos del PATT:

- Mejorar las titulaciones, tanto en su contenido como en su organización docente, apoyando la adaptación del alumnado a la nueva estructura y metodología de los estudios universitarios en el EEES.

- Aumentar la oferta formativa extracurricular.

- Favorecer la integración del alumnado en la Universidad.

- Reducir las consecuencias del cambio que sufre el alumnado de nuevo ingreso, con particular atención al alumnado que ingresa en los primeros cursos, extranjero o en condiciones de discapacidad.

- Orientación general, independientemente de las horas de atención de las distintas asignaturas, en la toma de decisiones curricular y vocacional a lo largo de los estudios.

- Informar sobre los servicios, ayudas y recursos de la Universidad de Extremadura, promoviendo actividades y cauces de participación de los alumnos en su entorno social y cultural.

- Detectar los problemas que se presentan al alumnado durante sus estudios.

- Conocer detalladamente el plan de estudios.

- Propiciar redes de coordinación del profesorado de una titulación que contribuya a evaluar y a mejorar la calidad de la oferta educativa a los estudiantes en el marco de cada titulación.

- Favorecer la incorporación al mundo laboral.

En la Escuela de Ingenierías Agrarias el PAT está formado por los profesores del Máster y participan activamente en los objetivos descritos.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver anexos. Apartado 4.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO
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0 0

Sistema propuesto por la Universidad de acuerdo con los artículos 6 y 13 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010.

Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos, aprobada por Consejo de Gobierno de la UEx el 22 de febrero de 2012. Vid. en enlace:

http://doe.juntaex.es/pdfs/doe/2012/590o/12060408.pdf

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver anexos. Apartado 5.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

1. Clases expositivas y participativas

2. Practicas de laboratorio.

3. Seminario-tutoría

4. Tutoría de libre acceso

5. Trabajo independiente del alumno

6. Visitas guiadas

7. Prácticas en empresa o laboratorios

8. Redacción del trabajo realizado en la empresa

9. Diseño, planificación y realización del Trabajo Fin Máster

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

1. Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza
directiva-participativa.

2. Trabajos prácticos en campo, laboratorio o planta piloto a grupo mediano o pequeño. Enseñanza participativa

3. Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza
participativa

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

5. Exposición de conocimientos y conceptos durante una situación real de trabajo en visitas a la industria. Enseñanza directiva-
participativa

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o orales

2. Evaluación continua al final de las clases impartidas

3. Realización de trabajos tutorizados

4. Evaluación por el tutor de las practicas en la empresa.

5. Evaluación de la memoria de las actividades desarrolladas en las prácticas.

6. Informe del Director del trabajo.

7. Evaluación del documento del trabajo Fin de Máster entregado.

8. Exposición oral y defensa del trabajo presentado.

5.5 NIVEL 1: Calidad en la Fase de Producción

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Calidad en la Fase de Producción.

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER OBLIGATORIA

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Calidad en la Fase de Producción I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Calidad en la Fase de Producción II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS
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No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Los resultados de aprendizaje se concretan en los siguientes elementos:

Conocer las técnicas más avanzadas en la producción hortofrutícola y la de los cultivos herbáceos extensivos y su influencia en la calidad de la materia prima y del producto final, con especial
referencia a los sistemas que optimicen el uso de los medios de producción (agua, fertilizantes y pesticidas) y la conservación del medio ambiente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Técnicas avanzadas en la producción de hortalizas frescas y transformadas. Influencia en la calidad de la materia prima y del producto final.

- Técnicas avanzadas en la producción de frutas frescas y transformadas. Influencia en la calidad de la materia prima y del producto final.

- Técnicas avanzadas en la producción de cultivos herbáceos extensivos. Influencia en la calidad de la materia prima y del producto final.

-  Técnicas avanzadas para la determinación de la trazabilidad de productos fitosanitarios en los alimentos de origen vegetal  .

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la producción y transformación,
obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservación del
medio ambiente y el uso integral del territorio.

CG3 - Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT10 - Preocupación permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevención de riesgos laborales y la responsabilidad social
y corporativa.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigación científica y técnica.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CFP1 - Conocer los aspectos más relevantes de la calidad de las producciones de cultivos leñosos, hortícolas y extensivos; así como
los productos de calidad diferenciada: Denominaciones de Origen e IGPs.

CFP2 - Conocer cuales son y como influyen los factores ambientales, genéticos y agronómicos durante la fase de producción sobre
la calidad de las producciones.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

1. Clases expositivas y participativas 65 21.7
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2. Practicas de laboratorio. 18 6,0

3. Seminario-tutoría 6 2

4. Tutoría de libre acceso 5 1,7

5. Trabajo independiente del alumno 180 0

6. Visitas guiadas 25 8,3

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

1. Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza
directiva-participativa.

3. Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza
participativa

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

5. Exposición de conocimientos y conceptos durante una situación real de trabajo en visitas a la industria. Enseñanza directiva-
participativa

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

2. Trabajos prácticos en campo, laboratorio o planta piloto a grupo mediano o pequeño. Enseñanza participativa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o
orales

6.0 60.0

2. Evaluación continua al final de las
clases impartidas

3.0 3.0

3. Realización de trabajos tutorizados 1.0 1.0

5.5 NIVEL 1: Procesado y Transformación de Alimentos Vegetales.

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Procesado y Transformación de los Alimentos Vegetales

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER OBLIGATORIA

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Procesado y Transformación de los Alimentos Vegetales

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Ser capaz de diseñar un sistema de procesado de productos vegetales tomando como base los resultados de investigaciones y las nuevas tecnologías de
conservación.

· Ser capaz de detectar y corregir problemas en las operaciones de preparación, transformación, conservación y envasado de vegetales.

· Ser capaz de establecer el destino más adecuado para las frutas y hortalizas mediante medidas objetivas y subjetivas avanzadas .

· Elegir los mejores procedimientos para la conservación de las frutas y hortalizas para asegurar su máxima calidad

· Tener un conocimiento avanzado de los nuevos sistemas de envasado y poderlos adaptar en las mejores condiciones a la conservación de vegetales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

En esta materia se llevarán a cabo estudios avanzados de los procesos tecnológicos de transformación y conservación de alimentos vegetales, con especial atención en la investigación, desarrollo,
implementación y transferencia de nuevas tecnologías que aseguren su calidad. Se analizarán las tendencias, avances y perspectivas de futuro en el ámbito de las operaciones y tecnologías
postcosecha aplicables a frutas y hortalizas frescas; de las nuevas tecnologías de transformación y conservación; así como en el envasado y aplicación de películas comestibles de productos
vegetales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la producción y transformación,
obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservación del
medio ambiente y el uso integral del territorio.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las TIC.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigación científica y técnica.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.
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CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CPT1 - Adquirir una formación avanzada de carácter profesional en relación a las operaciones llevadas a cabo, y los cambios
fisiológicos producidos durante la postcosecha de las frutas y hortalizas frescas y de las mínimamente procesadas.

CPT2 - Capacitar para desarrollar investigaciones que favorezcan el desarrollo tecnológico y la transferencia de tecnología en la
cadena de transformación y conservación de alimentos vegetales

CPT3 - Diseñar y llevar a cabo investigaciones relacionadas con la aplicación de tecnologías de envasado y de nuevos materiales de
recubrimiento comestibles en productos vegetales.

CPT4 - Capacitar para innovar en el desarrollo de procesos de fabricación y conservación de alimentos de origen vegetal de elevada
calidad.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

1. Clases expositivas y participativas 34 22.7

2. Practicas de laboratorio. 24 16

3. Seminario-tutoría 2 1.3

5. Trabajo independiente del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

1. Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza
directiva-participativa.

2. Trabajos prácticos en campo, laboratorio o planta piloto a grupo mediano o pequeño. Enseñanza participativa

3. Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza
participativa

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o
orales

6.0 6.0

2. Evaluación continua al final de las
clases impartidas

3.0 3.0

3. Realización de trabajos tutorizados 1.0 1.0

5.5 NIVEL 1: Trazabilidad, Control y Aseguramiento de la Calidad .

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestión de la Calidad

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER OBLIGATORIA

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestión de Calidad

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Una vez superada esta materia se espera que los estudiantes hayan adquirido las siguiente capacidades:

· Diseñar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente un Sistema de Gestión de Calidad.

· Aplicar diferentes normas para el desarrollo de los principales esquemas de certificación que se emplean en la industria de productos vegetales y relacionadas.

· Diseñar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente Sistemas de Gestión Integrados en la industria.

· Asesorar y guiar a los responsables de la organización para facilitar el proceso de evaluación de la conformidad en base a las normativas de mayor aplicación en
el mercado.

· Conocer los principios para dirigir y gestionar laboratorios para el análisis y mejora de productos y procesos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Diseño e implementación de Sistemas de Gestión de la Calidad basado en normas internacionales. Optimización y mejora continua de los Sistemas de Gestión de la Calidad. Gestión y análisis de
Riesgos Laborales. Implantación y mejora de Sistemas de Gestión Medioambiental y de Sistemas Integrados de Gestión. Diseño, dirección y gestión de laboratorios para el análisis y mejora de
productos y procesos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CG1 - Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la
producción hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal

CG3 - Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las TIC.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupación permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevención de riesgos laborales y la responsabilidad social
y corporativa.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CTCA1 - Ser capaz de aplicar diferentes normas para el diseño, implementación, monitorización y mejora continua de Sistemas de
Gestión de Calidad que se emplean en la industria de productos vegetales y relacionadas.

CTCA2 - Ser capaz de asesorar y guiar a los responsables de la organización para la mejora de aspectos científicos y técnicos de la
industria, para facilitar su evaluación en base a las normativas de mayor aplicación en el mercado, y para la formación del personal
en aspectos relacionados con la calidad

CTCA3 - Implantar en la industria un sistema de gestión medioambiental integrado, para la protección preventiva del medio
ambiente.

CTCA4 - Diseñar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente Sistemas de Gestión Integrados en la industria

CTCA5 - Conocer los principios de dirección y gestión de laboratorios para el análisis y mejora de productos y procesos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

1. Clases expositivas y participativas 42 28

3. Seminario-tutoría 15 10

4. Tutoría de libre acceso 3 2

5. Trabajo independiente del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

1. Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza
directiva-participativa.

3. Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza
participativa

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o
orales

6.0 6.0

2. Evaluación continua al final de las
clases impartidas

3.0 3.0

3. Realización de trabajos tutorizados 1.0 1.0

NIVEL 2: Trazabilidad y Control de la Calidad

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER OBLIGATORIA

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trazabilidad y Control de la Calidad I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trazabilidad y Control de la Calidad II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Ser capaz de implantar, manejar o evaluar un sistema de trazabilidad en el ámbito de la industria agroalimentaria.

· Saber elegir los mejores procedimientos para evitar el fraude y la adulteración, garantizando la validez del sistema de trazabilidad.

· Ser capaz de seleccionar los parámetros físico-químicos que mejor definen la calidad de los diferentes alimentos de origen vegetal.

· Ser capaz de elegir las técnicas más adecuadas para la evaluación de los parámetros físico-químicos de los alimentos vegetales.

· Ser capaz de realizar ensayos sensoriales adecuados para definir la calidad de los alimentos de origen vegetal.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Trazabilidad y su aplicación en la industria de productos vegetales. Técnicas que garanticen la trazabilidad. Control de calidad de los alimentos de origen vegetal.
Parámetros físico-químicos relacionados con la calidad. Análisis físico-químico aplicado al control de calidad de los productos vegetales. Control de calidad mediante
análisis sensorial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

CG1 - Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la
producción hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal

CG3 - Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigación científica y técnica.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupación permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevención de riesgos laborales y la responsabilidad social
y corporativa.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

cs
v:

 1
04

24
87

89
47

37
97

18
93

02
73

3



Identificador : 4311204

19 / 41

CTCA7 - Saber optimizar y actualizar las herramientas necesarias para la adecuada implantación y mantenimiento de sistemas de
trazabilidad en las industrias de alimentos de origen vegetal

CTCA8 - Conocer en profundidad los métodos de análisis químico e instrumental aplicados al control de calidad de los productos
vegetales, incidiendo en las técnicas de vanguardia que constituyan perspectivas de futuro.

CTCA9 - Conocer los avances en la aplicación de técnicas de evaluación sensorial para el control de calidad de alimentos de origen
vegetal.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

1. Clases expositivas y participativas 68 22.7

2. Practicas de laboratorio. 48 16

3. Seminario-tutoría 4 1.3

5. Trabajo independiente del alumno 180 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

1. Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza
directiva-participativa.

2. Trabajos prácticos en campo, laboratorio o planta piloto a grupo mediano o pequeño. Enseñanza participativa

3. Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza
participativa

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o
orales

6.0 6.0

2. Evaluación continua al final de las
clases impartidas

3.0 3.0

3. Realización de trabajos tutorizados 1.0 1.0

NIVEL 2: Aseguramiento de la Calidad

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER OBLIGATORIA

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Control de la Seguridad Alimentaria
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5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Evaluar e investigar los peligros y los riesgos durante las etapas desde la producción,  procesado, almacenamiento y distribución de los alimentos de origen
vegetal.

· Saber buscar riesgos emergentes derivados de la producción, procesado y comercialización de los alimentos de origen vegetal.

· Conocer técnicas novedosas en el control de la Seguridad Alimentaria.

· Diseñar, implantar y auditar los prerrequisitos básicos para asegurar la seguridad alimentaria en los alimentos de origen vegetal.

· Implantar y auditar sistemas APPCC en industrias de alimentos de origen vegetal.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Análisis e investigación de peligros y evaluación del riesgo durante el procesado, almacenamiento y distribución de alimentos de origen vegetal, utilizando técnicas novedosas de análisis. Métodos
avanzados para la gestión del riesgo. Desarrollo de sistemas de gestión de la seguridad alimentaria y sus programas previos en industrias del sector agroalimentario. Auditorias de los sistemas
implantados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

CG1 - Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la
producción hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la producción y transformación,
obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservación del
medio ambiente y el uso integral del territorio.

CG3 - Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigación científica y técnica.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupación permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevención de riesgos laborales y la responsabilidad social
y corporativa.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CTCA10 - Evaluar e investigar los peligros durante el procesado, almacenamiento y distribución de alimentos de origen vegetal
mediante técnicas avanzadas de análisis.

CTCA11 - Diseñar, auditar y comprobar la conformidad de los prerrequisitos establecidos en las industrias de alimentos de origen
vegetal.

CTCA12 - Saber analizar y tomar decisiones relativas a la seguridad alimentaria, implementando, haciendo seguimiento y
auditorias de los sistemas utilizados para garantizar la seguridad alimentaria, conociendo las aplicaciones y limitaciones de los
mismos para cada una de las industrias de alimentos de origen vegetal.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

1. Clases expositivas y participativas 34 22.7

2. Practicas de laboratorio. 24 16

3. Seminario-tutoría 2 1.3

5. Trabajo independiente del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

1. Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza
directiva-participativa.

2. Trabajos prácticos en campo, laboratorio o planta piloto a grupo mediano o pequeño. Enseñanza participativa

3. Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza
participativa

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o
orales

6.0 6.0

2. Evaluación continua al final de las
clases impartidas

3.0 3.0

3. Realización de trabajos tutorizados 1.0 1.0

NIVEL 2: Calidad Total de los Alimentos de Origen Vegetal

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER OBLIGATORIA

ECTS NIVEL 2 6
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DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Calidad Total de los Alimentos de Origen Vegetal

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

OBLIGATORIA 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer los orígenes y la filosofía de la calidad total.

· Aprender a distinguir entre la filosofía de la calidad total y los sistemas de gestión de la calidad.

· Saber identificar las características específicas de la calidad total aplicada a los alimentos.

· Conocer los procesos y técnicas de gestión de la calidad total en empresas alimentarias.

· Aprender a utilizar técnicas de diagnostico estratégico de situaciones internas y externas de las empresas agroalimentarias

· Adquirir la capacidad para utilizar herramientas de planificación de la calidad de productos y procesos agroalimentarios

· Conocer las técnicas de gestión y planificación de recursos humanos para el diseño de medidas y actividades que mejoren la eficiencia y eficacia del
funcionamiento de la empresa agroalimentaria

· Conocer el proceso de formación de grupos de trabajo, la implantación de círculos de calidad en empresas orientadas a la calidad

· Adquirir conocimientos específicos acerca de los distintos sistemas de control de calidad

· Aprender a identificar y seleccionar variables para su control en los sistemas de control de calidad

· Conocer el sistema de producción “Just in time” y su proceso de implantación

· Conocer y aprender a utilizar herramientas graficas de gestión de la calidad

· Evaluar el papel y la relevancia del diseño de experimentos para las acciones de mejora de la calidad

· Aprender las reglas básicas a seguir para el diseño, la realización y  análisis de Experimentos
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· Entender el concepto de control estadístico de procesos, comprendiendo la necesidad de la aplicación consistente del SPC para poder garantizar la calidad de un
producto o proceso

· Capacitar al alumno para determinar tamaños muestrales adecuados en distintas situaciones de control, así como para aplicar un control de calidad mediante el
uso de gráficos de control.

· Capacitar a los alumnos para que puedan desarrollar un control de procesos aplicando las Normas UNE 66020

5.5.1.3 CONTENIDOS

En esta materia se analizará en profundidad el concepto de calidad total y su aplicación en la industria alimentaria. Se incidirá en los procesos de gestión de la calidad y en el papel de los costes de
control de calidad y de no calidad. Se desarrollarán distintas técnicas de calidad, como el Despliegue Funcional de la calidad, el análisis DAFO y el Análisis Modal de Fallos y Efectos. Se estudiará el
papel de los recursos humanos en la gestión de la calidad total, analizando distintas herramientas que pueden mejorar la misma, como la dinámica de grupos o los círculos de calidad. Se desarrollarán
los sistemas de control de la calidad y los requerimientos del control de procesos, así como distintas herramientas para la gestión de la calidad, como el método Just in time. Se estudiarán los
conceptos fundamentales para poder llevar a cabo el diseño estadístico de experimentos, analizando su aplicabilidad en las acciones de mejora de la calidad. Control Estadístico de Procesos. El
proceso de inspección. Gráficos de controles estadísticos, de la calidad y de sumas acumuladas. El SPC y la mejora de la calidad.

Utilización de las normas UNE 66020.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

CG1 - Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la
producción hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la producción y transformación,
obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservación del
medio ambiente y el uso integral del territorio.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CTCA13 - Enseñar a utilizar técnicas de diagnostico estratégico de situaciones internas y externas de las empresas agroalimentarias,
capacitando al alumno para utilizar herramientas de planificación de la calidad de productos y procesos agroalimentarios

CTCA14 - Formar en técnicas de gestión y planificación de recursos humanos para el diseño de medidas y actividades que mejoren
la eficiencia y eficacia del funcionamiento de la empresa agroalimentaria

CTCA15 - Adquirir conocimientos específicos acerca de los distintos sistemas de control de calidad, aprendiendo a identificar y
seleccionar variables para su control en los sistemas de control de calidad.

CTCA16 - Establecer el papel y la relevancia del diseño de experimentos para las acciones de mejora de la calidad, definiendo las
reglas básicas para su desarrollo
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CTCA17 - Entender el concepto de control estadístico de procesos, comprendiendo la necesidad de la aplicación consistente del
SPC para poder garantizar la calidad de un producto o proceso, capacitando al alumno para la determinación de tamaños muestrales
adecuados en distintas situaciones de control y para la aplicación de gráficos de control y de las normas en vigor.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

1. Clases expositivas y participativas 42 28

3. Seminario-tutoría 17 11,3

4. Tutoría de libre acceso 1 0,7

5. Trabajo independiente del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

1. Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza
directiva-participativa.

3. Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza
participativa

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

1. Pruebas de conocimiento escritas y/o
orales

6.0 6.0

2. Evaluación continua al final de las
clases impartidas

3.0 3.0

3. Realización de trabajos tutorizados 1.0 1.0

5.5 NIVEL 1: Prácticas Externas y Trabajo Fin de Máster.

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas Externas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER PRÁCTICAS EXTERNAS

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Prácticas externas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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PRÁCTICAS EXTERNAS 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante que haya cursado la asignatura podrá:

- Conocer “in situ” la realidad de la industria del sector agroalimentario en aspectos relacionados con la Gestión de Calidad y trazabilidad de alimentos vegetales.

- Obtener un conocimiento práctico pormenorizado sobre los trabajos de Gestión de Calidad y Trazabilidad

- Conocer el funcionamiento para la implantación de sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad

- Efectuar un seguimiento de los sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad.

- Conocer y trabajar con técnicas de investigación avanzadas aplicadas a la Gestión de Calidad y Trazabilidad de alimentos de origen vegetal

5.5.1.3 CONTENIDOS

Las Prácticas Externas tratan de aproximar al alumno a la realidad en la Gestión de Calidad y Trazabilidad de alimentos de origen vegetal , al aplicar los conocimientos teóricos y prácticos adquiridos
en el Máster en la resolución de situaciones y problemas reales.

El objetivo fundamental de las Prácticas Externas es la formación integral del alumno universitario. Se pretende con ello dar la oportunidad al estudiante de combinar los conocimientos teóricos en
Gestión de Calidad y Trazabilidad,   con los de contenido práctico y de incorporarse al mundo profesional al finalizar el programa con un mínimo de experiencia.

Sus contenidos serán previamente definidos de común acuerdo entre las empresas, centros de Investigación y otras instituciones colaboradoras y los tutores en la Escuela de Ingenierías Agrarias, de
tal forma que la actividad realizada por los alumnos deberá ser la adecuada para la capacitación profesional propia del título.

Los alumnos podrán optar por realizar sus trabajos prácticos, tanto en los propios Laboratorios y plantas piloto de la UEx, como en laboratorios de investigación de los Centros de investigación y/o
empresas del sector agroalimentario o consultoras con las que existe convenio de colaboración docente, de cuya disponibilidad de plazas se informa al inicio del curso. De acuerdo con la Comisión de
Coordinación del Máster y la empresa o institución de acogida se decidirá cuál es la opción elegida, procediéndose a designar su tutor. La realización de los trabajos prácticos estará sujeta al régimen
temporal establecido en el convenio, y podrá realizarse a lo largo del curso. El tutor realizará un seguimiento de la actividad desarrollada por el alumno en la empresa o institución.

Los alumnos deberán realizar una memoria de las Prácticas Externas desarrolladas, siguiendo las directrices de la Comisión de Coordinación del Máster, designada por la Junta de Escuela. Esta
Comisión servirá para homogenizar y objetivar la evaluación por parte de los tutores. También se elaborará un cuestionario o formulario al que los tutores deben responder en relación con las
competencias, habilidades y aptitudes mostradas por el alumno, así como la evolución del alumno durante el periodo de las prácticas.

La Comisión de Coordinación del Máster revisará cada año la metodología aplicable en el proceso de realización de las prácticas, en función de los informes elaborados por los profesores-tutores y los
tutores de la empresa.

La Comisión de Coordinación del Máster elaborará y publicará los criterios para la selección de las empresas o instituciones en las que los alumnos pueden realizar las Prácticas Externas. Igualmente
elaborará la lista de los profesores tutores de prácticas y los criterios para la asignación de éstos a los alumnos; al mismo tiempo la Comisión informará al alumno de quien es su tutor en la empresa.

Los convenios que la Universidad de Extremadura firma con las empresas en las que los alumnos realizan prácticas están coordinados desde la Dirección de relaciones con Empresas y Empleo
(http://www.unex.es/unex/gobierno/direccion/vicealumn/

estructura/dree) dependiente del Vicerrectorado de Estudiantes y Empleo. En la actualidad están vigentes, desde el año 2001 a la actualidad, 1236 convenios de
cooperación educativa para la realización de prácticas en diversas empresas e instituciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.
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CG1 - Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la
producción hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la producción y transformación,
obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservación del
medio ambiente y el uso integral del territorio.

CG3 - Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigación científica y técnica.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupación permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevención de riesgos laborales y la responsabilidad social
y corporativa.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CTF1 - Saber definir los intereses profesionales y de investigación a través del contacto con el mundo laboral

CTF2 - Proporcionar conocimientos "in situ" de la metodología de trabajo en diferentes industrias, empresas y centros de
investigación relacionados con la Gestión de Calidad y Trazabilidad

CTF3 - Ser capaces de enfrentarse en condiciones prácticas a los retos que se plantean en las empresas en relación con la Gestión de
Calidad y Trazabilidad.

CTF4 - Capacidad para iniciarse en la investigación teórica o práctica de un tema específico

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

7. Prácticas en empresa o laboratorios 62.5 41.7

8. Redacción del trabajo realizado en la
empresa

87.5 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

5. Exposición de conocimientos y conceptos durante una situación real de trabajo en visitas a la industria. Enseñanza directiva-
participativa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

4. Evaluación por el tutor de las practicas
en la empresa.

2.0 4.0

5. Evaluación de la memoria de las
actividades desarrolladas en las prácticas.

3.0 6.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER TRABAJO FIN DE MÁSTER

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

TRABAJO FIN DE MÁSTER 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Ser capaz de desarrollar de forma práctica todas las competencias y aptitudes adquiridas durante el Máster.

2. Saber desarrollar aspectos de investigación sobre un tema específico.

3. Tener las herramientas adecuadas para la redacción y presentación de trabajos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo de Fin de Máster es un trabajo original de iniciación a la investigación o de aplicación tecnológica que tiene una extensión de 6 créditos. Debe suponer, por tanto, un trabajo global
(presencial y no presencial) de 150 horas, que el alumno realizará a lo largo del curso académico en vigor bajo la dirección de uno o más profesores doctores. Al  menos uno de ellos será profesor de
la UEx, con docencia en el Máster. Para ello se cuenta con un número suficiente de laboratorios en la Universidad de Extremadura y en su entorno tecnológico:

INTAEX,CTAEX, Centro de Investigación La Orden-Valdesequera, Laboratorio Agroalimentario de Cáceres, Instituto del Corcho, Laboratorios y Servicios de la UEX

Será un trabajo individual y original que ponga de manifiesto el nivel de competencia, habilidades alcanzadas por el alumno durante el Máster. En su elaboración y presentación se utilizarán las TIC’s
y al menos parte de los recursos utilizados podrán estar en un idioma extranjero, preferiblemente el inglés. El trabajo deberá presentarse por escrito y defenderse en público ante un tribunal nombrado
al efecto por la Comisión de Calidad del Máster

Las normas reguladoras del desarrollo del Trabajo Fin de Máster serán establecidas por el Centro.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El alumno no podrá defender públicamente el Trabajo Fin de Máster hasta que no haya aprobado en su totalidad el resto de asignaturas del Máster. El fin último de este
trabajo será revalidar y evaluar globalmente las competencias asociadas al título.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

CG1 - Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la
producción hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la producción y transformación,
obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservación del
medio ambiente y el uso integral del territorio.

CG3 - Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información
existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento crítico, análisis y síntesis.

CT5 - Capacidad de gestión eficaz y eficiente con espíritu emprendedor, iniciativa, creatividad, organización, planificación, control,
toma de decisiones y negociación.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigación científica y técnica.

CT7 - Capacidad de resolución de problemas, demostrando principios de originalidad y autodirección.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autónomo y preocupación por el saber y la formación permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupación permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevención de riesgos laborales y la responsabilidad social
y corporativa.

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones últimas que las sustentan) a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CTF1 - Saber definir los intereses profesionales y de investigación a través del contacto con el mundo laboral

CTF2 - Proporcionar conocimientos "in situ" de la metodología de trabajo en diferentes industrias, empresas y centros de
investigación relacionados con la Gestión de Calidad y Trazabilidad

CTF3 - Ser capaces de enfrentarse en condiciones prácticas a los retos que se plantean en las empresas en relación con la Gestión de
Calidad y Trazabilidad.

CTF4 - Capacidad para iniciarse en la investigación teórica o práctica de un tema específico

CTF5 - Aplicar y desarrollar técnicas de laboratorio relacionados con Gestión de Calidad y Trazabilidad de alimentos de Origen
Vegetal.

CTF6 - Ser capaces de abordar un trabajo de investigación o técnico sobre problemas actuales de la industria agroalimentaria

CTF7 - Analizar los datos obtenidos, presentar los resultados y conclusiones de los trabajos realizados

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

9. Diseño, planificación y realización del
Trabajo Fin Máster

87.5 2

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES
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4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o individuales.

6. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y
el estudio de la materia impartida.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

6. Informe del Director del trabajo. 2.0 3.0

7. Evaluación del documento del trabajo
Fin de Máster entregado.

4.0 7.0

8. Exposición oral y defensa del trabajo
presentado.

1.0 3.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad de Extremadura Ayudante 2.0 100.0 1.0

Universidad de Extremadura Catedrático
de Escuela
Universitaria

5.0 100.0 5.0

Universidad de Extremadura Catedrático de
Universidad

8.0 100.0 4.0

Universidad de Extremadura Profesor
colaborador
Licenciado

8.0 33.0 5.0

Universidad de Extremadura Profesor
Contratado
Doctor

14.0 100.0 13.0

Universidad de Extremadura Profesor Titular
de Escuela
Universitaria

19.0 43.0 15.0

Universidad de Extremadura Profesor Titular
de Universidad

41.0 100.0 55.0

PERSONAL ACADÉMICO

Ver anexos. Apartado 6.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver anexos. Apartado 6.2

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver anexos, apartado 7.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

99,5 1 99,5

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver anexos, apartado 8.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

El procedimiento general que la Universidad de Extremadura establece para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes es: - Trabajo Fin de
Máster. - Sistema de acreditación de las competencias generales de dominio de las TIC’s y de conocimiento de idiomas. Por otra parte, el Sistema Interno de Garantía de
la Calidad de la UEx ha previsto en su Proceso para Garantizar la Calidad de los Programas Formativos la realización anual del análisis de los resultados de aprendizaje
dentro de un Proceso de análisis de los resultados en el que el Comité de Calidad de la Titulación recopilará datos e indicadores para la evaluación y seguimiento de
la actividad de enseñanza y aprendizaje. Dichos datos serán tratados por la Comisión de Garantía de Calidad de la Escuela de Ingenierías Agrarias a fin de elaborar el
informe de calidad de la titulación y permitir, con ello, que las Juntas de Centro revisen sus programas formativos.

 

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/sgic

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2009

Ver anexos, apartado 10.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Se atenderá a la normativa de reconocimiento y transferencia de créditos.

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO
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3001478-06005391 Máster Universitario en Gestión de Calidad y Trazabilidad en Alimentos de Origen
Vegetal-Universidad de Extremadura

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

17133942T José Luis Gurría Gascón

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza de Caldereros 1 10003 Cáceres Cáceres

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vicedoc@unex.ex 630675097 927257019 Vicerrector de Docencia y
Relaciones Institucionales de la
Universidad de Extremadura

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

17133942T José Luis Gurría Gascón
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y 
PROCEDIMIENTOS 


2.1 Justificación del título propuesto, argumentando el interés 
académico, científico o profesional del mismo  


Se abren varias posibles iniciativas de máster en las que se profundice y oriente en el 
conocimiento adquirido en el grado y sobre todo su aplicación en la Escuela de 
Ingenierías Agrarias.  


Dentro del sector agroalimentario, la producción vegetal en Extremadura destaca por 
su volumen económico y por la diversidad de sus producciones (cereal, olivar, viñedo, 
frutas, hortalizas, etc.). Sin embargo, la tradición comercializadora y la agroindustria 
extremeña son aún escasas. Un elevado porcentaje de esta producción vegetal se 
gestiona y transforma fuera de nuestra comunidad. En este sentido, el sector 
agroindustrial necesita técnicos especializados que lo impulsen. Las empresas 
alimentarias están incrementando de una manera constante la calidad de sus 
productos. Se hace necesario introducir metodologías avanzadas de gestión de 
calidad, de mejora de procesos o de diseñado de nuevos productos, para poder 
competir con otras industrias agroalimentarias nacionales e internacionales. La 
certificación de sistemas de gestión o de productos y procesos está contribuyendo a 
generar confianza en las cadenas de suministro de alimentos sobre la capacidad de 
los operadores para satisfacer unos requisitos de calidad y de seguridad alimentaria 
cada vez más exigentes. Según los estudios realizados para la elaboración de los 
libros blancos de Ciencia y Tecnología de los Alimentos y en el de Ingeniero 
Agrónomo, los empleadores consideran que las competencias específicas más 
valoradas actualmente para estos dos títulos son los conocimientos relacionados con 
la gestión y el control de Calidad así como la implantación de sistemas de 
trazabilidad. “Del campo a la mesa” es la frase utilizada por los organismos 
encargados de velar por la Seguridad Alimentaria en la Unión Europea junto con la 
OMS y la FAO, garantizando que al consumidor lleguen alimentos de muy buena 
calidad. En este sentido, tanto en las grandes empresas y cooperativas 
agroalimentarias como a nivel de las PYMES y las pequeñas y medianas cooperativas 
del sector, la gestión de la calidad y de la seguridad alimentaria se ha transformando 
en una actividad compleja que está requiriendo la participación de expertos con una 
formación específica en un campo profesional de un gran dinamismo. 


Por ello, resultaría coherente y oportuno plantearse desde la Escuela de Ingenierías 
Agrarias un “Máster en Gestión de Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen 
Vegetal”, con una orientación investigadora y profesional, poniendo especial énfasis 
en la trazabilidad y gestión de la calidad de este tipo de alimentos. 


2.2 Referentes externos a la universidad proponente que avalen la 
adecuación de la propuesta a criterios nacionales o 
internacionales para títulos de similares características 
académicas 


Gracias a la singularidad edafoclimática de la Comunidad Autónoma de Extremadura, 
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la Producción Vegetal en 2005, a precios básicos, fue de 1.174 millones de €, lo que 
representa el 55,2% del total de la Producción de la Rama Agraria extremeña 
(Consejería de Agricultura y Medio Ambiente). La diversidad de aprovechamientos y 
estructuras productivas del territorio extremeño hace que la producción vegetal 
presente unas características diferentes con productos agrarios muy diversos como 
cereal, olivar, viñedo, frutas, hortalizas, etc. Sin embargo, la agroindustria en 
Extremadura se encuentra poco diversificada. Las producciones hortofrutícolas a lo 
largo de los últimos años se han visto afectadas por la persistencia de algunos 
estrangulamientos comerciales, que unidos a la situación excéntrica de la región y a la 
existencia de una agroindustria poco diversificada, hacen que la superficie de estos 
cultivos estén muy lejos de su potencial (Economía de las Comunidades Autonómicas. 
La Raya Ibérica, 2005). La producción integrada en Extremadura comienza su 
desarrollo mediante el Decreto 24/1999, de 23 de febrero, rápidamente sustituido por 
el actual Decreto 87/2000, de 14 de abril. A partir de este Decreto han ido entrando 
en vigor las distintas Normas Técnicas que regulan de forma específicas las 
características de los cultivos en producción integrada 


En este sentido se hace necesaria la impartición de un Máster en Gestión de Calidad y 
Trazabilidad de alimentos de origen vegetal, principalmente por: 


1. El sector agroindustrial extremeño, en claro crecimiento, necesita técnicos 
especializados en el ámbito de la gestión y control de calidad de procesos y productos 
de origen vegetal que lo impulse estableciendo procedimientos y manuales de control 
de calidad, implantando y gestionando sistemas de calidad, analizando alimentos, 
evaluando los riesgos higiénico-sanitarios y toxicológicos de los procesos, identificando 
las posibles causas de deterioro de los alimentos y estableciendo mecanismos de 
trazabilidad. 


2. El marco ideal para impartir estos conocimientos es un posgrado de 2º ciclo, tipo 
máster, con orientación académico-científica o profesional, emanada de la Declaración 
de Bolonia. 


2.3. Descripción de los procedimientos de consulta internos y 
externos utilizados para la elaboración del plan de estudios 


2.3.1. Procedimientos de consulta internos 


Como ya se ha mencionado en apartados anteriores la producción vegetal en 
Extremadura destaca por su volumen y diversidad productiva, reportando un gran 
volumen de ingresos para la economía de esta región. Además, en las empresas 
alimentarias se hace cada día más necesario introducir metodologías avanzadas de 
trazabilidad, gestión de calidad, de aseguramiento de la seguridad alimentaria, de 
mejora de procesos o de diseño nuevos productos, para poder competir con otras 
industrias agroalimentarias nacionales e internacionales. En Extremadura, el sector 
hortofrutícola se encuentra con varios problemas que desde un punto técnico limitan 
la rentabilidad de los cultivos, presentando problemas de caracterización de calidades, 
normalización e incluso fraudes y sustituciones. Esta necesidad de técnicos 
especialistas que impulsen el sector en aspectos de trazabilidad, control y 
aseguramiento de la calidad de los alimentos vegetales en Extremadura queda 
patente en las líneas prioritarias de I+D+i, que sobre estos temas aparecen en las 
convocatorias públicas del Plan Regional de Investigación y Desarrollo.  


En este sentido, este plan de estudios ha sido aprobado por la Comisión de Planes de 
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estudio de la Escuela de Ingenierías Agrarias, Departamentos participantes, así como 
en la sesión de Junta de Centro del día 6 de septiembre de 2006 aprobada por 
unanimidad. Además, la Universidad de Extremadura aprobó el plan de estudios en 
reunión de Consejo de Gobierno de 17 de diciembre de 2008. 


Estos mismos trámites se han seguido para la modificación del título, aprobado en 
Consejo de Gobierno de 20 de noviembre de 2012. 


2.3.2. Procedimientos de consulta externos 


Las encuestas realizadas a los empleadores de la Comunidad extremeña para la 
elaboración de los Libros Blancos de Ciencia y Tecnología de los Alimentos y de 
Ingeniero Agrónomo pusieron de manifiesto la necesidad de formación altamente 
cualificada y específica en gestión de calidad de los alimentos. La formación desde la 
Escuela de Ingenierías Agrarias de técnicos especializados en gestión de calidad e 
implantación de sistemas de trazabilidad en alimentos de origen vegetal se hace 
totalmente necesaria.  


Además, como hemos señalado la nueva estructura de los estudios universitarios, 
contempla un posgrado de 2º ciclo, tipo máster con orientaciones profesionales; en 
este sentido, este posgrado sería muy apropiado para los grados que se imparten en 
la Escuela de Ingenierías Agrarias. La demanda por parte del alumnado es elevada 
dado que la UEX nunca ha organizado un máster de estas características en 
alimentos de origen vegetal y tampoco se dispone de cursos de Doctorado sobre este 
tema. 
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACIÓN DE FECHA 
26/03/2013 


(4311204 - MÁSTER UNIVERSITARIO EN GESTIÓN DE 
CALIDAD Y TRAZABILIDAD EN ALIMENTOS DE ORIGEN 


VEGETAL) 


ASPECTOS A SUBSANAR 


 


CRITERIO 1: DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO 


Se deben completar adecuadamente los datos relativos a créditos de 
matrícula en función de la modalidad de estudios. Se deben completar los 
datos de créditos de matrícula para el resto de cursos. 


En la tabla 1.3, página 2 del plan de estudios, se han completado los datos relativos a 
la matricula 


Número de ECTS de matrícula por estudiante y período lectivo 
Tiempo completo Tiempo parcial 


 
ECTS mín. ECTS máx. ECTS mín. ECTS máx. 


Primer curso 30 60 12 24 


 


CRITERIO 2: JUSTIFICACIÓN 


Se debe recoger la orientación (investigadora y profesional) del Máster 
verificado en la aplicación informática. 


Ya se ha incluido en la página 3 de justificación del título la orientación investigadora y 
profesional de este Máster, con el siguiente texto: 


"Por ello, resultaría coherente y oportuno plantearse desde la Escuela de Ingenierías 
Agrarias un “Máster en Gestión de Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen 
Vegetal”, con una orientación investigadora y profesional, poniendo especial 
énfasis en la trazabilidad y gestión de la calidad de este tipo de alimentos". 


 


CRITERIO 3: COMPETENCIAS 


Se deben revisar y modificar las competencias de modo que:  


(1) se incluyan competencias generales que tengan esta condición: en la 
Memoria presentada las que se recogen son todas ellas competencias 
específicas. 


Las competencias generales han sido modificadas: 


COMPETENCIAS GENERALES 
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CG1 


Adquirir capacidades relativas a la mejora de los sistemas de producción 
agrícola, promoviendo prácticas de cultivo innovadoras que mejoren la 
calidad y seguridad de los alimentos. 
Formar especialistas que sepan, mejorar, innovar y auditar 
sistemas de Gestión de Calidad y Trazabilidad desde la producción 
hasta la obtención final de alimentos de origen vegetal. 


CG2 


Fomentar sus capacidades para desarrollar, transformar y conservar los 
alimentos de origen vegetal, pudiendo diseñar y elaborar procesos y 
productos novedosos que permitan satisfacer las necesidades del mercado. 
Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar 
de forma continua la producción y transformación, obteniendo y 
elaborando productos agroalimentarios seguros, saludables y de 
calidad, desde la perspectiva de la conservación del medio 
ambiente y el uso integral del territorio. 


CG3 


Proporcionar al alumno capacidad para evaluar, controlar la calidad y  
establecer mecanismos de trazabilidad innovadores en los procesos de 
elaboración de alimentos de origen vegetal, siendo capaces de controlar 
los procesados desde la producción hasta la obtención de alimentos de 
elevada calidad. 
Ampliar los conocimientos de Grado y aplicarlos en contextos de 
investigación en el ámbito de la Gestión de Calidad y Trazabilidad 
de alimentos de origen vegetal. 


CG4 
Ser capaces de analizar y evaluar los riesgos alimentarios a lo largo de la 
cadena alimentaria, implementando sistemas avanzados de calidad que 
garanticen la seguridad de los alimentos de origen vegetal. 


CG5 
Conocer las normativas relacionadas con los sistemas de gestión de 
calidad, siendo capaces de desarrollar sistemas que garanticen la calidad 
en el ámbito de los alimentos de origen vegetal. 


CG6 


Proporcionar conocimientos para poder realizar adecuadamente controles y 
optimización de procesos y productos de alimentos en el ámbito de la 
calidad total de los alimentos de origen vegetal, fomentando la formación 
en técnicas de calidad. 


CG7 
Ser capaces de asesorar legal, científica y técnicamente a los agricultores e 
industriales del sector, y formar a personal relacionado con el mismo.  


(2) se incluyan únicamente competencias específicas que pongan de 
manifiesto el carácter de formación avanzada característico de los Títulos de 
Máster: las competencias CG5, CG7, CFP1–CFP3, CPT1–CPT7, CTCA3, CTCA8, 
CTCA9, CTCA10, CTCA11, CTCA14–CTCA17, CTF1, CTF3, CTF4 son 
indiferenciables de estudios de Grado de referencia sobre la temática; 
adicionalmente las competencias CTF3 y CTF4 no tienen carácter específico. 


 


Las competencias específicas han sido modificadas: 


COMPETENCIAS ESPECÍFICAS DEL MODULO CALIDAD EN LA FASE DE 
PRODUCCIÓN (CFP)  


CFP1 


Conocer los aspectos más relevantes de la calidad de las producciones 
de cultivos leñosos, hortícolas y extensivos; así como los productos de 
calidad diferenciada: Denominaciones de Origen e IGPs. 
Conocer las técnicas más avanzadas en la producción 
hortofrutícola y la de los cultivos herbáceos extensivos y su 
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influencia en la calidad de la materia prima y del producto final, 
con especial referencia a los sistemas que optimicen el uso de 
los medios de producción y la conservación del medio ambiente. 


CFP2 


Conocer cuales son y como influyen los factores ambientales, genéticos 
y agronómicos durante la fase de producción sobre la calidad de las 
producciones. 
Saber aplicar, adaptar e integrar los conocimientos adquiridos 
en el ámbito de la calidad en la fase de producción a situaciones 
prácticas y de resolución de problemas en entornos y con 
condicionantes nuevos, tanto con carácter investigador como 
técnico y profesional. 


CFP3 


Conocer las Agriculturas alternativas que en muchos casos generan un 
valor añadido al producto: agricultura de conservación, agricultura 
integrada, agricultura ecológica; así como la aplicación de nuevas 
tecnologías en la calidad de las producciones: agricultura de precisión. 


CFP4  
COMPETENCIAS ESPECÍFICAS DEL MODULO PROCESADO Y 
TRANSFORMACIÓN DE LOS ALIMENTOS VEGETALES (CPT) 


CPT1 


Diferenciar entre frutas y hortalizas frescas, mínimamente procesadas y 
las conservadas por otros tratamientos más intensos. 
Adquirir una formación avanzada de carácter profesional en 
relación a las operaciones llevadas a cabo, y los cambios 
fisiológicos producidos durante la postcosecha de las frutas y 
hortalizas frescas y de las mínimamente procesadas. 


CPT2 


Conocer las operaciones de preparación inicial, manipulación y 
distribución de frutas y hortalizas frescas y mínimamente procesadas. 
Capacitar para desarrollar investigaciones que favorezcan el 
desarrollo tecnológico y la transferencia de tecnología en la 
cadena de transformación y conservación de alimentos 
vegetales 


CPT3 


Capacitar al alumno para aplicar los métodos de conservación y 
envasado más adecuados a las frutas y hortalizas mínimamente 
procesadas y refrigeradas. 
Diseñar y llevar a cabo investigaciones relacionadas con la 
aplicación de tecnologías de envasado y de nuevos materiales 
de recubrimiento comestibles en productos vegetales. 


CPT4 


Estudiar los fundamentos y conocer los aspectos físicos y las técnicas 
de congelación de las frutas y hortalizas. 
Capacitar para innovar en el desarrollo de procesos de 
fabricación y conservación de alimentos de origen vegetal de 
elevada calidad. 


CPT5 
Adquirir los conocimientos necesarios para llevar a cabo una conserva 
vegetal. 


CPT6 
Estudiar los efectos de otros métodos de conservación y las 
características de los vegetales a ellos sometidos. 


CPT7 
Conocer las tecnologías de elaboración de distintos productos obtenidos 
a partir de los vegetales (mermeladas, aceites, vinos, etc.). 


COMPETENCIAS ESPECÍFICAS DEL MODULO TRAZABILIDAD, CONTROL Y 
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD (CTCA) 


CTCA1 
Ser capaz de implantar y desarrollar un sistema de Gestión de Calidad 
empleando las normas ISO, así como realizar Auditorías Internas para 
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el seguimiento y control de dicho sistema. 
Ser capaz de aplicar diferentes normas para el diseño, 
implementación, monitorización y mejora continua de Sistemas 
de Gestión de Calidad que se emplean en la industria de 
productos vegetales y relacionadas. 


CTCA2 


Aplicar las normas de gestión de calidad en la evaluación, diseño y 
planificación de estrategias para el desarrollo de nuevos productos 
vegetales.  
Ser capaz de asesorar y guiar a los responsables de la 
organización para la mejora de aspectos científicos y técnicos de 
la industria, para facilitar su evaluación en base a las 
normativas de mayor aplicación en el mercado, y para la 
formación del personal en aspectos relacionados con la calidad. 


CTCA3 
Poseer las herramientas para encontrar la legislación que ataña a la 
industria de productos vegetales, interpretarla y aplicarla a casos 
concretos. 


CTCA4 
CTCA3 


Implantar en la industria un sistema de gestión medioambiental 
integrado, para la protección preventiva del medio ambiente 


CTCA5 
CTCA4 


Conocer los principios para dirigir y gestionar laboratorios para el 
análisis y mejora de productos y procesos. 
Diseñar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente 
Sistemas de Gestión Integrados en la industria 


CTCA6 
CTCA5 


Conocer el concepto de trazabilidad, sus tipos y las herramientas para 
la aplicación de la trazabilidad en la industria agroalimentaria. 
Conocer los principios de dirección y gestión de laboratorios 
para el análisis y mejora de productos y procesos. 


CTCA7 
CTCA6 


Saber utilizar las técnicas novedosas de biología molecular, 
inmunológicas e instrumentales que pueden ser usadas para garantizar 
la trazabilidad de los alimentos de origen vegetal. 


CTCA8 
CTCA7 


Conocer el concepto de control de calidad en los alimentos, y la 
necesidad de preservarla a lo largo de la obtención, procesado y 
conservación de los mismos. 
Saber optimizar y actualizar las herramientas necesarias para la 
adecuada implantación y mantenimiento de sistemas de 
trazabilidad en las industrias de alimentos de origen vegetal 


CTCA9 
CTCA8 


Conocer las características físico-químicas de interés de cada grupo de 
alimento de origen vegetal para identificar los parámetros de calidad a 
controlar en estos  productos y sus derivados. 
Conocer en profundidad los métodos de análisis químico e 
instrumental aplicados al control de calidad de los productos 
vegetales, incidiendo en las técnicas de vanguardia que 
constituyan perspectivas de futuro. 


CTCA10 
CTCA9 


Saber utilizar las técnicas de análisis físico-químico empleadas para 
garantizar la calidad de los alimentos de origen vegetal. 
Conocer los avances en la aplicación de técnicas de evaluación 
sensorial para el control de calidad de alimentos de origen 
vegetal. 


CTCA911 
Conocer las características y las pruebas sensoriales para el control de 
calidad de los alimentos de origen vegetal  


CTCA12 
Saber utilizar las técnicas de análisis sensorial para evaluar la calidad 
de los alimentos de origen vegetal. 
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CTCA13 


Conocer los peligros físicos, químicos y biológicos, que pueden aparecer 
durante la producción, transformación, almacenamiento y distribución 
de los alimentos de origen vegetal, así como los métodos más 
adecuados y novedosos para su análisis y control  


CTCA14 
CTCA10 


Enseñar y capacitar a los alumnos a evaluar los riesgos relacionados 
con los alimentos de origen vegetal de forma rápida y segura, 
diseñando y valorando las estrategias necesarias para determinar el 
potencial toxicológico de los mismos sobre el ser humano. 
Evaluar e investigar los peligros durante el procesado, 
almacenamiento y distribución de alimentos de origen vegetal 
mediante técnicas avanzadas de análisis. 


CTCA15 
CTCA11 


Estudiar los requisitos previos necesarios para implantar sistema de 
garantía de la seguridad alimentaria en las diferentes industrias y 
establecimientos relacionadas con los alimentos de origen vegetal. 
Diseñar, auditar y comprobar la conformidad de los 
prerrequisitos establecidos en las industrias de alimentos de 
origen vegetal. 


CTCA16 
CTCA12 


Conocer y diseñar sistemas de garantía de la seguridad alimentaria en 
los alimentos de origen vegetal, desde la producción hasta el 
consumidor final, aprendiendo a implantar sistemas APPCC específicos 
adaptados a las diferentes industrias y establecimientos del sector. 
Saber analizar y tomar decisiones relativas a la seguridad 
alimentaria, implementando, haciendo seguimiento y auditorias 
de los sistemas utilizados para garantizar la seguridad 
alimentaria, conociendo las aplicaciones y limitaciones de los 
mismos para cada una de las industrias de alimentos de origen 
vegetal. 


CTCA17 


Conocer los orígenes y la filosofía de la calidad total, identificando las 
características específicas de la calidad total aplicada a los alimentos y 
caracterizando los procesos y técnicas de gestión de la calidad total en 
empresas alimentarias. 


CTCA18 
CTCA13 


Enseñar a utilizar técnicas de diagnostico estratégico de situaciones 
internas y externas de las empresas agroalimentarias, capacitando al 
alumno para utilizar herramientas de planificación de la calidad de 
productos y procesos agroalimentarios 


CTCA19 
CTCA14 


Formar en técnicas de gestión y planificación de recursos humanos para 
el diseño de medidas y actividades que mejoren la eficiencia y eficacia 
del funcionamiento de la empresa agroalimentaria 


CTCA20 
CTCA15 


Adquirir conocimientos específicos acerca de los distintos sistemas de 
control de calidad, aprendiendo a identificar y seleccionar variables para 
su control en los sistemas de control de calidad 


CTCA21 
CTCA16 


Establecer el papel y la relevancia del diseño de experimentos para las 
acciones de mejora de la calidad, definiendo las reglas básicas para su 
desarrollo 


CTCA22 
CTCA17 


Entender el concepto de control estadístico de procesos, comprendiendo 
la necesidad de la aplicación consistente del SPC para poder garantizar 
la calidad de un producto o proceso, capacitando al alumno para la 
determinación de tamaños muestrales adecuados en distintas 
situaciones de control y para la aplicación de gráficos de control y de 
las normas en vigor. 


COMPETENCIAS ESPECÍFICAS DEL MODULO PRÁCTICAS EXTERNAS Y 
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TRABAJO FIN DE MÁSTER (CTF) 


CTF1 


Capacidad para desarrollar de forma práctica las competencias 
adquiridas en los demás módulos (Competencias CB6- CB10, CG1-CG7, 
CT1-CT11, CFP1-CFP4, CPT1-CPT7, CTCA1-CTCA22) 
Saber definir los intereses profesionales y de investigación a 
través del contacto con el mundo laboral. 


CTF2 


Proporcionar conocimientos "in situ" de la metodología de 
trabajo en diferentes industrias, empresas y centros de 
investigación relacionados con la Gestión de Calidad y 
Trazabilidad. 


CTF3 
Conocimiento para la realización de búsquedas, recolección, evaluación 
y organización del material bibliográfico y de las TIC’s. 


CTF4 
CTF3 


Obtener práctica en la redacción y presentación, así como en la 
exposición oral de cualquier comunicación escrita tanto en español 
como en inglés. 
Ser capaces de enfrentarse en condiciones prácticas a los retos 
que se plantean en las empresas en relación con la Gestión de 
Calidad y Trazabilidad. 


 
CTF4 


Capacidad para iniciarse en la investigación teórica o práctica de un 
tema específico (Competencias CB6-CB10, CG1-CG7, CT1-CT11, CFP1-
CFP4, CPT1-CPT7, CTCA1-CTCA22) 


CTF5 
Aplicar y desarrollar técnicas de laboratorio relacionados con 
Gestión de Calidad y Trazabilidad de alimentos de Origen 
Vegetal. 


CTF6 
Ser capaces de abordar un trabajo de investigación o técnico 
sobre problemas actuales de la industria agroalimentaria. 


CTF7 
Analizar los datos obtenidos, presentar los resultados y 
conclusiones de los trabajos realizados.  


 


 (3) se ponga de manifiesto el carácter integrador y aplicado de las mismas 


Todas las competencias relacionadas en este apartado, tanto las básicas, como las 
transversales y específicas tienen un carácter integrador y aplicado, siendo 
totalmente necesarias adquirirlas en las diferentes asignaturas del Máster para 
conseguir alcanzar las competencias generales del título. Aspecto que también se puede 
comprobar en el apartado 5 de planificación académica del título de Máster.  


(4) se incluyan únicamente competencias que se puedan alcanzar y ser 
evaluadas: las competencias CT2 y CTF4 no se incluyen en el programa 
formativo presentado 


Todas las competencias descritas en el apartado 3 del plan de estudios, han sido 
incluidas y revisadas en el programa formativo del plan de estudios del Máster. 


 


CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 


Se deben especificar y ponderar los criterios de admisión de los estudiantes 
para las situaciones en que la demanda supere a la oferta. 


El criterio de admisión de los estudiantes que hayan cursado alguno de estos títulos 
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será ponderado en función del expediente académico. Se ha incluido un párrafo 
aclarando esta cuestión en la página 15, justo al finalizar la enumeración de los 
Grados, Licenciaturas y Diplomaturas con acceso directo al Máster de Gestión de 
Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen Vegetal: 


"El criterio de admisión de los estudiantes que hayan cursado alguno de 
estos títulos será ponderado en función del expediente académico". 


Se incluye un perfil de ingreso recomendado muy amplio y diverso. Esto 
implica que puedan acceder al Máster estudiantes que carezcan de la 
suficiente formación en la temática del mismo. Por ello, se debe bien 
restringir el perfil de ingreso o bien establecer complementos de formación 
para los estudiantes mencionados anteriormente. Si se establecen 
complementos de formación se deberá describir el perfil del estudiante, en 
función de la formación previa, que estaría obligado a cursarlos y cuales 
estarían exentos de su realización. Si los complementos de formación forman 
parte del Plan de Estudios del Máster se deben definir en el Criterio 5.1, 
mientras que si no forman parte del mismo se deben incluir en el Criterio 4.5 
de la Memoria. 


Se ha modificado el perfil de acceso directo. Se han eliminado los títulos de Ciencias 
de la Salud "Licenciado/Grado en Medicina" y "Licenciado/Grado en Farmacia". El 
resto de los títulos que se proponen de acceso directo están relacionados con el 
sector alimentario o agroalimentario. Estos títulos son los que poseen la mayoría de 
las personas que trabajan en el sector de la industria alimentaria. Además, en los 
años que se ha estado cursando este Máster, aprobado por la ANECA en el BOE del 
14 de Junio de 2007 y posteriormente modificado en el curso 2009-2010 y aprobado 
por la ANECA en el BOE 17 mayo de 2010, se han matriculado alumnos de los títulos 
con acceso directo, excepto de los dos títulos eliminados, y los resultados de 
aprendizaje han sido correctos, acorde con las competencias tanto generales como 
específicas desarrolladas en este máster. Es por ello, que son indicados para dar 
acceso directo al máster. 


Grados, Licenciaturas y Diplomaturas con acceso directo al Máster de Gestión de 
Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen Vegetal son: 


 Licenciado/Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


 Ingeniero Agrónomo 


 Grado en Ingeniería de Explotaciones Agropecuarias 


 Grado en Ingeniería Hortofrutícola y Jardinería 


 Grado en Ingeniería de Industrias Agrarias y Alimentarias 


 Licenciado/Grado en Biología 


 Licenciado/Grado en Veterinaria 


 Licenciado/Grado en Medicina 


 Licenciado/Grado en Química 


 Licenciado/Grado en Bioquímica 


 Ingeniero Químico 
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 Licenciado/Grado en Ciencias Ambientales 


 Licenciado/Grado en Enología 


 Ingeniero Técnico en Explotaciones Agropecuarias 


 Ingeniero Técnico en Hortofruticultura y Jardinería 


 Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias 


 Licenciado/Grado en Farmacia 


 Diplomado/Grado en Dietética y Nutrición 


Se deben incluir los datos de reconocimiento de créditos en las casillas 
correspondientes según se especifica en la Normativa presentada en la 
Memoria. En el caso que no se contemple el reconocimiento de créditos se 
indicará como 0. 


Los datos de reconocimiento de créditos para el Máster de Gestión de Calidad y 
Trazabilidad de Alimentos de Origen Vegetal han sido subsanados en plan de estudios 
incluyendo 0, dado que no se contempla reconocimiento de créditos alguno. 


Mínimo 0 Reconocimiento de créditos cursados en enseñanzas 
superiores oficiales no universitarias Máximo 0 


Mínimo 0 
Reconocimiento de créditos cursados en Títulos Propios 


Máximo 0 
Reconocimiento de créditos cursados por acreditación de Mínimo 0 


 


 


CRITERIO 5: DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS 


Se deben diferenciar las actividades formativas de las metodologías docentes 
pues la mayor parte de las que en la memoria se califican como 
“metodologías docentes” son actividades formativas. 


Se han modificado las actividades formativas y metodologías docentes a fin de 
eliminar el carácter poco diferenciador de las mismas. Así mismo también se han 
realizado pequeñas modificaciones en los sistemas de evaluación para evitar el 
solapamiento con las dos anteriores. 


5.2. Actividades formativas 


Número Actividad formativa 


1 
Grupo Grande (clases teóricas, de problemas y exámenes) 
Clases expositivas y participativas 


2 
Seminario/Laboratorio 
Prácticas de laboratorio 


3 
Seguimiento docente (tutorías ECTS) 
Seminario-tutoría 


4 
Actividades no presenciales 
Tutoría de libre acceso 


5 Trabajo independiente del alumno 
6 Visitas guiadas 
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5 
7 


Elección y realización de las  
Prácticas en empresa o laboratorios 


6 
8 


Redacción del trabajo realizado en la empresa 


7 
9 


Diseño, planificación y realización del Trabajo Fin Máster 


8 Análisis y discusión de los resultados 
9 Exposición y defensa del Trabajo Fin de Máster 


5.3. Metodologías docentes 


Número Metodología docente 


1 


Clases expositivas y discusión de contenidos teóricos 
Clase magistral con exposición de conceptos y conocimientos de 
tipo teórico con apoyo de material audiovisual. Enseñanza 
directiva-participativa. 


2 Desarrollo de problemas  


3 
2 


Prácticas de laboratorio y plantas piloto 
Trabajos prácticos en campo, laboratorio o planta piloto a grupo 
mediano o pequeño. Enseñanza participativa 


4 Prácticas de campo 


5 
3 


Seguimiento y discusión de trabajos  
Búsqueda y análisis de documentos escritos en grupos medianos 
o pequeños y discusión del trabajo del estudiante. Enseñanza 
participativa 


6 
4 


Desarrollo de seminarios 
Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, 
consultas de dudas y asesoría en grupos pequeños o 
individuales. 


7 
5 


Visitas a industrias y explotaciones productoras de alimentos 
Exposición de conocimientos y conceptos durante una situación 
real de trabajo en visitas a la industria. Enseñanza directiva-
participativa 


8 
6 


Realización de exámenes  
Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante 
el análisis de documentos escritos, la elaboración de memorias y 
el estudio de la materia impartida. 


9 
Tutorización de prácticas en Empresas, Centros de Investigación o 
Departamentos de la UEx 


10 Seguimiento y desarrollo de memoria descriptiva de las prácticas 
11  Planificación y desarrollo del Trabajo Fin de Máster 
12 Exposición oral y pública del Trabajo Fin de Máster 


5.4. Sistemas de evaluación 


Número Sistema de evaluación 


1 
Evaluación final de los conocimientos  
Pruebas de conocimiento escritas y/o orales 


2 Evaluación continua al final de las clases impartidas 


3 
Asistencia con aprovechamiento de actividades presenciales 
Realización de trabajos tutorizados 


cs
v:


 1
03


89
64


47
87


01
07


38
69


99
64


9







  
 


 - 10 -  


 


4 
Evaluación del seguimiento del por el tutor de las prácticas en la 
empresa 


5 
Evaluación de la memoria de las actividades desarrolladas en las 
prácticas 


6 Informe del Director del Trabajo Fin de Máster 
7 Evaluación del documento del Trabajo Fin de Máster entregado 
8 Exposición oral y defensa del Trabajo Fin de Máster presentado  


Las Prácticas Externas y el Trabajo Fin de Máster son materias con carácter 
propio por ello se debe cambiar su carácter de materia/asignatura 
obligatoria por el de Práctica Externa y Trabajo Fin de Máster 


Se ha introducido el carácter propio en las asignaturas de Prácticas Externas y 
Trabajo Fin de Máster. 


Se deben modificar los contenidos de las materias 1.1, 2.1, 3.1 y 3.3 de 
manera que pongan de manifiesto el carácter avanzado propio de los 
estudios de Máster.  


Se han modificado los contenidos de las materias Calidad en la fase de producción, 
Procesado y Transformación de los Alimentos Vegetales, Gestión de la Calidad y 
Control de la Seguridad Alimentaria 


Denominación Calidad en la Fase de Producción 
Resultados de aprendizaje de la materia 


Conocer las técnicas más avanzadas en la producción hortofrutícola y la de 
los cultivos herbáceos extensivos y su influencia en la calidad de la 
materia prima y del producto final, con especial referencia a los sistemas 
que optimicen el uso de los medios de producción (agua, fertilizantes y 
pesticidas) y la conservación del medio ambiente. 


Contenidos de la materia 


- Técnicas avanzadas en la producción de hortalizas frescas y 
transformadas. Influencia en la calidad de la materia prima y del producto 
final. 


- Técnicas avanzadas en la producción de frutas frescas y transformadas. 
Influencia en la calidad de la materia prima y del producto final. 


- Técnicas avanzadas en la producción de cultivos herbáceos extensivos. 
Influencia en la calidad de la materia prima y del producto final. 


- Técnicas avanzadas para la determinación de la trazabilidad de 
productos fitosanitarios en los alimentos de origen vegetal. 


 


Denominación 
Procesado y Transformación de los 
Alimentos Vegetales 


Resultados de aprendizaje de la materia 


 Ser capaz de diseñar una planta un sistema de procesado de productos 
vegetales frescos y/o productos vegetales elaborados. tomando como 
base los resultados de investigaciones y las nuevas tecnologías de 
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conservación. 


 Ser capaz de detectar y corregir problemas en las operaciones de 
preparación, transformación, conservación y envasado de vegetales. 


 Ser capaz de establecer el destino más adecuado para las frutas y 
hortalizas mediante medidas objetivas y subjetivas avanzadas. 


 Elegir los mejores procedimientos para la conservación de las frutas y 
hortalizas en cada caso para asegurar su máxima calidad. 


 Conocer los sistemas de envasado Tener un conocimiento avanzado de 
los nuevos sistemas de envasado y poderlos adaptar en las mejores 
condiciones a la conservación de vegetales. 


Contenidos de la materia 


En esta materia se llevarán a cabo estudios avanzados de los procesos 
tecnológicos de transformación y conservación de alimentos vegetales, 
con especial atención en la investigación, desarrollo, implementación y 
transferencia de nuevas tecnologías que aseguren su calidad. Se 
analizarán las tendencias, avances y perspectivas de futuro en el ámbito 
de las operaciones y tecnologías postcosecha aplicables a frutas y 
hortalizas frescas; de las nuevas tecnologías de transformación y 
conservación; así como en el envasado y aplicación de películas 
comestibles de productos vegetales. 


 


Denominación Gestión de Calidad  
Resultados de aprendizaje de la materia 


Una vez superada esta materia se espera que los estudiantes hayan adquirido las 
siguiente capacidades: 


 Diseñar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente un 
Sistema de Gestión de Calidad. 


 Aplicar diferentes normas para el desarrollo de los principales 
esquemas de certificación que se emplean en la industria de 
productos vegetales y relacionadas.  


 Diseñar, implementar, monitorizar y mejorar continuamente 
Sistemas de Gestión Integrados en la industria.  


 Asesorar y guiar a los responsables de la organización para facilitar 
el proceso de evaluación de la conformidad en base a las 
normativas de mayor aplicación en el mercado. 


 Conocer los principios para dirigir y gestionar laboratorios para el 
análisis y mejora de productos y procesos. 


Contenidos de la materia 


Diseño e implementación de Sistemas de Gestión de la Calidad basado en 
normas internacionales. Optimización y mejora continua de los Sistemas 
de Gestión de la Calidad. Gestión y análisis de Riesgos Laborales. 
Implantación y mejora de Sistemas de Gestión Medioambiental y de 
Sistemas Integrados de Gestión. Diseño, dirección y gestión de 
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laboratorios para el análisis y mejora de productos y procesos. 


 


Denominación Trazabilidad y Control de la Calidad  
Resultados de aprendizaje de la materia 


 Ser capaz de implantar, manejar o evaluar un sistema de trazabilidad en el 
ámbito de la industria agroalimentaria. 


 Saber elegir los mejores procedimientos para evitar el fraude y la 
adulteración, garantizando la validez del sistema de trazabilidad. 


 Ser capaz de seleccionar los parámetros físico-químicos que mejor definen 
la calidad de los diferentes alimentos de origen vegetal. 


 Ser capaz de elegir las técnicas más adecuadas para la evaluación de los 
parámetros físico-químicos de los alimentos vegetales.  


 Ser capaz de realizar ensayos sensoriales adecuados para definir la calidad 
de los alimentos de origen vegetal. 


Contenidos de la materia 


Trazabilidad y su aplicación en la industria de productos vegetales. Técnicas que 
garanticen la trazabilidad. Control de calidad de los alimentos de origen vegetal. 
Parámetros físico-químicos relacionados con la calidad. Análisis físico-químico 
aplicado al control de calidad de los productos vegetales. Control de calidad 
mediante análisis sensorial. 


 


Denominación Control de la Seguridad Alimentaria 
Resultados de aprendizaje de la materia 


- Evaluar e investigar los peligros y los riesgos durante las etapas desde la 
producción,  procesado, almacenamiento y distribución de los alimentos 
de origen vegetal.  


- Saber buscar riesgos emergentes derivados de la producción, procesado 
y comercialización de los alimentos de origen vegetal. 


- Conocer técnicas novedosas en el control de la Seguridad Alimentaria. 


- Diseñar, implantar y auditar los prerrequisitos básicos para asegurar la 
seguridad alimentaria en los alimentos de origen vegetal. 


- Implantar y auditar sistemas APPCC en industrias de alimentos de origen 
vegetal. 


Contenidos de la materia 


Análisis e investigación de peligros y evaluación del riesgo durante el 
procesado, almacenamiento y distribución de alimentos de origen vegetal, 
utilizando técnicas novedosas de análisis. Métodos avanzados para la 
gestión del riesgo. Desarrollo de sistemas de gestión de la seguridad 
alimentaria y sus programas previos en industrias del sector 
agroalimentario. Auditorias de los sistemas implantados. 
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Denominación Calidad Total de los Alimentos de Origen Vegetal 
Resultados de aprendizaje de la materia 


 Conocer los orígenes y la filosofía de la calidad total. 


 Aprender a distinguir entre la filosofía de la calidad total y los sistemas 
de gestión de la calidad. 


 Saber identificar las características específicas de la calidad total 
aplicada a los alimentos. 


 Conocer los procesos y técnicas de gestión de la calidad total en 
empresas alimentarias. 


 Aprender a utilizar técnicas de diagnostico estratégico de situaciones 
internas y externas de las empresas agroalimentarias  


 Adquirir la capacidad para utilizar herramientas de planificación de la 
calidad de productos y procesos agroalimentarios 


 Conocer las técnicas de gestión y planificación de recursos humanos 
para el diseño de medidas y actividades que mejoren la eficiencia y 
eficacia del funcionamiento de la empresa agroalimentaria 


 Conocer el proceso de formación de grupos de trabajo, la implantación 
de círculos de calidad en empresas orientadas a la calidad 


 Adquirir conocimientos específicos acerca de los distintos sistemas de 
control de calidad 


 Aprender a identificar y seleccionar variables para su control en los 
sistemas de control de calidad 


 Conocer el sistema de producción “Just in time” y su proceso de 
implantación 


 Conocer y aprender a utilizar herramientas graficas de gestión de la 
calidad 


 Evaluar el papel y la relevancia del diseño de experimentos para las 
acciones de mejora de la calidad  


 Aprender las reglas básicas a seguir para el diseño, la realización y  
análisis de Experimentos 


 Entender el concepto de control estadístico de procesos, comprendiendo 
la necesidad de la aplicación consistente del SPC para poder garantizar 
la calidad de un producto o proceso 


 Capacitar al alumno para determinar tamaños muestrales adecuados en 
distintas situaciones de control, así como para aplicar un control de 
calidad mediante el uso de gráficos de control 


 Capacitar a los alumnos para que puedan desarrollar un control de 
procesos aplicando las Normas UNE 66020 


Contenidos de la materia 


En esta materia se analizará en profundidad el concepto de calidad total y su 
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aplicación en la industria alimentaria. Se incidirá en los procesos de gestión de la 
calidad y en el papel de los costes de control de calidad y de no calidad. Se 
desarrollarán distintas técnicas de calidad, como el Despliegue Funcional de la 
calidad, el análisis DAFO y el Análisis Modal de Fallos y Efectos. Se estudiará el 
papel de los recursos humanos en la gestión de la calidad total, analizando 
distintas herramientas que pueden mejorar la misma, como la dinámica de grupos 
o los círculos de calidad. Se desarrollarán los sistemas de control de la calidad y los 
requerimientos del control de procesos, así como distintas herramientas para la 
gestión de la calidad, como el método Just in time. Se estudiarán los conceptos 
fundamentales para poder llevar a cabo el diseño estadístico de experimentos, 
analizando su aplicabilidad en las acciones de mejora de la calidad. Control 
Estadístico de Procesos. El proceso de inspección. Gráficos de controles 
estadísticos, de la calidad y de sumas acumuladas. El SPC y la mejora de la 
calidad. 


Utilización de las normas UNE 66020. 
 


Se deben especificar las actividades de las Prácticas Externas y en las 
mismas se debe poner de manifiesto el nivel avanzado con relación a las 
prácticas equivalentes que se realizan en un Grado 


Denominación Prácticas Externas  
Resultados de aprendizaje de la materia 


El estudiante que haya cursado la asignatura podrá: 


- Conocer “in situ” la realidad de la industria del sector agroalimentario en 
aspectos relacionados con la Gestión de Calidad y trazabilidad de alimentos 
vegetales. 


- Obtener un conocimiento práctico pormenorizado sobre los trabajos de 
Gestión de Calidad y Trazabilidad 


- Conocer el funcionamiento para la implantación de sistemas de Gestión 
de Calidad y Trazabilidad 


- Efectuar un seguimiento de los sistemas de Gestión de Calidad y 
Trazabilidad. 


- Conocer y trabajar con técnicas de investigación avanzadas aplicadas a la 
Gestión de Calidad y Trazabilidad de alimentos de origen vegetal 


Contenidos de la materia 


Las Prácticas Externas tratan de aproximar al alumno a la realidad en la Gestión 
de Calidad y Trazabilidad de alimentos de origen vegetal, al aplicar los 
conocimientos teóricos y prácticos adquiridos en el Máster en la resolución de 
situaciones y problemas reales. 


El objetivo fundamental de las Prácticas Externas es la formación integral del 
alumno universitario. Se pretende con ello dar la oportunidad al estudiante de 
combinar los conocimientos teóricos en Gestión de Calidad y Trazabilidad,  con 
los de contenido práctico y de incorporarse al mundo profesional al finalizar el 
programa con un mínimo de experiencia. 


Sus contenidos serán previamente definidos de común acuerdo entre las empresas, 
centros de Investigación y otras instituciones colaboradoras y los tutores en la 
Escuela de Ingenierías Agrarias, de tal forma que la actividad realizada por los 
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alumnos deberá ser la adecuada para la capacitación profesional propia del título. 


Los alumnos podrán optar por realizar sus trabajos prácticos, tanto en los 
propios Laboratorios y plantas piloto de la UEx, como en laboratorios de 
investigación de los Centros de investigación y/o empresas del sector 
agroalimentario o consultoras con las que existe convenio de colaboración 
docente, de cuya disponibilidad de plazas se informa al inicio del curso. De 
acuerdo con la Comisión de Coordinación del Máster y la empresa o 
institución de acogida se decidirá cuál es la opción elegida, procediéndose 
a designar su tutor. La realización de los trabajos prácticos estará sujeta al 
régimen temporal establecido en el convenio, y podrá realizarse a lo largo 
del curso. El tutor realizará un seguimiento de la actividad desarrollada por 
el alumno en la empresa o institución. 


Los alumnos deberán realizar una memoria de las Prácticas Externas desarrolladas, 
siguiendo las directrices de la Comisión de Coordinación del Máster, designada por 
la Junta de Escuela. Esta Comisión servirá para homogenizar y objetivar la 
evaluación por parte de los tutores. También se elaborará un cuestionario o 
formulario al que los tutores deben responder en relación con las competencias, 
habilidades y aptitudes mostradas por el alumno, así como la evolución del alumno 
durante el periodo de las prácticas. 


La Comisión de Coordinación del Máster revisará cada año la metodología aplicable 
en el proceso de realización de las prácticas, en función de los informes elaborados 
por los profesores-tutores y los tutores de la empresa. 


La Comisión de Coordinación del Máster elaborará y publicará los criterios para la 
selección de las empresas o instituciones en las que los alumnos pueden realizar las 
Prácticas Externas. Igualmente elaborará la lista de los profesores tutores de 
prácticas y los criterios para la asignación de éstos a los alumnos; al mismo tiempo 
la Comisión informará al alumno de quien es su tutor en la empresa. 


Los convenios que la Universidad de Extremadura firma con las empresas en las 
que los alumnos realizan prácticas están coordinados desde la Dirección de 
relaciones con Empresas y Empleo 
(http://www.unex.es/unex/gobierno/direccion/vicealumn/ 


estructura/dree) dependiente del Vicerrectorado de Estudiantes y Empleo. En la 
actualidad están vigentes, desde el año 2001 a la actualidad, 1236 convenios de 
cooperación educativa para la realización de prácticas en diversas empresas e 
instituciones.  


Actividades formativas de la materia y su relación con las competencias: 
Actividad 
formativa 


ECTS 
Hora


s 
Presencialida


d (%) 
Metodología e/a: 


Competencias: 
 
Prácticas en 
empresa o 


laboratorios 
(7) 


2,5 62,5 41,67 
4, 5 


 


Redacción del 
trabajo 


realizado en la 
empresa (8) 


3,5 87,5 0 6 


Sistemas de evaluación y calificación 


El tutor de la empresa realizará un seguimiento del desarrollo de las prácticas, lo 
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cual se reflejará en un cuestionario donde responderá en relación con las 
competencias, habilidades y aptitudes mostradas por el alumno, así como la 
evolución del alumno durante el periodo de las prácticas. Asimismo, el alumno 
realizará una memoria de las actividades desarrolladas con la ayuda del tutor de la 
empresa y del tutor del Centro, que serán los instrumentos utilizados para la 
evaluación de las prácticas externas. 


Número Ponderación mínima Ponderación máxima 
Evaluación del 
seguimiento del por el 
tutor de las prácticas en 
la empresa (5 4) 


20 40 


Evaluación de la memoria 
de las actividades 
desarrolladas en las 
prácticas (6 5) 


30 60 


Se aplicará el sistema de calificaciones vigente en cada momento; actualmente, el 
que aparece en el RD 1125/2003, artículo 5º. Los resultados obtenidos por el 
alumno en cada una de las materias del plan de estudios se calificarán en función 
de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresión de un decimal, a la que 
podrá añadirse su correspondiente calificación cualitativa: 0 - 4,9: Suspenso (SS), 
5,0 - 6,9: Aprobado (AP), 7,0 - 8,9: Notable (NT), 9,0 - 10: Sobresaliente (SB). La 
mención de Matrícula de Honor podrá ser otorgada a alumnos que hayan obtenido 
una calificación igual o superior a 9.0. Su número no podrá exceder del 5 % de los 
alumnos matriculados en una asignatura en el correspondiente curso académico, 
salvo que el número de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se 
podrá conceder una sola Matrícula de Honor.  


 


Se debe expresar el contenido del Trabajo Fin de Máster (en la Memoria 
únicamente se indica su forma de realización). 


En el plan de estudios se ha introducido los siguientes contenidos relacionados con el 
Trabajo Fin de Máster: 
 
Denominación Trabajo Fin de Máster 
Contenidos de la materia 
El Trabajo de Fin de Máster es un trabajo original de iniciación a la 
investigación o de aplicación tecnológica que tiene una extensión de 6 
créditos. Debe suponer, por tanto, un trabajo global (presencial y no 
presencial) de 150 horas, que el alumno realizará a lo largo del curso 
académico en vigor bajo la dirección de uno o más profesores doctores. Al  
menos uno de ellos será profesor de la UEx, con docencia en el Máster. 
Para ello se cuenta con un número suficiente de laboratorios en la 
Universidad de Extremadura y en su entorno tecnológico: 


 INTAEX 
 CTAEX 
 Centro de Investigación La Orden-Valdesequera 
 Laboratorio Agroalimentario de Cáceres 
 Instituto del Corcho 
 Laboratorios y Servicios de la UEX 


Será un trabajo individual y original que ponga de manifiesto el nivel de 
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competencia, habilidades alcanzadas por el alumno durante el Máster. La 
realización del trabajo se hará bajo la dirección de un profesor/es que imparta/n 
docencia en el Máster. En su elaboración y presentación se utilizarán las TIC’s y al 
menos parte de los recursos utilizados podrán estar en un idioma extranjero, 
preferiblemente el inglés. El trabajo deberá presentarse por escrito y defenderse 
en público ante un tribunal nombrado al efecto por la Comisión de Calidad del 
Máster 


Las normas reguladoras del desarrollo del Trabajo Fin de Máster serán establecidas 
por la Escuela. 


Los alumnos deberán realizar un Trabajo Fin de Máster siguiendo las directrices de 
la Comisión Coordinadora del Máster designada por la Junta de Escuela. Esta 
Comisión Coordinadora del Máster elaborará y publicará los criterios para la 
realización de los trabajos. 


 


 


CRITERIO 10: CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 


Se debe eliminar de este apartado cualquier información incluida como 
consecuencia de la solicitud de esta modificación, ya que no hay extinción de 
Título. Por ello, se debe incluir en el Criterio 5, apartado 5.1 de la aplicación 
informática una explicación de cómo afectarían los cambios de 
materias/asignaturas solicitados en la modificación a los estudiantes que ya 
están cursando estos estudios y cuál será el procedimiento que va a seguir la 
Universidad para que esos estudiantes puedan continuar y terminar sus 
estudios. 


Se ha eliminado del plan de estudios el siguiente párrafo: 


Su implantación ha sido progresiva a la vez que se ha extinguido el anterior Plan de 
Estudios (Plan según R.D.56/2005). Dicho Plan se extinguirá en el Curso Académico 
2008-2009, si bien se realizarán convocatorias extraordinarias siguiendo la 
normativa establecida por la UEx para estos casos. 


Curso de implantación: 2009/2010 


 


 


 


 


 


 


CLAVES DE MODIFICACIONES: 


En letra azul y cursiva se corrigen o incorporan los aspectos que se 
modifican en relación a la Memoria verificada. En letra roja tachada se 
marcan las supresiones realizadas. 
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 


10.1 Cronograma de implantación de la titulación 


Indicar el curso académico en el que empezará a impartirse el título. 


Adjuntar el cronograma de implantación y, si procede, de extinción del título a 
extinguir. 
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4.1. Sistema de información previo  


La Universidad de Extremadura dispone, dentro del Sistema de Garantía Interno de 
Calidad (SGIC), elaborado por su participación en el Programa AUDIT de la ANECA, 
de los siguientes procesos y procedimientos relacionados con la captación, acceso y 
admisión de estudiantes: Proceso de captación de estudiantes (PCE) y Proceso de 
definición de perfiles y admisión de estudiantes (PPAE). Este último proceso incluye 
los procedimientos de preinscripción, de pruebas de acceso para mayores de 25 años 
y de prueba de acceso a la Universidad de Extremadura. En ellos puede encontrarse 
toda la información relativa a las pruebas de acceso a la Universidad de 
Extremadura, a la preinscripción y la matriculación en la dirección web 
http://www.unex.es/preinscripciones. De todos estos procesos se proporciona 
información a través de la página web del Servicio de Becas, Estudios de Posgrado y 
Títulos Propios de la UEx (http://www.unex.es/organizacion/servicios/servicio_becas) 
y personal y telefónicamente en el Servicio de Información y Atención Administrativa. 


Plan de difusión de la titulación a los potenciales estudiantes  


La Universidad de Extremadura dispone de un programa general de difusión de sus 
estudios enmarcado dentro del Programa D+O (Difusión + Orientación). Este 
programa se lleva a cabo fundamentalmente a través del Servicio de Orientación y 
Formación Docente (SOFD), del Servicio de Información y Atención Administrativa 
(SIAA) y de los profesores difusores y tutores de la titulación.  


En el programa se contemplan las siguientes actuaciones: 


 Página web para preuniversitarios 


 Charlas de profesores difusores en los Institutos y Colegios de Secundaria. 


 Elaboración de trípticos informativos. 


 Jornadas de difusión simultánea de titulaciones, dirigidas a los estudiantes y a 
sus familias. 


 Jornadas de puertas abiertas en los campus universitarios. 


 Participación en ferias y otros eventos con stands publicitarios. 


 Jornadas de difusión universitaria en distritos periféricos (Zafra y Plasencia) 
dirigidas a padres y alumnos. 


 Coordinación con los profesores de Secundaria, fundamentalmente para las 
pruebas de selectividad, y con los Orientadores, elaborando la “Guía de 
Orientación para alumnos de Bachillerato y Ciclos Formativos de Grado 
Superior” y organizando el encuentro regional de orientadores y Universidad. 


 Acciones particulares de la propia titulación, organizadas por el centro. 


Plan de acogida de los estudiantes de nuevo ingreso 


 La Universidad de Extremadura organiza, durante el mes de septiembre, cursos 
de nivelación –cursos cero- , que tienen como objetivo general ayudar a los 
alumnos a reforzar el nivel de los conocimientos adquiridos en el bachillerato y 


4. ACCESO Y ADMISIÓN  DE ESTUDIANTES 
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proporcionarles herramientas para perfeccionar las técnicas de trabajo 
intelectual.  


 Todos los estudiantes reciben a principio de curso una agenda del estudiante en 
la que se recoge información sobre el calendario escolar, servicios disponibles, 
normativa de permanencia, etc. 


 En la página web del Centro y en la secretaría, están disponibles los programas 
de las asignaturas, el calendario de exámenes, etc. 


 El Consejo de Estudiantes y el Vicerrectorado de Estudiantes organizan a 
principios de curso unas Jornadas de Bienvenida en los cuatro campus de la 
Universidad de Extremadura. 


 A través del Plan de Acción Tutorial de la Titulación (PATT) los alumnos reciben 
la asesoría de un tutor desde el primer día de su ingreso en la Universidad (éste 
se detallará en el apartado de Sistemas de Apoyo y orientación de los 
estudiantes una vez matriculados).  


 La Escuela de Ingenierías Agrarias realiza al inicio de curso una jornada de 
acogida para los nuevos estudiantes en el Centro, en la que participan tanto los 
alumnos de primero de los Grados, como los alumnos de los Master. 
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


5.1. Descripción del Plan de Estudios 


I. Estructura del Plan de Estudios 


Módulo Materia Asignatura ECTS Carácter 


Calidad en la 
Fase de 
Producción   


Calidad en la Fase de 
Producción   


Calidad en la Fase de 
Producción I 6 Obligatoria 


Calidad en la Fase de 
Producción II 


6 Obligatoria 


Procesado y 
Transformación 
de los alimentos 
vegetales 


Procesado y 
Transformación de los 
alimentos vegetales 


Procesado y 
Transformación de los 
Alimentos Vegetales 


6 Obligatoria 


Trazabilidad, 
Control y 
Aseguramiento 
de la Calidad 


Gestión de la Calidad Gestión de la Calidad  6 Obligatoria 


Trazabilidad y Control 
de la Calidad 


Trazabilidad y Control de 
la Calidad I 


6 Obligatoria 


Trazabilidad y Control de 
la Calidad II 6 Obligatoria 


Control de la 
Seguridad Alimentaria 


Control de la Seguridad 
Alimentaria 


6 Obligatoria 


Calidad Total de los 
Alimentos de Origen 
Vegetal 


Calidad Total de los 
Alimentos de Origen 
Vegetal 


6 Obligatoria 


Prácticas 
Externas y 
Trabajo Fin de 
Máster 


Prácticas Externas Prácticas Externas 6 Prácticas 
externas 


Trabajo Fin de Máster Trabajo Fin de Máster 6 Trabajo fin 
de máster 


Justificación de la estructura del Plan de Estudios 


El programa se estructura en cuatro bloques o módulos donde se desarrollarán los 
diferentes aspectos que integran el máster. En el primer bloque se estudiarán todos 
los aspectos productivos de los alimentos vegetales. En el segundo módulo, los 
alumnos aprenderán los diferentes procesos de transformación de las materias primas 
vegetales hasta la obtención del producto final. Una vez que el alumno ya ha 
adquirido conocimientos de todos los procesos por los que pasa el producto vegetal 
hasta obtener el alimento final se abordará el tercer módulo, en el que el alumno 
estudiará las normas de gestión de calidad, conceptos tan importantes para la gestión 
de alimentos de origen vegetal como es caracterizar la autenticidad y la trazabilidad 
alimentaria, diferenciar la calidad y seguridad alimentaria y manejar aspectos de la 
certificación, adulteración o fraude, así como de control oficial, gestión de riesgos o 
auditorias. Por otro lado, en las materias que integran este último bloque el alumno 
conocerá las herramientas y metodologías más actuales que existen para la 
trazabilidad y control de calidad tanto físico-química, nutricional, sanitaria, tecnológica 
y organoléptica. Por último, en la materia de control de la calidad total de alimentos 
de origen vegetal el alumno aprenderá a aplicar todos los conceptos y herramientas 
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desarrolladas para el aseguramiento de la calidad de este tipo de alimentos.  


Hoy en día la base del éxito de cualquier industria alimentaria es el establecimiento 
adecuado de una buena política de calidad, que pueda definir con precisión lo deseado 
y esperado por los empleados, así como los productos que van a ser ofrecidos a los 
consumidores. La política de calidad debe ser redactada con la finalidad de que pueda 
ser aplicada a las actividades de cualquier empleado, y que igualmente será aplicada a 
la calidad de los productos que ofrece la industria. Con ello se consigue un desarrollo 
continuado de mejora de procesos, la posibilidad de detección de cualquier fraude en 
los alimentos, en definitiva un aseguramiento de la calidad total, lo que redunda en la 
plena satisfacción de las necesidades y expectativas de los consumidores. En este 
sentido, el plan de estudios del Máster de Gestión de Calidad y Trazabilidad de 
Alimentos de Origen Vegetal ha sido estructurado siguiendo este esquema ya que son 
necesarios los conocimientos previos de las materias primas y de los procesos de 
transformación de las mismas para que el alumno pueda gestionar, asegurar la 
calidad total y por tanto, conocer los problemas relacionados con los alimentos de 
origen vegetal. El gran módulo de trazabilidad, control y aseguramiento de la calidad 
permitirá al alumno conocer los aspectos básico de la trazabilidad y la gestión de la 
calidad, las herramientas más actuales de control de calidad y aseguramiento de la 
calidad en los alimentos de origen vegetal y posteriormente todos estos conocimientos 
serán aplicados para la consecución de la calidad total de los alimentos de origen 
vegetal. 


Por último, el módulo de las asignaturas de Prácticas Externas y el Trabajo fin de 
Máter, le dará al alumno la oportunidad de combinar los conocimientos teóricos con 
los de contenido práctico y de incorporarse al mundo profesional y a las actividades de 
la industria al finalizar el plan de estudios, lo que permitirá por un lado que los 
alumnos demuestren las habilidad adquiridas en el mundo laboral, así como a la 
industria nutrirse de alumnos que han adquirido competencias en materia de Gestión 
de Calidad, tan necesarias hoy día para impulsar al sector. Además, el Trabajo Fin de 
Máster que consiste en la realización de un trabajo en el ámbito alimentario a realizar 
individualmente, permitirá comprobar que el alumno ha adquirido las competencias y 
habilidades descritas en este Máster. 


Secuenciación de las asignaturas en el Plan de Estudios 


 Curso 1º 


Semestre 1º 


Calidad en la Fase de Producción I 
Procesado y Transformación de los Alimentos Vegetales 
Trazabilidad y Control de la Calidad I 
Gestión de la Calidad  


Semestre 2º 


Calidad en la Fase de Producción II 
Trazabilidad y Control de la Calidad II 
Control de la Seguridad Alimentaria 
Calidad Total de los Alimentos de Origen Vegetal 
Prácticas Externas  
Trabajo Fin de Máster 


Distribución del plan de estudios en créditos ECTS. 


Tipo de materia Créditos 
Obligatorias 48 
Optativas 0 


Prácticas externas (si se incluyen) 6 
Trabajo fin de Máster 6 
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Total 60 


Coordinación docente del título 


La coordinación de los distintos módulos, materias y asignaturas del título será 
responsabilidad de la Comisión de Calidad del Máster. Esta Comisión estará 
compuesta por el coordinador de la titulación, dos estudiantes, 7 profesores 
coordinadores de cada una de las asignaturas del Máster y pertenecientes a las 
diferentes áreas implicadas en el título y un representante del PAS. Sus funciones, 
según el SGIC de la UEx, son las siguientes: 


- Impulsar la coordinación entre los profesores y materias del título. 


- Velar por la implantación y cumplimiento de los requisitos de calidad del plan de 
estudios (programa formativo). 


- Analizar el cumplimiento de los objetivos de la titulación y revisar los perfiles de 
ingreso y egreso de los estudiantes. 


- Evaluar el desarrollo del programa formativo, analizando la eficacia de las acciones 
de movilidad y las prácticas diseñadas, de los métodos de enseñanza-aprendizaje 
utilizados, de la evaluación aplicada a los estudiantes y de los medios humanos y 
materiales utilizados. 


- Analizar los resultados de la evaluación y seguimiento del plan de estudios. 


- Proponer acciones de mejora del programa formativo. 


- Velar por la implantación de las acciones de mejora de la titulación. 


- Elaborar información para los diferentes grupos de interés. 


En su funcionamiento, analizará, al menos semestralmente, el desarrollo del título a 
fin de detectar disfunciones y proponer a los Centros, Departamentos y profesores las 
oportunas medidas de mejora. Antes del inicio de cada semestre, la Comisión de 
Calidad de la Titulación coordinará los diferentes programas de las asignaturas a fin 
de evitar duplicidades y suplir posibles lagunas formativas. Así mismo, al final del 
semestre analizará los resultados educativos obtenidos. 


II. Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes de la UEx y 
estudiantes procedentes de Universidades o Instituciones Socias que 
participan en programas de movilidad en la UEx 


La Universidad de Extremadura, en su Sistema de Garantía Interno de Calidad, ha 
diseñado el Proceso de Gestión de la Movilidad de Estudiantes en el que se recoge la 
sistemática a aplicar en la gestión y revisión de los Programas de Movilidad de los 
estudiantes, tanto a través del Vicerrectorado de Relaciones Internacionales de la 
Universidad de Extremadura (http://www.unex.es/organizacion/organos-
unipersonales/vicerrectorados/vicerelint/index__html) como del propio Centro. 


Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes 


La planificación y gestión de la movilidad de los estudiantes corresponde al 
Vicerrectorado de Relaciones Internacionales y actualmente se rige por la Normativa 
reguladora de programas de movilidad de la Universidad de Extremadura (Aprobada 
por la Junta de Gobierno de la Universidad de Extremadura en su sesión del día 28 de 
julio de 2011 y publicada en DOE nº156, del 12 de agosto de 2011). 


La estructura orgánica de la Universidad de Extremadura en materia de movilidad 
nacional e internacional incluye al Coordinador Institucional, la Comisión de 
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Programas de Movilidad de la Universidad de Extremadura, el Coordinador Académico 
de Programas de Movilidad del Centro y la Comisión de Programas de Movilidad del 
Centro, cuyas funciones están definidas en la citada Normativa reguladora de 
programas de movilidad de la Universidad de Extremadura. 


El Secretariado de Relaciones Internacionales es la unidad responsable de la gestión 
de los programas o convenios de movilidad suscritos por la UEx en el marco de los 
proyectos y programas que sean materia de su competencia. Son funciones del 
Secretariado de Relaciones Internacionales: 


a) Promover los Convenios y Acuerdos Bilaterales con instituciones y organismos 
regionales, nacionales y supranacionales que posibiliten la ejecución de las actividades 
contempladas en los diferentes Programas y velar por el correcto desarrollo de los 
mismos. 


b) Organizar la movilidad de estudiantes, docentes y personal de administración y 
servicios de la UEx. 


c) Planificar, difundir y desarrollar las convocatorias anuales enmarcadas en los 
Programas de Movilidad que sean materia de su competencia. 


d) Informar a los miembros de la UEx e instituciones socias interesados en participar 
en los diferentes Programas de Movilidad. 


e) Asesorar técnicamente a los Centros de la UEx en la gestión de Programas de 
Movilidad. 


f) Ejecutar técnica y financieramente los Programas de Movilidad de acuerdo con las 
directrices establecidas en los Convenios y Acuerdos Interinstitucionales. 


g) Elaborar los informes técnicos y financieros de acuerdo con las directrices 
establecidas en los Convenios y Acuerdos Interinstitucionales. 


h) Evaluar el funcionamiento de los Programas de Movilidad en los que participa la 
UEx y, en su caso, elaborar propuestas que garanticen la calidad de los mismos. 


i) Actuar como unidad administrativa central para la recepción e integración de los 
participantes en Programas de Movilidad procedentes de instituciones socias. 


j) Promover la celebración de actividades y eventos que mejoren la proyección 
internacional de la UEx. 


k) Diseñar, coordinar y enmarcar las propuestas de proyectos que, en materia de su 
competencia, se generen desde la comunidad universitaria, y buscar la financiación 
para el desarrollo de dichas propuestas. 


Programa de movilidad de estudiantes vigentes en la Universidad de 
Extremadura 


Entre los distintos programas de movilidad a los que actualmente tiene acceso el 
alumnado, pueden destacarse, entre otros de carácter más específico: 


- Programa ERASMUS, con sus dos modalidades de Estudios (para proseguir estudios 
en Universidades europeas) o Prácticas (para la realización de prácticas en empresas 
europeas) 


- Programa SICUE/Séneca, (Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios 
Españoles). 


- Programa AMERICAMPUS, para proseguir estudios en Universidades y Centros 
Educativos americanos). 
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- Programas de Becas Internacionales SANTANDER-Universidad de Extremadura (para 
el desarrollo de estancias educativas en Universidades latinoamericanas). 


Convenios de movilidad actuales para la titulación del Máster de Gestión de 
Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen Vegetal: 


La Escuela de Ingenierías Agrarias participa en los programas de Cooperación 
Interuniversitaria y de Movilidad, a través de los Programas Sócrates/Erasmus, 
Sicue/Séneca, Bancaja y Banco de Santander. Las universidades con las que se han 
establecido Convenios Bilaterales son las que se relacionan a continuación y han sido 
elegidas por la adecuación de los contenidos  de  las asignaturas que componen sus 
planes de estudios a una o más de las titulaciones que se proponen para este centro, 
así como por el gran interés profesional que tienen para los egresados de este centro. 
Los programas en los que participa el Centro son: 


ERASMUS 


- Szent Istvan University (Hungría) 


- Università degli Studi Firenze (Italia) 


- Universitá degli Studi di Sassari (Italia) 


- Universitá degli Studi di Foggia (Italia) 


- Universitá degli Studi di Parma (Italia) 


- Instituto Politécnico de Beja (Portugal) 


- Instituto Politécnico de Portalegre (Portugal) 


- Universidade de Évora (Portugal) 


- Université de Bourgogne (Francia) 


- Aristotle University of Thessaloniki (Grecia) 


SICUE 


- Universidad de Huelva 


- Universidad de Salamanca 


- Universidad Miguel Hernández 


- Universidad de Castilla La Mancha 


- Universidad de Burgos 


BECAS INTERNACIONALES BANCAJA 


- Universidad Nacional de Entre Ríos (Argentina) 


- Universidad Nacional de Santiago del Estero (Argentina) 
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6. PERSONAL ACADÉMICO  


6.1. Profesorado 


PERSONAL ACADÉMICO DISPONIBLE 
Universidad Categoría Total % Doctores % Horas % 


UEx 1 2,78 100 0,83 
UEx 3 5,55 100 5,83 
UEx 4 8,33 100 4,79 
UEx 13 8,33 33,3 5,00 
UEx 15  13,89 100 12,71 
UEx 21 19,44 42,8 15,00 
UEx 22 41,68 100 55,84 


 
Categoría: indicar el número, según lo señalado a continuación: 


1: Ayudante. 
2: Ayudante Doctor. 
3: Catedrático de Escuela Universitaria. 
4: Catedrático de  Universidad. 
5: Maestro de taller o laboratorio. 
6: Otro personal docente con contrato laboral. 
7: Otro personal funcionario. 
8: Personal Docente contratado por obra y servicio. 
9: Profesor Adjunto. 
10: Profesor Agregado. 
11: Profesor Asociado (incluye profesor asociado de Ciencias de la Salud). 
12: Profesor Auxiliar. 
13: Profesor Colaborador Licenciado. 
14: Profesor Colaborador o Colaborador Diplomado. 
15: Profesor Contratado Doctor. 
16: Profesor de Náutica. 
17: Profesor Director. 
18: Profesor Emérito. 
19: Profesor Ordinario o Catedrático. 
20: Profesor Titular. 
21: Profesor Titular de Escuela Universitaria. 
22: Profesor Titular de Universidad. 
23: Profesor Visitante.  
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6. PERSONAL ACADÉMICO  


6.3. Otros recursos humanos 


Además del personal académico la Escuela de Ingenierías Agrarias dispone del 
siguiente personal de apoyo al Plan de Estudios: 


SECRETARÍA: 


1 Administrativo (Administrador del Centro) 


1 Administrativo (Jefe de Negociado) 


2 Auxiliares Administrativos (Puestos bases) 


SECRETARÍA DE DIRECCIÓN: 


1 Auxiliar Administrativo (Puesto Base) 


DEPARTAMENTOS: 


2 Auxiliares Administrativos (Puestos bases) 


AULA DE INFORMÁTICA: 


1 Laboral. Grupo III. Técnico Especialista Informática. 


BIBLIOTECA: 


1 Laboral, Grupo III. Técnico Especialista Biblioteca 


1 Laboral, Grupo IV A. Auxiliar Biblioteca 


SERVICIOS GENERALES. PORTERÍA: 


1 Laboral, Grupo III. Coordinador de Servicios 


6 Laborales. Grupo IV B. Auxiliares de Servicios 


REPROGRAFÍA: 


1 Laboral Grupo III. Técnico Especialista Reprografía 


LABORATORIOS: 


2 Laborales. Grupo III. Técnico Especialista Laboratorio 


1 Laboral. Grupo IV A. Oficial de Oficio Apoyo Esuela 


PERSONAL DE CAMPO 


1 Laboral Grupo IV A. Oficial de Oficio Jardinero 


1 Laboral Grupo III. Técnico Especialista Tractorista 
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


7.1 Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios 
disponibles 


 


Nº de 
AULA 


Superficie 


(m2) 
Nº asientos MEDIOS AUDIOVISUALES 


A21 131 180 
Cañón de 


Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A22 125 144 
Cañón de 


Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A23 84 48 Cañón de 
Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A24 84 78 
Cañón de 


Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A25 (Aula 
de 


Informática) 
85 40 


33 ordenadores, Videoproyector LCD, 
Instalación de red completa 


A31 60 60 
Cañón de 


Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A32 50 48 Cañón de 
Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A61 132 148 Cañón de 
Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


SALON 
DE ACTOS  262 Cañón de Vídeo/Retroproyector/Pantalla 


A71 87,7 72 Cañón de 
Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A72 84,1 72 
Cañón de 


Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A73 83,5 72 
Cañón de 


Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A74 130,9 196 Cañón de 
Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A75 83,5 72 Cañón de 
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Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A76 84,1 79 Cañón de 
Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


A77 87,7 (INFORMÁTICA) 
40 


30 ordenadores, Videoproyector LCD, 
Equipo de sonido, Instalación de red 


completa, Ordenador servidor, Impresora 
Epson C-3000, Impresora Laser HP 4050, 


Plotter, 2 cámaras web 


SALÓN DE 
GRADOS 


 50 Cañón de 
Vídeo/Retroproyector/Pantalla/Ordenador 


BIBLIOTECA, SALA DE LECTURA Y SEMINARIOS 


Nº de AULA 
Superficie 


(m2) 


Nº 
asientos 


MEDIOS AUDIOVISUALES 


Biblioteca  90 2 ordenadores de consulta, zona WiFi 


Sala de 
lectura  50 Cañón de Vídeo/Retroproyector/Pantalla 


Sala de 
reuniones 


20 15  


Seminario S1 15 12  


Seminario S2 15 12  


 


LABORATORIOS, PLANTAS PILOTO E INVERNADERO 


Nº de 
AULA 


Superficie 


(m2) 


Nº 
asientos 


Equipamiento 


L31 100 40 


En este laboratorio se realizan prácticas de las asignaturas de 
biología, ecología y fisiología vegetal. Entre los equipos y 
material que dispone se encuentran diversos microscopios y 
una tele que permite proyectar las diferentes preparaciones 
celulares presentadas a los alumnos en el microscopio; varias 
estufas de germinación; un espectrofotómetro de doble haz; 
un baño termostático y un pHmetro 


L32 88,6 40 


Se llevan a cabo prácticas de las asignaturas como de Física 
Aplicada e Ingeniería Rural, así como de Electricidad, 
Termodinámica: aparatos de medida eléctricos; 
termodinámica; calibrador palmer; tornillos micrométricos; 
péndulos simples; péndulos compuesto; multímetros; fuentes 
de alimentación; resistencias; condensadores; bobinas; 
potenciómetro; convertidores de calor; balanza hidrostática; 
viscosímetros; psicrometría; dilatación lineal; venturímetro 


L61 99,6 40 Este laboratorio fue diseñado para impartir los créditos 
prácticos de Botánica, Fitopatología Especial, Horticultura 
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General y Especial; Arboricultura General y Especial, 
Protección de Cultivos, Horticultura y Botánica Ornamental. 
Tiene los siguientes equipos: 20 lupas; 22 microscopios; lupa 
con televisión; fotoestereomicroscopio; fotomicroscopio; 2 
simuladores de heladas; frigoríficos; estufas de desecación. 


L62 99,6 40 


Laboratorio de prácticas relacionadas con las asignaturas de 
Química General y Agrícola, Edafología y Análisis Agrícola. 
Entre los equipos que presenta se encuentran: molinos de 
cuchillas; horno mufla; estufas de desecación; aspirador 
manual; balanza granatario (2); calcímetro; conductímetro 
fijo y portátil (3); destilador; extractor recuperador de 
disolventes para determinación de grasas y aceites 


 


LABORATORIOS, PLANTAS PILOTO E INVERNADERO 


Nº de 
AULA 


Superficie 


(m2) 


Nº 
asientos Equipamiento 


L71 87,7 38 


Este laboratorio ha sido equipado para impartir prácticas de 
todas aquellas asignaturas relacionadas con la Microbiología 
general y Microbiología de los Alimentos. Entre los equipos 
presenta: orbital; estufa de CO2; homogenizador; stomacher; 
contador de colonias; 4 estufas de cultivo; 8 microscopios; 
baño de acero inox. para termostato anterior de 20 l; 2 
balanzas granatarios; liofilizador 


L72 84,1 38 


Laboratorio de prácticas: balanza analítica (3); horno mufla 2 
estufas de desecación; espectrofotómetro ultravioleta visible 
doble haz digestor; analizador de humedad; aparato para la 
determinación de celulosa y fibra; espectrofotómetro de 
infrarrojo cercano (NIRS); molino de bolas; sellador de 
bolsas; agitador de brazos (2); agitador magnético (2); 
alveógrafo; phmetros (4); báscula; baño de arena; cámara 
fotográfica digital; fotómetro de llama; frigorífico; gluten 
index; glutork; autoanalizador de flujo continuo segmentado; 
campana extractora; equipos informáticos 


L73 90,9 38 


Este laboratorio está destinado a realizar proyectos de 
Investigación y Desarrollo. Además también ha sido 
preparado para impartir estudios de Tercer Ciclo conducentes 
a la formación de Doctores. Entre los equipos que presentan 
se encuentran: equipo para purificación de agua milli-q 
gradient; pHmetro de sobremesa con electrodo y soluciones 
tampón; estufa de desecación; lavavajillas 
termodesinfectante; termocicladores (2); transiluminador 
doble longitud de onda 20x20; cámara digital campo oscuro; 
acoplado a un sistema de análisis de geles (syngene); 
fuentes y 4 cubetas para electroforesis de agarosa y 
poliacrialamida; homogenizador; destilador; centrífuga 
refrigerada para tubos y microtubos. y centrífuga para 
microtubos; cromatógrafo de gases; cromatógrafo de gases 
masas; cromatógrafo de líquidos de alta resolución; hplc 
masas; electroforesis capilar; lector de placas bioscreen; 2 
neveras; 1 congelador; armarios con productos químicos y 
tóxicos y con material de laboratorio; campana de flujo 
laminar en habitación de esterilidad; campana extractora; 
depósito de nitrógeno líquido; balanza analítica; balanza 
granatario; 3 agitadores magnéticos; equipos informáticos 
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L74 84,1 38 


Laboratorio para prácticas dotado de: almidómetro; dos 
armarios de germinación; dos balanzas pesagranos; báscula 
plataforma; molino de cuchillas; dos calibradores digitales de 
fruta; cámara fotográfica adaptada a microscopio; 
colorímetro; envasadora de vacío; medidor portátil de grados 
brix; 4 microscopios; 4 molinillos; penetrómetro portátil (2) y 
un penetrómetro robotizado; refractrómetro; destilador; 
agitador; estufa refrigerada; balanza; estufa de cultivo 


L75 87,7 38 


Laboratorio de prácticas: horno mufla 9 l; baño de arena; 
evaporador rotativo (rotavapor); refractómetro de alto 
contraste; 2 destiladores semiautomáticos para proteínas; 
unidad de digestión; extractores recuperadores de 
disolventes de 6 plazas; baño de acero inoxidable para 
termostato anterior de 20l; homogenizador; horno; horno 
microondas; estufa de desecación; envasadora de vacío; 
ecógrafo; congelador –80ºC; arcón congelador; pHmetro de 
sobremesa; campana extractora 


 


LABORATORIOS, PLANTAS PILOTO E INVERNADERO 


Nº de AULA 
Superficie 


(m2) 


Nº 
asientos Equipamiento 


P. CÁRNICOS 80 20 


Planta Piloto de practicas: Amasadora-mezcladora; 
embutidora; picadora; cúter; formadora de 
hamburguesas; balanza; 2 mesas de trabajo; cámara 
congeladora; cámara frigorífica; secadero; accesorios y 
utensilios 


P. LÁCTEOS 100 25 


Pasterizador; balanza; cuba de cuajar quesos; 
homogenizador; desnatadora-centrífuga; mantequera; 
baño termostático; 2 mesas de trabajo; cámara de 
refrigeración; cámara de maduración; accesorios y 
utensilios 


P. VEGETALES 160 30 
Mesa escaldadora-lavadora; autoclave; cerradora de 
botes manual; balanza; mesa de trabajo; cámara 
frigorífica; Gastrovac; accesorios y utensilios 


INVERNADERO 448 - 


El invernadero de la Escuela de Ingenierías Agrarias se 
destina a fines docentes y de investigación. Dispone del 
equipamiento tecnológico adecuado para la producción 
hortícola intensiva, que incluye sistemas de control 
ambiental, tales como “Cooling System”, nebulizadores, 
un sistema de calefacción por agua caliente y otro a base 
de placas con pinturas electroconductoras y sistemas 
automáticos de apertura y cierre de las ventanas para 
facilitar la ventilación; se cuenta también con un sistema 
de fertirrigación y diferentes sustratos de cultivo. Esta 
tecnología es utilizada para la realización de las 
prácticas de los alumnos. Actualmente se están 
realizando trabajos de investigación en Gerbera, 
relacionados con el manejo del riego en sustrato. 
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Bibliotecas 


La red de bibliotecas de la Universidad de Extremadura (http://biblioteca.unex.es/) 
cuenta con los siguientes fondos*:  


456.265 monografías en papel, 16.014 de las cuales son de Matemáticas, 


7.073 publicaciones periódicas, 2.708 con suscripción vigente, 


19.537 monografías electrónicas, 


16.486 publicaciones periódicas electrónicas, muchas de ellas matemáticas, 


41 bases de datos en red, entre las que se encuentra MathScinet y ISI Web of 
Knowledge. 


Recursos Virtuales 


La Universidad de Extremadura cuenta con un Campus Virtual que permite 
completar la formación que los alumnos reciben en las aulas. Apoyándose en las 
Nuevas Tecnologías de la Información y la Comunicación, este Campus Virtual 
pretende proporcionar a profesores y alumnos las herramientas necesarias para 
ampliar y mejorar el aprendizaje y la formación, con miras en el futuro profesional 
que impone la sociedad actual. El Campus Virtual presenta las siguientes 
herramientas de trabajo: 


Aula Virtual de la UEx para Primer y Segundo Ciclo (avuex) 


Aula Virtual para otros estudios (avuexplus) 


Aula Virtual para espacios de trabajo y coordinación (circuli) 


Manuales asistentes para la creación de asignaturas oficiales y de otros cursos 


Dispone de distintos proyectos vinculados: Avuex Extensa (para dar apoyo a la 
docencia de enseñanzas no universitarias), Campus Libre y Abierto CALA (para 
difusión y puesta en común del conocimiento y la cultura), Campus Virtual 
Compartido del Grupo 9 de Universidades (G9) (asociación de universidades que 
ofrece un programa compartido de asignaturas de libre configuración impartidas 
mediante sistemas telemáticos), Campus Virtual Latinoamericano CAVILA 
(asociación de universidades latinoamericanas para el fomento de la enseñanza y 
de la identidad latinoamericana) y, por último, la Plataforma Virtual de Formación 
Linex SP de la Junta de Extremadura. 


Por otra parte, a través de la Red Inalámbrica de la Universidad de Extremadura 
(RINUEX) y el proyecto EDUROAM, se dispone de cobertura de red inalámbrica Wi-Fi 
que garantiza el acceso a la red de los estudiantes en todos los Campus de la 
Universidad de Extremadura y en el resto de universidades del proyecto EDUROAM. 


Concluir con una justificación de los recursos disponibles  


JUSTIFICACIÓN DE LOS RECURSOS DISPONIBLES 


De la descripción realizada se deduce que en la actualidad se cuenta con suficientes 
dotaciones de laboratorios, aulas y equipamiento didáctico y científico para asegurar 
la correcta docencia del Máster. Por otro lado, la gestión, funcionalidad y 
mantenimiento de los diversos recursos materiales implicados en la docencia han 
sido atendidos en el SGIC de la UEx mediante el Proceso de Gestión de los Recursos 
Materiales y Servicios Propios del Centro (PRMSC). Con ello, tanto en la actualidad 
como en el futuro, la UEx garantiza la calidad de los recursos disponibles para la 
docencia del Máster en Gestión de Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen 
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Vegetal. 


 


cs
v:


 8
99


20
31


71
17


43
22


67
67


27
26





				2012-11-28T09:57:48+0100

		España

		DESCRIPCION SEDE.EDUCACION.GOB.ES - ENTIDAD MINISTERIO DE EDUCACION - CIF S2818001F












  
 


 - 1 -  


 


 


8. RESULTADOS PREVISTOS 


8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su 
justificación. 


TASA DE GRADUACIÓN 99,50% 
TASA DE ABANDONO 1-2% 
TASA DE EFICIENCIA 99,50% 


TASA DE GRADUACIÓN: porcentaje de estudiantes que finalizan la enseñanza en el tiempo previsto en el 
plan de estudios (d) o en año académico más (d+1) en relación con su cohorte de entrada.  
Forma de cálculo: El denominador es el número total de estudiantes que se matricularon por primera vez 
en una enseñanza en un año académico (c). El numerador es el número total de estudiantes de los 
contabilizados en el denominador, que han finalizado sus estudios en el tiempo previsto (d) o en un año 
académico más (d+1).  


Graduados en “d” o en “d+1” (de los matriculados en “c”) 
-------------------------------------------------------------------- x100 


Total de estudiantes matriculados en un curso “c” 


TASA DE ABANDONO: relación porcentual entre el número total de estudiantes de una cohorte de nuevo 
ingreso que debieron obtener el título el año académico anterior y que no se han matriculado ni en ese año 
académico ni en el anterior.  
Forma de cálculo: Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el total de 
estudiantes que sin finalizar sus estudios se estima que no estarán matriculados en la titulación ni en el año 
académico que debieran finalizarlos de acuerdo al plan de estudios (t) ni en el año académico siguiente 
(t+1), es decir, dos años seguidos, el de finalización teórica de los estudios y el siguiente.  


Nº de estudiantes no matriculados en los 2 últimos cursos “t” y “t+1” 
-------------------------------------------------------------------------------------- x100 


Nº de estudiantes matriculados en el curso t-n+1 
 


n = la duración en años del plan de estudios 


TASA DE EFICIENCIA: relación porcentual entre el número total de créditos teóricos del plan de estudios a 
los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de estudiantes graduados en 
un determinado curso académico y el número total de créditos en los que realmente han tenido que 
matricularse.  
Forma de cálculo: El número total de créditos teóricos se obtiene a partir del número de créditos ECTS del 
plan de estudios multiplicado por el número de titulados. Dicho número se divide por el total de créditos de 
los que realmente se han matriculado los graduados.  


Créditos teóricos del plan de estudios * Número de graduados 
--------------------------------------------------------------------------------- x100 


(Total créditos realmente matriculados por los graduados) 


8.1.1 Justificación de los indicadores propuestos 


Los resultados de estos indicadores ponen de manifiesto, la elevada demanda de este 
título por alumnos que quieren cursarlo porque les puede aportar una especialización 
importante en el campo de la gestión y calidad, tan necesaria en las industrias 
alimentarias. Esto hace que en general sean alumnos muy participativos y 
trabajadores, además de responsables, lo que influye en estas estupendas tasas de 
rendimiento. 
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