E Identificador : 3500495 Fecha: 26/09/2024
GOBIERNG INETERND
ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TiTULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD
De conformidad con €l Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por €l que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad del Atlantico Medio Escuela de Ingenieria en Sistemas de 35010841

Informacion

NIVEL DENOMINACION CORTA

Méster Gestidn de la Seguridad Alimentaria

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Gestion de la Seguridad Alimentaria por la Universidad del Atlantico Medio

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO AMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ingenieriay Arquitectura Interdisciplinar No

CSV: 802135727973813184854859 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
MAITE FALCON SANTANA Responsable de Calidad

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ANA MARIA GONZALEZ MARTIN Rectora

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
AYOSE LOMBA PEREZ Responsable del Titulo
2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccion que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Carreterade Quilmes, 37 35017 Palmas de Gran Canaria, 655036864
Las

E-MAIL PROVINCIA FAX

ana.gonzal ez@atlanticomedio.es Las Palmas

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de la citada Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, sin perjuicio de lo dispuesto en otra

normativa que ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 de laLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Las Pamas, AM 27 de mayo de 2024
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONESESPECIALIDADESY OTROSDATOSBASICOS

Identificador : 3500495

Fecha: 26/09/2024

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Master Universitario en Gestion de la Seguridad No Ver Apartado 1:
Alimentaria por la Universidad del Atlantico Medio Anexo 1.
RAMA

Ingenieriay Arquitectura

AMBITO

Interdisciplinar

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Canaria de Calidad Universitariay Evaluacion Educativa

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

MENCION DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad del Atlantico Medio

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

085

Universidad del Atlantico Medio

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES

FORMATIVOS

CREDITOSDE COMPLEMENTOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

6

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

0

42

12

1.4-1.9 Universidad del Atlantico Medio
14-1.9.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

Informacion

CODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
35010841 Escuelade Ingenieriaen Sistemasde |Si No

1.4-1.9.2 Escuela de Ingenieria en Sistemas de I nformacién
1.4-1.9.2.1 Datos asociados a centro

MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
No No Si
PLAZAS POR MODALIDAD

200

NUMERO TOTAL DE PLAZAS

NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

200

200
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L e o

Identificador : 3500495

Fecha: 26/09/2024

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

No No

1.10 JUSTIFICACION

JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TITULOY CONTEXTUALIZACION

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY DE
INNOVACION DOCENTE

OBJETIVOS FORMATIVOS

El objetivo principal del Master Universitario en Gestion de la Seguridad Alimentaria es contribuir a la formacién especializada de profesionales para
gue lleven a cabo una gestiéon adecuada de la inocuidad alimentaria, disefiando, implantando y auditando sistemas de autocontrol y sistemas de ges-
tién en las organizaciones.

Asimismo, la superacion del Master Universitario en Gestion de la Seguridad Alimentaria contribuye a la consecucién de los siguientes objetivos espe-
cificos:

tenticidad y lainocuidad de los alimentos que consumen de forma habitual, independientemente de su origen.
- Adaquirir habilidades paralatomade decisionesy larealizacion de acciones relacionadas con la gestion adecuada de lainocuidad alimentaria.

Profundizar en la necesidad de gestionar de forma adecuada la seguridad alimentaria, de modo que se garantice alos consumidores la calidad, lalegalidad, la au-

- Andlizar los estdndares més reconocidos a nivel internacional que concretan los requisitos para abordar una gestion de lainocuidad alimentaria eficaz en empre-
sas dedicadas a la produccién, fabricacion y/o distribucion de alimentos.

. Conocer el proceso de auditoriay de certificacion de los distintos estandares de seguridad alimentaria, siendo capaz de detectar deficiencias en la cadena aimen-
taria, investigar las posibles causas y razonar y justificar sus posibles soluciones, asi como desarrollar el sentido de responsabilidad hacia las consecuencias de
las propias decisiones y acciones.

. Integrar protocolos de seguridad alimentaria, haciéndol os compatibles entre si para aprovechar sus sinergias, estableciendo objetivos alineados, permitiendo te-

ner unavision global de los sistemas y facilitando latoma de decisiones, con €l fin Gltimo de aumentar su eficaciay rentabilidad.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONESREGULADAS

PERFILES DE EGRESO

Gestor de auditoriay certificacion en materia de seguridad aimentaria

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

COMOL1 - Disefiar un Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) alineado con los Principios del Codex
Alimentarius para cualquier empresa del sector agroalimentario. TIPO: Competencias

COMO2 - Disefiar un sistema de gestion para una organizacion del sector agroalimentario bajo los requisitos exigidos por las
diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad. TIPO: Competencias

COMO3 - Evaluar evidencias objetivas respecto alos requisitos de las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad
alimentaria para determinar €l cumplimiento o no del requisito objeto de estudio. TIPO: Competencias

COMO04 - Disefiar un plan de accidn parala subsanacion de las deficiencias identificadas en un proceso de auditoria. TIPO:
Competencias

COMO5 - Mangjar las principal es metodol ogias empleadas para identificar, evaluar y controlar |os riesgos inherentes de las
organizaciones del sector alimentario para cumplir con los diferentes estandares voluntarios. TIPO: Competencias

COMO06 - Disefiar un plan de gestion de a érgenos adaptado a cualquier empresa de la cadena alimentaria a fin de evitar
contaminaciones cruzadas. TIPO: Competencias
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COMO7 - Disefiar un programafood defense y food fraud adaptado a cualquier organizacion de la cadena alimentaria. TIPO:
Competencias

COMO8 - Revisar de manera critica las acciones emprendidas por una organizacion del sector para garantizar lainocuidad
alimentaria de sus productos. TIPO: Competencias

COMO9 - Formular propuestas de mejora especificas para los sistemas de gestién de inocuidad de las organizaciones del sector.
TIPO: Competencias

COM10 - Disefiar un plan de implantacion de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria en una empresa del sector. TIPO:
Competencias

COM11 - Argumentar adecuadamente, mediante exposicion oral, un plan de implantacion de un sistema de gestion de inocuidad
aimentariaen unaempresa del sector. TIPO: Competencias

CONOL1 - Andlizar lalegislacion europearelativa ala seguridad e higiene alimentaria aplicable a todas | as organizaciones del sector.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO2 - Analizar los principios, metodologias y requisitos aplicables parael disefio y laimplantacion de un sistema APPCC en las
organizaciones del sector alimentario. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO3 - Identificar los requisitos recogidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CONO4 - Examinar el proceso de auditoria de un sistema de gestion de seguridad alimentaria, sus tipos, sus partes, los principales
agentes involucrados y las distintas técnicas empleadas. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO5 - Analizar el proceso de certificacion de las normas IFS Food y BRCGS Food. TIPO: Conocimientos o contenidos

CONOG - Identificar los requisitos comunes de las normas reconocidas por la Iniciativa Mundial de Inocuidad Alimentaria (GFSI)
parafavorecer laintegracidn de los distintos sistemas de gestion en una misma organizacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

HABOL - Interpretar lainformacion disponible en fuentes fiables de consulta parallevar a cabo el disefio de un plan APPCC en
organizaciones de laindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Argumentar adecuadamente sobre laimplicacion de los distintos ODS en laindustria alimentariay sobre posibles
iniciativas alineadas con estos. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO3 - Interpretar los reguisitos establecidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria para el
desarrollo de los procedimientos requeridos en organizaciones del sector agroalimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO4 - Interpretar |os requisitos establecidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria parala
identificacion de evidencias objetivas de auditoria. TIPO: Habilidades o destrezas

HABOS5 - Interpretar los requisitos comunes de las normas reconocidas por GFSI parael desarrollo de los procedimientos integrados
en organizaciones del sector agroalimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

HABOG - Aplicar los conocimientos adquiridos sobre gestion de lainocuidad alimentaria parala resolucién de problemas en
entornos empresariales del sector. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO7 - Utilizar las distintas fuentes de consultay herramientas fiables disponibles parala bisqueday gestion de informacion
especifica sobre inocuidad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO8 - Construir conclusiones basadas en la evaluacion de los resultados al canzados para la presentacion de recomendaciones
realistas y adaptadas a la organizacion de estudio. TIPO: Habilidades o destrezas

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

El Real Decreto 822/2021 establece en el articulo 18 los requisitos para el acceso y admision a las ensefianzas oficiales de Master Universitario.

3.1.b) Requisitos de acceso y admisién
Perfil de ingreso

El perfil de ingreso preferente, que no necesita complementos formativos, debe definirse como: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Veterinaria,
Farmacia y Nutricion humana y dietética.

Para las demés titulaciones afines (Biologia, Bioquimica, Quimica, Ingenieria quimica e Ingenieria agricola) seran necesarios determinados comple-
mentos formativos.

Acceso
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El acceso a la ensefianza del Master Universitario de Gestién de la Seguridad Alimentaria requerird, segin los requisitos generales del Real Decreto
822/2021 por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, tener uno de los
titulos siguientes:

Estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol.

Estar en posesion de un titulo universitario oficial expedido por unainstitucion de educacion superior del Espacio Europeo de Educacion Superior perteneciente
aotro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacion Superior que faculte en € mismo para el acceso ala ensefianza del Master.

Estar en posesion de un titulo universitario oficial expedido por unainstitucion de educacion superior de un sistema educativo ajeno a Espacio Europeo de Edu-
cacion Superior. En tal caso, es necesariala homologacion a un titulo universitario oficial espafiol o bien la comprobacion previa (sin homologacion) por parte de
laUniversidad del Atlantico Medio de que los estudios cursados corresponden a una formacion equivalente ala de los titulos universitarios oficiales espafioles y
de que los estudios cursados facultan, en el pais que expide €l titulo, para acceder a estudios de master oficial. La aceptacion en un méster oficial no implica, en
ningun caso, la homologacion del titulo previo ni el reconocimiento a otros efectos que el de cursar una ensefianza de méster.

La Universidad del Atlantico Medio reservard, al menos, un 5% de las plazas ofertadas para estudiantes que tengan reconocido un grado de discapaci-
dad igual o superior al 33 por ciento, asi como para estudiantes con necesidades de apoyo educativo permanentes, tal y como recoge el articulo 18 del
R. D. 822/2021.

Asi mismo, todos los estudiantes que accedan al méster deberan tener un nivel de idiomas B1 segun el Marco Comun Europeo de Referencia (MCER)
0 equivalente.
Complementos formativos

Las titulaciones afines de Biologia, Bioquimica, Quimica, Ingenieria Quimica e Ingenieria Agricola deberan cursar los siguientes complementos forma-

tivos:
Titulacion de acceso Acciones formativas complementarias obligatorias
Biologia Toxicologia aimentaria
Bioquimica Toxicologiaaimentaria
Quimica, Ingenieria Quimica o Ingenieria Agricola Microbiologia alimentaria, parasitologiaalimentariay toxicologia alimentaria

En el caso de que, ademas de la titulacion, el alumno pueda demostrar mediante otros certificados el conocimiento en estas materias, podra ser valo-
rado su reconocimiento para no tener que cursar estos complementos formativos.

A continuacion, se muestran las fichas descriptivas de las acciones formativas complementarias:

Microbiologia alimentaria

Carécter: Formacién obligatoria complementaria para los siguientes titul os afines de acceso: Quimica, Ingenieria Quimica e Ingenierfa Agricola
CréditosECTS: 4

Despliegue Temporal: Previo al inicio del master

Lenguas en las que seimparte: Castellano

Resultados del aprendizaje

CON: Identificar los principal es microorganismos con impacto en lainocuidad alimentaria, asi como |as principal es técnicas de muestreo empleadas para su aislamiento, cultivo e identificacion. HAB: Interpretar los resulta-
dos obtenidos de los distintos andlisis microbiol 6gicos. COM: Disefiar un plan de muestreo parala deteccion de los principal es microorganismos con impacto en lainocuidad alimentaria.

Contenidos

Ecologia de los microorganismos en los alimentos. Origenes y fuentes de contaminacion. Factores que afectan a crecimiento de los microorganismos en alimentos. Medidas de prevencion y control. Calidad y seguridad ali-
mentaria. Microorganismos indicadores, alterantesy patégenos. Planes de muestreo y limites microbiol dgicos. Aplicacion de criterios microbiol 6gicos en alimentos. M étodos de deteccion y técnicas utilizadas en el andlisis
microbioldgico de los alimentos. Enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos. Repercusion en lasalud del consumidor. Microorganismos beneficiosos que participan en latransformacion y en los procesos de la
industria agroalimentaria.

Actividades formativas

Actividades formativas

Actividad formativa Horas 9% Presencialidad 9% Interaccion Sincrona Horas d 6n del 6n del
Estudio individual 7 % % Ohoras 10 horas
Trabgio individual 12 % % 0horas
Clasesvirtuaes 4 0% 50% 2horas
Tutorias grupales 8 % 100% 8horas
Examen online 1 % % 0horas
M etodologias docentes

Metodologia clésica Aprendizaje basado en problemas

Sistemas de evaluacion

Sistema de Evaluacion Ponderacion Minima (%) Ponderacién Méaxima (%)
Evaluacion continua de la adquisicion de los contenidos tedricos mediante Test online 30 30

Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 30 30

Evaluacion fina através de un examen online por asignatura 40 40

Parasitologia alimentaria
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Carécter: Formacién obligatoria complementaria para los siguientes titul os afines de acceso: Quimica e Ingenieria Quimica e Ingenieria Agricola.
Créditos ECTS: 4

Despliegue temporal: Previo al inicio del méster
Lenguas en |as que seimparte: Castellano

Resultados de aprendizaje

CON: Identificar los principales parasitos con impacto en lainocuidad alimentaria, asi como las principal es técnicas de muestreo empleadas para su aislamiento e identificacion. HAB: Interpretar los resultados obtenidos de
los distintos andlisis parasitol égicos. COM: Disefiar un plan parala deteccion rutinaria de los principales parasitos con impacto en lainocuidad aimentaria

Contenidos

Importancia de los parésitos en |os alimentos. Efectos sobre la salud humana Conceptos fundamentales en parasitologia. Caracteristicas generales de |os grandes grupos de parésitos. Parésitos asociados al agua, alas frutas
y verduras. Estudio de las especies més importantes, métodos de identificacion y medidas de prevencién y control. Parésitos asociados a carnes de abasto y derivados, asi como alos productos de la pesca. Estudio de las espe-
cies més importantes, métodos de identificacion y medidas de prevencién y control.

Actividades formativas

Actividades formativas

Actividad formativa Horas 9% Presencialidad 9 Interaccion Sincrona Horas d 6n del 6n del
Estudio individual 75 % % 0horas 10 horas

Trabajo individual 12 0% 0% 0 horas

Clasesvirtuales 4 % 50% 2 horas

Tutorias grupales 8 0% 100% 8horas

Examen online 1 % % Ohoras

Metodologias docentes

Metodologia clésica Aprendizaje basado en problemas

Sistemas de evaluacion

Sistema de Evaluacion Ponderacién Minima (%) Ponderacién Méxima (%)

Evaluacion continua de la adquisicion de los contenidos tedricos mediante Test online 30 30

Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 30 30

Evaluacion final através de un examen online por asignatura 40 40

Toxicologia alimentaria

Carécter Formacion obligatoria complementaria para los siguientes titul os afines de acceso: Biologia, Bioquimica, Quimica, Ingenieria Quimica e Ingenieria Agricola.

CréditosECTS: 4
Despliegue temporal: Previo al inicio del master
Lenguas en |as que seimparte: Castellano

Resultados de aprendizaje

CON: Identificar las principal es sustancias téxicas presentes en los alimentos, asi como las distintas técnicas para su deteccion. HAB: Interpretar |os resultados obtenidos de los distintos andlisis toxicol 6gicos. COM: Disefiar
un plan de control y prevencién parareducir e riesgo de la presencia de sustancias toxicas en los alimentos destinados a consumo humano.

Contenidos

Conceptos en toxicologia de los alimentos. Clasificacion de los toxicos y |as intoxicaciones. Toxicologia de sustancias natural es nocivas presentes en |os alimentos de origen vegetal y marino. Medidas de prevencion y con-
trol. Micotoxinas y toxinas bacterianas en los alimentos. Medidas de prevencién y control. Toxicologia de compuestos originados durante el almacenamiento, procesado y preparacion de los alimentos. Medidas de prevencion
y control. Toxicologia de contaminantes ambientales y otros contaminantes abiéticos de los imentos. Medidas de prevencién y control. Toxicologia de aditivos aimentarios. Medidas de prevencién y control.

Fecha: 26/09/2024

Actividades formativas

Actividades formativas

Actividad formativa Horas 9% Presencialidad

Estudio individual 75 %

Trabajo individual 12 %

Clasesvirtuaes 4 0%

Tutorias grupales 8 %

Examen online 1 %
Metodologias docentes

Metodologia clésica Aprendizaje basado en problemas

Sistemas de evaluacion

Sistemade Evaluacion

Evaluacion continua de la adquisicion de los contenidos tedricos mediante Test online
Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura

Evaluacion fina através de un examen online por asignatura

Admisién

% Interaccion Sincrona

Ponderacion Minima (%)
30
30

40

6/28

0 horas

0 horas

2horas

8 horas

0horas

10 horas

Ponderacién Méaxima (%)
30
30

40

La Universidad del Atlantico Medio regula el sistema de admision del alumnado y vela para que se reconozca el derecho de acceso y permanencia,
observandose los principios de igualdad, mérito y capacidad, sin ningun tipo de discriminacién por razén de nacimiento, raza, sexo, religion, disminu-
cidn fisica o sensorial, opinion o cualquier otra condicion o circunstancia personal o social.
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El Departamento de Promocién y Admisiones sera el encargado de llevar a cabo el proceso de admisién.

La Universidad del Atlantico Medio no prevé la realizacién de pruebas de admision. La asignacion de plazas se realizara siguiendo el orden de la for-
malizacién de la matricula, una vez se haya comprobado la documentacién de acceso.

Asismismo, con el objetivo de responder a criterios académicos, dado el perfil de egreso, la asignacion de plazas se realizara principalmente en fun-
cion de los siguientes criterios de admision:

Criterio de admisién Ponder acion/peso
A-Disponer de una de |as titulaciones preferentes referenciadas. 80%
B-Disponer de unatitulacion afin y experiencia profesional relacionada con el Méster 60%
C-Disponer de unatitulacién afin sin experiencia profesional 50%
D- Poseer un Nivel B1 o superior de inglés segtin el MCER o equivaente. 20%

Se puede comprobar como aquellos candidatos que cumplan los criterios A y D alcanzan la maxima puntuacién del 100%. En base a esta tabla se
puede comprobar cémo tendran preferencia los estudiantes que posean una titulacion preferente y a continuacion se les daré prioridad a los estudian-
tes que posean una titulacion afin y experiencia profesional relacionada con el Méaster. En dltima instancia podran acceder al Master aquellos alumnos
gue posean una titulacién afin y no dispongan de experiencia profesional relacionada con el Master.

En el caso de los estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de la discapacidad, la Universidad del Atlantico Medio cuenta con los
servicios de apoyo y asesoramiento adecuados para evaluar la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.
Matriculacion

Los alumnos podrén automatricularse a través de la web, para ello solo tendran que entrar via web en el médulo de Matricula y sefialar el programa
elegido (solo titulaciones oficiales), una vez que hayan recibido la comunicacién de admision.

El Departamento de Promocién y Admisiones, una vez compruebe la matricula, envia al estudiante la documentacién de admisién en la que se refleja
toda la informacién de los créditos matriculados, la forma de pago y los seguros, si proceden.

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO

0 0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

0 0

Adjuntar Titulo Propio

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 6
DESCRIPCION

El Reglamento para el Reconocimiento y Transferencia de Créditos de la Universidad del Atlanti-
co Medio esté publico en: https://www.universidadatlanticomedio.es/Static/Documentos/ES/
REGLAMENTO_RECONOCIMIENTO_TRANSFERENCIA_ECTS_(MODIFICACION_APROBADA_EN_JG_EL_27-01-20

El articulo 10.5 del Real Decreto 822/2022, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las en-
sefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, establece que el volumen de créditos
reconocibles a partir de la experiencia profesional o laboral o aquellos procedentes de estudios universitarios no ofi-
ciales (propios o de formacién permanente) no podra superar, globalmente, el 15 por ciento del total de créditos que
configuran el plan de estudios del titulo que se pretende obtener.

El reconocimiento por acreditaciéon profesional recogera la actividad profesional y laboral realizada y documentada
por el interesado anterior o coetéanea a sus estudios fuera del &mbito universitario.

El procedimiento debera ajustarse a los siguientes criterios generales:
El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesiona o laboral y de ensefianzas uni-

versitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, a 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de
estudios. De este modo, UNAM permite el reconocimiento de la experiencialaboral de los alumnos para quedar exentos de

D2).pdf

larealizacion de la Asignatura de Précticas Académicas Externas del master, siempre y cuando, se justifique un minimo de 1
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Asignatura

Précticas Académicas Externas

se como APTO.

Identificador : 3500495

Resultados de aprendizaje

HABO6- Aplicar |os conocimientos adquiridos sobre
gestion de lainocuidad alimentaria para la resolucion
de problemas en entornos empresariales del sector.
HABO7- Utilizar las distintas fuentes de consultay he-
rramientas fiables disponibles paralablsqueday ges-
tion de informacion especifica sobre inocuidad alimen-
taria. COMO08- Revisar de manera criticalas accio-
nes emprendidas por una organizacion del sector para
garantizar lainocuidad alimentaria de sus productos.
COMO09- Formular propuestas de mejora especificas pa-
ralos sistemas de gestion de inocuidad de |as organiza-
ciones del sector.

No podréan reconocerse los Trabajos Fin de Méster.
No incorporarala calificacion de los mismaos, por |o que no computarén a efectos de baremacion del expediente, calificando-

afio de experiecia profesional relacionada con latematicay los contenidos del master. Por ello entre las funciones que |os es-
tudiantes han de especificar en el certificado de empresa que han de presentar, no solo han de indicar los puestos de trabajo

que han desempefiado, sino que se ha de mostrar qué acciones de gestion de la seguridad alimentaria, asi como propuestas de
mejora han sido |levadas a cabo en tales organizaciones.

Tabla de perfiles profesionales para el reconocimiento de la experiencia profesional

Experiencia profesional que deber & presentar el estu-
diante

Experiencia en funciones relacionadas con la temética

y los contenidos del Méster. A modo de gjemplo: 1.
Desarrollo y/o implementacién de los Programas de Pre-
rrequisitos en una empresa del sector agroalimentario.

2. Desarrollo y/o implementacion del Plan APPCC en
unaempresadel sector agroaimentario. 3. Desarrollo
y/o implementacién y/o mantenimiento de un sistema de
gestion de laseguridad alimentaria. 4. Realizacion de
auditorias internas y/o de proveedor.

Fecha: 26/09/2024

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

de la politica general de la Universidad.

No se prevé movilidad en el master.

La Universidad del Atlantico Medio cuenta con un Departamento de Movilidad Internacional encargado de promover y coordinar las actividades de for-
macién académica en el &mbito internacional tratando de favorecer la construccién de un nuevo espacio europeo y cumpliendo asi uno de los objetivos

El departamento facilita informacién y asesoramiento a la comunidad universitaria sobre las diferentes acciones de formacion en el &mbito internacio-
nal de la educacién superior y gestiona y desarrolla los programas, tanto internacionales como nacionales, de movilidad de estudiantes y profesores.

En la pagina Web de la Universidad, en #Internacional#, se encontrara toda la informacién referente a la movilidad en el &mbito universitario.

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS

DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Implantacion de sistemas APPCC en empresas del sector agroalimentario

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

6

NIVEL 2: Implantacién de sistemas APPCC en empresas del sector agroalimentario

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

8/28
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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMO1 - Disefiar un Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) alineado con los Principios del Codex
Alimentarius para cualquier empresa del sector agroalimentario. TIPO: Competencias

CONOL1 - Analizar lalegislacion europearelativa ala seguridad e higiene alimentaria aplicable a todas las organizaciones del sector.
TIPO: Conocimientos o contenidos

CONO2 - Analizar los principios, metodologias y requisitos aplicables paradl disefio y laimplantacién de un sistema APPCC en las
organizaciones del sector alimentario. TI1PO: Conocimientos o contenidos

HABOL1 - Interpretar lainformacién disponible en fuentes fiables de consulta parallevar a cabo € disefio de un plan APPCC en
organizaciones de laindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO2 - Argumentar adecuadamente sobre laimplicacion de los distintos ODS en laindustria alimentariay sobre posibles
iniciativas alineadas con estos. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Gestion dela Seguridad Alimentaria segin la Norma | SO 22000
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Sistema de Gestién de la Seguridad Alimentaria, Norma | SO 22000
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMO2 - Disefiar un sistema de gestidn para una organizacién del sector agroalimentario bajo los requisitos exigidos por las
diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad. TIPO: Competencias

CONOS3 - Identificar los requisitos recogidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria. TIPO:
Conocimientos o contenidos

HABO3 - Interpretar los requisitos establecidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria para €l
desarrollo de los procedimientos requeridos en organizaciones del sector agroalimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Auditorias segin 1 SO 22000
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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COMO3 - Evaluar evidencias objetivas respecto alos requisitos de las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad
aimentaria para determinar el cumplimiento o no del requisito objeto de estudio. TIPO: Competencias

COMO04 - Disefiar un plan de accion parala subsanacion de las deficiencias identificadas en un proceso de auditoria. TIPO:
Competencias

CONO4 - Examinar el proceso de auditoria de un sistema de gestion de seguridad alimentaria, sus tipos, sus partes, los principaes
agentes involucrados y las distintas técnicas empleadas. TIPO: Conocimientos o contenidos

HABO4 - Interpretar los requisitos establecidos por |as diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria parala
identificacion de evidencias objetivas de auditoria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Estandares|FS Food y BRCGS Food: Requisitosy Certificacion
4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
ECTSNIVEL1 18

NIVEL 2: Proceso de Certificacion de los Estandares | FS Food y BRCGS Food
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMO3 - Evaluar evidencias objetivas respecto alos requisitos de las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad
adimentaria para determinar el cumplimiento o no del requisito objeto de estudio. TIPO: Competencias

COMO04 - Disefiar un plan de accion parala subsanacion de las deficiencias identificadas en un proceso de auditoria. TIPO:
Competencias

CONO5 - Analizar el proceso de certificacion de las normas IFS Food y BRCGS Food. TIPO: Conocimientos o contenidos

HABO4 - Interpretar los requisitos establecidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria parala
identificacion de evidencias objetivas de auditoria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Requisitosdel Estandar | FS Food

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMO2 - Disefiar un sistema de gestidn para una organizacion del sector agroalimentario bajo los requisitos exigidos por las
diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad. TIPO: Competencias

[}
Q
a
o
o
c
kel
o
©
=
R
£
S
S
<
[}
o
o}
(2
=
»
o
=
e
®©
c
S
kel
©
kel
=
(@]
©
L)
©
o
2
©
(@]
>
kel
o
L
B
Q
o
o
o)
c
kel
<}
©
o
=1
S
o}
[}
o
o}
»
=
o
o
=
=
c
o}
Qo
o
o
o
=
=
o
>
]
[
0
@
<
o)
e}
<
e}
-
™
-
@
IS
N~
o
~
o~
~
19)
IS}
—
N
=}
@
>
[0}
(@]

10/ 28



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=802135727973813184854859

Eﬁ%m R

Identificador : 3500495

Fecha: 26/09/2024

Conocimientos o contenidos

CONO3 - Identificar los requisitos recogidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria. TIPO:

HABO3 - Interpretar los reguisitos establecidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria para el
desarrollo de los procedimientos requeridos en organizaciones del sector agroalimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Requisitosdel Estandar BRCGS Food

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMO2 - Disefiar un sistema de gestidn para una organizacién del sector agroalimentario bajo los requisitos exigidos por las
diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad. TIPO: Competencias

Conocimientos o contenidos

CONOS3 - Identificar los requisitos recogidos por las diferentes normas voluntarias de gestién de lainocuidad alimentaria. TIPO:

HABO3 - Interpretar los requisitos establecidos por las diferentes normas voluntarias de gestion de lainocuidad alimentaria para €l
desarrollo de los procedimientos requeridos en organizaciones del sector agroalimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Aspectos comunes para la integracion de estandar es voluntariosy otros protocolos reconocidos por GFSI

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

6

NIVEL 2: Aspectos comunes para la integracion de estandar es voluntariosy otros protocolos reconocidos por GFSI

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMO5 - Manejar las principales metodol ogias empleadas para identificar, evaluar y controlar los riesgos inherentes de las
organizaciones del sector alimentario paracumplir con los diferentes estandares voluntarios. TIPO: Competencias

COMO6 - Disefiar un plan de gestion de al érgenos adaptado a cual quier empresa de la cadena alimentariaafin de evitar
contaminaciones cruzadas. TIPO: Competencias

COMO7 - Disefiar un programafood defense y food fraud adaptado a cualquier organizacion de la cadena alimentaria. TIPO:
Competencias

CONOG - Identificar los requisitos comunes de las normas reconocidas por laIniciativa Mundial de Inocuidad Alimentaria (GFSI)
parafavorecer laintegracién de los distintos sistemas de gestién en una misma organizacion. TIPO: Conocimientos o contenidos

11/28
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Fecha: 26/09/2024

HABOS5 - Interpretar los requisitos comunes de las normas reconocidas por GFSI parael desarrollo de los procedimientos integrados

en organizaciones del sector agroalimentario. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Practicas Académicas Externas

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1

NIVEL 2: Préacticas Académicas Externas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 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 11

ECTS Semestral 12

ECTS Semestral 10

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMO8 - Revisar de manera criticalas acciones emprendidas por una organizacion del sector para garantizar lainocuidad
alimentaria de sus productos. TIPO: Competencias

COMO9 - Formular propuestas de mejora especificas para los sistemas de gestion de inocuidad de las organizaciones del sector.
TIPO: Competencias

HABOG6 - Aplicar los conocimientos adquiridos sobre gestion de lainocuidad alimentaria parala resolucién de problemas en
entornos empresariales del sector. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO?7 - Utilizar las distintas fuentes de consultay herramientas fiables disponibles parala bisqueday gestion de informacion
especifica sobre inocuidad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Trabajo Fin de Méster

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COM10 - Disefiar un plan de implantacion de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria en una empresa del sector. TIPO:
Competencias

COM11 - Argumentar adecuadamente, mediante exposicion oral, un plan de implantacion de un sistema de gestion de inocuidad
adimentariaen unaempresa del sector. TIPO: Competencias
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HABO6 - Aplicar los conocimientos adquiridos sobre gestion de lainocuidad alimentaria para la resolucién de problemas en
entornos empresariales del sector. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO7 - Utilizer las distintas fuentes de consultay herramientas fiables disponibles parala busqueda y gestion de informacién
especifica sobre inocuidad alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HABO8 - Construir conclusiones basadas en la evaluacién de |os resultados al canzados para la presentacion de recomendaciones
realistas y adaptadas a la organizacién de estudio. TIPO: Habilidades o destrezas

4.2 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa

Finalidad / Descripcion de la actividad

AF1

AF2

AF3

AF4

AF5

AF6

AF7

AF8

AF9

AF10

Clases virtuales

Estudio individual

Trabajo individual

Trabajo de casos précticos en grupo

Tutoriasindividuales

Tutorias Grupaes

Foros de discusion

Examen virtual con técnica de vigilancia (proctoring)

Realizacion de las Précticas Académicas Externas

Presentacion del Trabajo Fin de Master

Visualizacion, andlisis, comprensién y participa-
cién en sesiones expositivas, explicativas y/o demos-
trativas a cargo del profesor o expertos invitados.

Lectura, andlisisy comprension de los contenidos tedricos disponi-
bles en laplataforma, los facilitados por los profesoresy con la uti-
lizacion de las TICs. Redlizacion de gjercicios individuales interacti-
vos on-line de autoeval uacién que permiten el refuerzo de los conoci-
mientos adquiridos alo largo del estudio. Preparacion de examenes.

Resolucion de gercicios individuales mediante el andli-
sis, recopilacion de informacion y resolucion individual
de situaciones de estudio con la utilizacion delas TIC.

Realizacion en grupo de alumnos de casos précticos (actividades)
mediante el andlisis, recopilacion de informacion, puesta en comdn
de las conclusiones y resolucién de casos reales, experienciasy
situaciones de estudio relacionados con |as asignaturas y bajo la
supervision de los profesores, a quienes deben hacer entrega de
laactividad de unaformatrabajaday consensuada por el grupo
de trabajo en un plazo establecido, con lautilizacion delas TIC.

Relacion personalizada para el seguimiento, orienta-
cién, apoyo y resolucién de consultas por parte del Equi-
po Docente para cada aumno, mediante correo electréni-

coy reuniones virtuales tipo chat y/o videoconferencia.

Actividad formativa donde el profesor/tutor orientay/o asesora
académicay profesionalmente alos estudiantes para que éste sea
capaz de adaptarse a diferentes situaciones, momentos y trabajos

Participacion en Foros de Discusion. Reflexion, profundizacion y

debate colectivo en inglés, acerca de cuestiones de interés relacio-

nadas con |as asignaturas, bajo la supervision del profesor, quien
propone el temainicial adebate, con lautilizacion delas TIC.

Actividad destinada alarealizacion de pruebas de eva-
luacién para valorar la adquisicion de las competencias
en |as asignaturas tedricas por parte de los estudiantes.

Actividad formativa que permite alos estudiantes aplicar los co-
nocimientos adquiridos en su formacion académica favorecien-
do laadquisicion de competencias que les preparen para el ger-
cicio de actividades profesionales, faciliten su empleabilidad
y fomenten su capacidad de emprendimiento. Es una actividad
supervisada por un tutor académico y un tutor en laempresa.

Actividad formativa que permite a los estudiantes la blisqueda
de informacién, profundizacion, andlisisy desarrollo de un pro-
yecto acerca de un tema propuesto relacionado con el Méaster,
bajo la supervision de un tutor. Se requerirdla elaboracion de
un Abstract en inglés. Los estudiantes prepararan ademéas una
presentacion paralaexposicion y defensa publicadel trabgjo.

METODOL OGIAS DOCENTES

Metodologia docente

Finalidad / Descripcion de la actividad

MD1

MD2

Metodologia clésica

Aprendizaje basado en problemas

13/28

Metodologia donde el profesor asume el protagonismo en el proceso de

aprendizaje. Se constituye en transmisor fundamental del contenido y
gjerce deintermediario entre el conocimiento y |os estudiantes. Puede
utilizar diferentes tecnologias de apoyo en su actividad expositiva

€omo son presentaciones, videos, etc. y realizar actividades formativas

de andlisis, reflexion, debates de |ainformacién proporcionada, etc.

Metodologia donde el profesor plantea un conjunto de problemas
que los estudiantes deben resolver. El profesor presenta el proble-
ma, los alumnos buscan informacién que les permita resolverlo
y presentan una sol ucion basada en sus conocimientos y destre-
zas adquiridas o desarrolladas bajo la supervision del profesor.
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MD3 Aprendizaje cooperativo Metodol ogia basada en abordar casos précticos que deben ser
desarrollados de forma colaborativa entre un grupo de alum-
nos através de un foro de resolucion del caso. Como aspecto
destacable de esta propuesta es que no sélo se evaltia el resul-
tado final del propio caso préctico, sino también la capacidad
de trabajar en equipo de cada uno de los miembros del grupo.

MD4 Aprendizaje basado en entornos laborales Metodologia basada en el aprendizaje en un entorno real redizando
actividades definidas en el plan de sus précticas, lo que ayudaal estu-
diante atomar concienciadel trabajo que se desarrollaen laempresa.

MD5 Aprendizaje orientado a proyectos o basado en proyectos Metodol ogia basada en |arealizacion de un proyecto o trabagjo defi-
nido inicialmente por el estudiante y que debe ser analizado y tutori-

zado por €l profesor, paragarantizar que el estudiante adquiere las

competencias necesarias definidas en lamateria con dicho trabajo.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

Sistemas de evaluacion

Para evaluar la adquisicién de conocimientos, habilidades y competencias por parte de los estudiantes, se realizara una evaluacion individual de cada
una de las asignaturas. Los sistemas de evaluacién consistiran en:

Evaluacion continua de la adquisicion de |os contenidos tedricos mediante test online.
Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura.
Evaluacion continua de la realizacion de | os casos précticos colaborativos.

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura.
Evaluacion final através de un examen virtua individual por asignatura.

Evaluacion del desarrollo de las Précticas Académicas Externas realizadas a través de la supervision del tutor. Se realizard mediante un protocolo de evaluacion
predefinido.
Evaluacion, por el tutor académico, de lamemoria descriptiva de |as précticas elaborada por € aumno.

Evaluacion de la organizacion y € contenido del Trabajo Fin de Méaster.
Evaluacion de la defensa del Trabajo Fin de Méster.

Para ello se diferencia, de entre el resto de las asignaturas, al Trabajo Fin de Master y las Practicas Académicas Externas. Los criterios de evaluacion
son los que se indican a continuacion.
Evaluacién de asignaturas salvo Trabajo Fin de Master y Practicas Académicas Externas

Se realizaran dos tipos de evaluaciones diferenciadas, con la siguiente distribucién porcentual sobre la nota global de la asignatura:

Evaluacion Continua 60%
Examen de evaluacion final 40%
TOTAL 100%

Evaluacién Continua: se evaluara el seguimiento constante que cada estudiante desarrolla de la asignatura y su participacion en las distintas activi-
dades formativas planificadas.

Sistema de evaluacién Modo de calificacién % sobre nota final

Evaluacion continua de la adquisicién de los conte- Nota de 0 a 10 15 %
nidos teéricos mediante test online

Evaluacion continua del seguimiento de tareas indi- Nota de 0 a 10 15 %
viduales previstas en cada asignatura

Evaluacién continua de la realizacién de los casos Nota de 0 a 10 25%
précticos colaborativos

Evaluacion continua del seguimiento de tareas co- Nota de 0 a 10 5%
laborativas previstas en cada asignatura

TOTAL Evaluacién continua 60%

Las actividades de evaluacién continua se realizaran a través de la plataforma. Se facilitara a cada estudiante unas claves Unicas de usuario y contra-
sefia para el acceso al Campus Virtual. De este modo, los estudiantes acceden a la plataforma virtual de aprendizaje mediante un acceso identificado
utilizando un ID de dominio Unico, lo que permite el registro de todas las actividades académicas del estudiante.
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Lo que se persigue con esta forma de autenticarse es que el acceso sea privado y que ninguna persona, a no ser que posea las claves, pueda acce-
der al Campus Virtual.

Examen de evaluacion final: el estudiante deberd realizar un examen final virtual individual por cada asignatura para evaluar el conocimiento global
adquirido.

Cada examen se calificaré con una nota de 0 a 10, teniendo un valor del 40% sobre la nota final de la asignatura. El estudiante debe obtener una califi-
cacion igual o superior a 5 para dar por superado cada uno de los exdmenes.

En convocatoria ordinaria, los estudiantes se examinaran de las cinco primeras asignaturas, al finalizar el primer semestre, y de las dos asignaturas
restantes, al finalizar el segundo semestre. Si alguna asignatura no es superada en la convocatoria ordinaria, podra ser recuperada en la convocatoria
extraordinaria.

Los exdmenes virtuales se llevaran a cabo mediante una supervisién remota (proctoring) que permite vigilar a los alumnos durante el examen a través
de una herramienta tecnolégica con el fin de asegurar la integridad de las pruebas.

Entre las principales funciones de este tipo de herramientas se incluyen: (i) la validacion de la identidad del usuario, (ii) el bloqueo de funcionalidades
del escritorio que permiten copiar, pegar o imprimir; (iii) el bloqueo de funcionalidades del navegador, incluyendo la salida de pantalla completa o el ac-
ceso a otros sitios web, y (v) la recopilacién de informacién sobre el comportamiento del usuario durante todo el tiempo que dure el examen. Asimismo,
este tipo de herramientas proporciona a los administradores un dashboard e informes para poder realizar un andlisis de los resultados.

Por lo tanto, este sistema de vigilancia de exdmenes online permite detectar intentos de copiar o pegar o el uso de herramientas de inteligencia artifi-
cial como ChatGPT mediante la supervision de la actividad del escritorio, del ratén y del teclado, y la vigilancia de la actividad en el navegador. Asimis-
mo, estos sistemas permiten igualmente detectar posibles suplantaciones de identidad de las personas que se estan examinando mediante su recono-
cimiento facial o la toma fotogréafica del documento de identidad.

Préacticas Académicas Externas: la evaluacion de las préacticas tendra los siguientes criterios:

E Identificador : 3500495 Fecha: 26/09/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Sistema de Evaluacion Modo de Calificacion % sobre nota final

Evaluacion del desarrollo de las Précticas Académicas Externas realiza- Notade 0 a10
das através de la supervision del tutor: el tutor delaempresarealizara
una evaluacion del alumno teniendo en cuenta sus actitudes y capacida-
des, asi como el aprovechamiento de |as practicas.

Evaluacion de lamemoria descriptiva elaborada por el alumno: se eva- Notade0a10
luard lamemoria de précticas, que debera contener como minimo los si-
guientes apartados:

Presentacion de laempresa.
Actividades realizadas.
Valoracion del aprendizaje conseguido.

TOTAL Précticas Académicas Externas

El estudiante debe obtener una calificacion igual o superior a 5 en ambas partes.

Trabajo Fin de Master: la evaluacion del Trabajo Fin de Master tendré en cuenta los siguientes criterios:

Sistema de evaluacion Modo de Calificacion % sobre nota final
Evaluacion de laorganizacion y e contenido del Trabajo Fin de Méaster. = Notade0a 10 75%
Evaluacion de ladefensadel Trabgjo Fin de Master. Notade0a10 25%
TOTAL Trabajo Fin de Méster 100%

El estudiante debe obtener una calificacién igual o superior a 5 en cada parte, para poder superar la asignatura.

La organizacion y contenido del Trabajo Fin de Master se evaluara conforme a los siguientes criterios:

Estructuray orden expositivo: organizacion adecuaday coherente del trabajo (5%).

Grado de relacion y conexidn en la presentacion de | os distintos apartados del mismo (5%).

Fluidez paralalecturay comunicacion eficaz: nivel demostrado de vocabulario general, técnico, expresion escritay gramética (5%).
Grado de cumplimiento del formato establecido (5%).

Grado de cumplimiento de los tiempos de desarrollo y entregadel TFM (5%).

Grado de relevanciay claridad de |os objetivos definidos como realistas y alcanzables (5%).
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5%

25%

100%
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Eleccion adecuada de la metodol ogia relacionada con el problema aresolver, justificacion de la eleccion de métodos y procedimientos usados (10%).

Nivel demostrado de comprension real del problema tratado, exposicién de los resultados obtenidos, originalidad e innovaciéon de los contenidos (10%).
Aportacion de conclusiones basadas en la evaluacion de | os resultados al canzados, presentacion de recomendaciones realistas en base alas conclusiones (10%).
Nivel de vinculacion entre lateoriay la préctica en la empresa, utilizacion/aplicacion a situaciones reales de la empresa en el desarrollo del TFM (10%).
Justificacion y amplitud de larevision bibliogréfica, adecuacion de las fuentes utilizadas, grado de actualidad y relevancia de las referencias utilizadas (5%).

La Defensa del Trabajo fin de Master se evaluara conforme a los siguientes criterios:

Exposicion claray bien estructurada: uso adecuado de materiales de apoyo ala exposicion (5%).

Cumplimiento de |os tiempos establ ecidos (5%).

Capacidad de comunicacion: el alumno debe saber contextualizar el proyecto, sus motivacionesy desarrollo del mismo (5%).
Conocimiento de lamateria: € aumno muestra conocimientos del trabajo que esté presentando y sabe establecer conclusiones finales (5%).
Adecuada argumentacion alas preguntas y comentarios del Tribunal (5%).

La exposicién y defensa publica del TFM se realizard mediante videoconferencia, siempre que se cumplan los siguientes requisitos:

1. Ladefensaserapublica.
2. Interaccion sincronacon el tribuna del 100%.

Nota final de las asignaturas

De acuerdo con el Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones
en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional, el sistema de calificaciones se expresara en funcion de la si-
guiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa:

0a4.9 - Suspenso
5.0a6.9 - Aprobado
7.0a8.9- Notable

9.0 a10 # Sobresaliente

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.
OTROSRECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.
7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.
7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No aplica
7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO | ESTUDIO - CENTRO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE | https://www.universidadatl anticomedio.es/universidad/calidad
8.2 INFORMACION PUBLICA

SISTEMAS DE INFORMACION A LOS GRUPOS DE INTERES (ESTUDIANTES, PROFESORADO, COLECTIVO EMPLEADOR Y SOCIEDAD

La difusién de la oferta de titulos universitarios se realizara a través de los sistemas de comunicacion que utiliza la Universidad del Atlantico Medio ha-
bitualmente: publicidad gréafica, mailing, envio de notas de prensa, informacion a través de la pagina web de la Universidad, asistencia a diversas ferias
de educacion, visitas a centros educativos, etc.

La Universidad del Atlantico Medio, a través del Vicerrectorado correspondiente, pone a disposicién de los futuros alumnos, profesores, colectivo em-
pleador y sociedad en general varios sistemas de informacion sobre la titulacion:

1. Programa de Orientacién Preuniversitaria: la Universidad realiza una campafia de difusion de su oferta académica en coordinacién con centros edu-
cativos. Este programa incluye diversas actividades de informacion y orientacion dirigido a alumnos de secundaria y bachillerato. El Centro de Orienta-
cién e Informacion para el Empleo (COIE) coordina las visitas que realiza el profesorado de la Universidad a los centros de secundaria y les proporcio-
na la documentacién necesaria para informar adecuadamente a las demandas de los potenciales alumnos.

2. Participacién en ferias educativas: la Universidad participa en diferentes ferias educativas en la que se realizan sesiones de orientacion universitaria,
tanto para alumnos nacionales como extranjeros. También informa a las familias y a cualquier persona interesada en el titulo, ya sea a nivel de estu-
diante o como profesional, para trabajar (personal docente o de apoyo) o para acoger alumnos en practicas (colectivo empleador). En estas ferias, se
da a conocer la Universidad y el titulo a la sociedad en general (Por ejemplo: la Feria de Aula).

3. Jornadas de puertas abiertas: con especial atencién a los municipios cercanos a la Universidad, se realizan jornadas de puertas abiertas para cole-
gios e institutos. También informa a las familias y a cualquier persona interesada en el titulo, ya sea a nivel de estudiante o como profesional, para tra-
bajar (personal docente o de apoyo) o para acoger alumnos en préacticas (colectivo empleador).

4. Informacion en la pagina web: se realiza un esfuerzo constante de actualizacién y mantenimiento de la pagina web, para ofrecer una informacion
completa, eficaz y ordenada de la Universidad, sus titulaciones, su organizacién y sus actividades, mejorando el nivel de accesibilidad a sus informa-
ciones. Esta es la principal herramienta de difusién de la informacién del titulo a todos los grupos de interés (futuros alumnos/as, estudiantes, profeso-
rado, colectivo empleador y sociedad en general). Para ello, la Universidad del Atlantico Medio cuenta con un procedimiento dentro de su Sistema de
Garantia Interna de Calidad (SGIC): #Informacién Publica#, cuyo objetivo es: #indicar el modo cémo se garantiza la publicacion periédica de la infor-
macién actualizada relativa a las titulaciones y servicios asociados a ellas."

(https://www.universidadatlanticomedio.es/Public/Repositorio/Calidad/Manual-de-Procedimientos.pdf)

En la pagina web de la Universidad, se encuentra disponible la informacién sobre las vias y requisitos de admision al titulo segln la legislacién vigente,
asi como la documentacién que tienen que presentar los alumnos para la matriculacién dependiendo del grupo de acceso y de los estudios cursados.

Ademas, se asegura un enfoque integral que garantiza la accesibilidad y transparencia para el profesorado, el colectivo empleador y la sociedad en su
conjunto.

La Universidad del Atlantico Medio, proporciona al profesorado una comunicacién clara y oportuna sobre los objetivos del programa, los contenidos cu-
rriculares, los criterios de evaluacion y cualquier otra informacion relevante para el desarrollo efectivo de su labor docente. Esto se llevara a cabo a tra-
vés de plataformas virtuales, reuniones informativas periédicas y materiales de apoyo actualizados.

Con respecto al colectivo empleador, se facilita la informaciéon necesaria para que puedan evaluar adecuadamente las competencias y habilidades ad-
quiridas por nuestros graduados, teniendo a su disposicion, perfiles detallados de los egresados, descripciones de los médulos y proyectos realizados
durante el méster, asi como datos sobre la empleabilidad y el éxito profesional de nuestros titulados.

0
Q
Q
o
o
o
kel
o
©
=
R
£
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
=
(@]
]
)
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(&}
=
0
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
Q
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
2
=
=
(]
>
'
[o)]
Yo
[ce]
<
0
<]
<
[ee]
—
[sp]
—
(o]
o
N~
(<]
~
N
~
o]
[3p]
—
N
o
[ce]
>
[0}
(@]

17/28



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=802135727973813184854859

Identificador : 3500495 Fecha: 26/09/2024

GOBIERMC N TERIO
% DiE ESPARA DE UNHVERRDADES.

En lo que respecta a la sociedad en su conjunto, se promueve la difusién activa de los resultados de la investigacion y los proyectos desarrollados en
el &mbito del master. Ademas, se fomenta la colaboracién con instituciones y organizaciones externas para abordar desafios sociales relevantes. Ga-
rantizamos la disponibilidad de informacién clara sobre el impacto y la relevancia de nuestro programa en el contexto socioeconémico y cultural.

La gestion de la informacion se basa en la transparencia, la accesibilidad y la colaboracion, con el objetivo de beneficiar tanto a los miembros de la co-
munidad educativa como a la sociedad en su conjunto.

APOYO Y ORIENTACION A ESTUDIANTES

La Universidad del Atlantico Medio cuenta con un entorno virtual, Campus virtual, que se ha revelado como una potente herramienta de apoyo al es-
tudiante. Esta herramienta dota a la Universidad del Atlantico Medio de un &mbito de comunicacién virtual entre alumnado y profesorado, mediante el
cual se puede acceder a documentacion e informacién (articulos, links) que facilita el docente, se pueden hacer preguntas a éste relacionadas con la
materia, calificaciones, fechas de examenes, etc.

Como sistema de apoyo y orientacién a los estudiantes, la Universidad del Atlantico Medio dispone del Servicio de Orientacién Universitaria creado
con el fin de favorecer el desenvolvimiento saludable en la dindmica universitaria de los alumnos y del personal docente. Desde los principios pedagé-
gicos que definen a la Universidad del Atlantico Medio, la tutoria se concibe como una actividad académica que implica la atencién individualizada, sis-
temaética y planificada hacia un estudiante por parte de un profesor-tutor. Este tutor personal aborda cuestiones relacionadas con el &mbito personal,
trayectoria académica o profesional. Los responsables de llevar a cabo esta tarea cuentan con una estructura de actuaciéon que permite demandar in-
formacion, asesoramiento e incluso derivar al alumno al Servicio de Orientacion Universitaria.

El Servicio de Orientacion Universitaria colabora en la realizacién de sus tareas con otros Departamentos de la Universidad:

1. Servicio de apoyo académico y personal: implica el desarrollo de una atencion personalizada de alumnos derivados al servicio por los tutores: diag-
néstico de necesidades, plan de intervencion y seguimiento del alumno en aspectos referidas a: rendimiento académico, dificultad en técnicas y/ o ha-
bitos de estudio, adaptacion personal y social a la vida universitaria, etc.

2. Servicio de apoyo a la accién tutorial conlleva: elaboraciéon de documentos que faciliten la accién tutorial de los docentes y coordinacién de la mis-
ma, elaboracién de Informes Tutoriales de los alumnos, informacién y formacién de tutores a través de reuniones por Departamentos y seguimiento del
Expediente Tutorial del alumno.

El Servicio de Orientacién Universitaria, tiene como objetivo prioritario, la atencién a los alumnos de la Universidad del Atlantico Medio, en todas aque-
llas cuestiones que reviertan en un maximo aprovechamiento de sus estudios. Funciona de manera coordinada con los demas departamentos de la
universidad.

El Servicio de Orientacién Universitaria a lo largo del curso académico, realizard unas funciones que implican de una forma directa al alumno, entre
ellas estaran: Planificacién del programa, evaluacién de los médulos impartidos, organizacién de los recursos necesarios para su desarrollo. Los alum-
nos que sean derivados por los tutores o aquellos que de manera voluntaria soliciten ayuda al Servicio de Orientacién Universitaria a través del correo
electrénico generado al efecto, se trataré de solventar cualquier problematica de indole académica, personal o profesional.

DEPARTAMENTO DE SALIDAS PROFESIONALES

La Universidad dispone de un Departamento de Salidas Profesionales cuyo fin es potenciar la cooperacién estrecha entre la Universidad y la empresa
para favorecer la calidad en la formacién y el empleo de los estudiantes de la Universidad. En su labor dirigida a los estudiantes universitarios les pro-
vee de informacién sobre convocatorias de oferta de empleo publico y privado, planes de estudios, salidas profesionales, inclusion en la bolsa de em-
pleo, orientacién profesional, practicas de empresas. En relacién a los alumnos ya titulados les ofrece informacién sobre ofertas de empleo, estudios
de especializacién, masteres. Asimismo, realiza labores de asesoramiento en la elaboracién del curriculum vitae, facilita ofertas de cursos de forma-
cién especializada orientados a mejorar el desarrollo profesional y la insercién en el mundo laboral y realiza anualmente foros de empleo que sirvan de
encuentro directo entre las empresas y los alumnos.

La difusién de estos cursos emplea varios medios de comunicacién: pagina web, carteles informativos y conferencias, y son gratuitos para los alum-
nos.

PERSPECTIVA DE GENERO

La Universidad del Atlantico Medio tiene publicado en su pagina web el Plan de Igualdad (https://www.universidadatlanticomedio.es/static/docu-
mentos/Plandelgualdad.pdf).

En el Plan de Igualdad (2023-2028), se ha establecido como primer objetivo general: #Promocién de la igualdad de género, asegurando que la igual-
dad de género se integre y refleje en todas las politicas, procedimientos y actividades de la universidad.#

En estos momentos, la Universidad del Atlantico Medio se encuentra inmersa en la revisién de la informacién puablica y los resultados e indicadores de
todos sus procesos para garantizar que se cumplen los objetivos del Plan de Igualdad en los plazos establecidos. De este modo se encuentra revisan-
do y actualizando el contenido de los materiales informativos y publicaciones, para asegurarse de que reflejen de manera justa y precisa la participa-
cién y los logros de hombres y mujeres en el programa, incluyendo medidas para la participacién equitativa de hombres y mujeres en todas las activi-
dades.

Para asegurar la efectividad de estas medidas, la Universidad establecera mecanismos de seguimiento y evaluacién periddica, con el objetivo de mo-
nitorear el progreso hacia la igualdad de género en el contexto del Master Universitario en Logistica Internacional y realizar ajustes segun sea necesa-
rio.

8.3 ANEXOS
Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TITULO |
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CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Responsable del Titulo AYOSE LOMBA PEREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Carretera de Quilmes, 37 35017 Las Palmas Palmas de Gran Canaria, Las
EMAIL FAX

ayose.lomba@pdi.atlanticomedip.es

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Rectora ANA MARIA GONZALEZ MARTIN

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Carretera de Quilmes, 37 35017 Las Palmas Palmas de Gran Canaria, Las
EMAIL FAX

ana.gonzal ez@atlanticomedio.eq

SOLICITANTE

El responsable del titulo no es € solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Responsable de Calidad MAITE FALCON SANTANA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Carretera de Quilmes, 37 35017 Las Pamas Palmas de Gran Canaria, Las
EMAIL FAX

maite.falcon@atlanticomedio.es

INFORME PREVIO DE LA COMUNIDAD AUTONOMA

Informe previo de la Comunidad Auténoma: Ver Apartado Informe previo de la Comunidad Auténoma: Anexo 1.
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