MASTER UNIVERSITARIO EN CALIDAD
DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

UNIVERSITAT AUTONOMA DE BARCELONA

Octubre 2024



U ’_‘ B Universitat Autonoma
de Barcelona

Indice
1. Descripcidn, objetivos formativos y justificacion del titulo ......ccceeeceeeeecececeeeee e 5
TABLA 1. DescripCion del titUlo .....ceeeee e 5
1.10. Justificacion del interés del titUlo.......ceeovveeiiiieeiiieeee e 5
1.171. Objetivos FOrmMatiVOs ...cccuuiiiiiiiiee e e s e s st e e s e aaa e e e e naaeee s 6
1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo ........cccccvveeiiciiiiicee e, 6
1.11.b) Objetivos formativos de las menciones o especialidades ..........cccccvveeeecieeeeennnen. 7
1.12. Estructuras curriculares especificas y justificacion de sus objetivos ..........cccceeevureennn. 7

1.13. Estrategias metodoldgicas de innovacidn docente especificas y justificacion de sus

(o] o 114 V70 L3P URRR 7
1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las ensefianzas ..................... 7
1.14.bis) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo........ccccceeeerveeeeecnieeennnnen. 8
2. Resultados del proceso de formacion y de aprendizaje ... ecececeeiecesesece e 8
2.1. Conocimientos o0 contenidos (KNOWIEAGE)...........coccuueeieeciiieiieiiiie e eeeee e 8
2.2. Habilidades 0 deSTrezas (SKillS)........ .o urieeiiee et e e e eeanes 9
2.3. COMPELENCias (COMPELENCES) ....ccccuuueeeeeeeeeeeciee e eeetee e e ee e e et e e e e eaae e e e e nrae e e eesraeaeenns 9
3. Admision, reconocimiento y Movilidad........cccveeeieeiiiicciiiiee e 10
3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de estudiantes.........cccccvvveeeeennn. 10
3.1.a) Normativa y procedimiento general de acCeS0 .......ccccuveeeeeiiiieeeciiee e 10
3.1.b) Criterios y procedimiento de admisidn a la titulacion..........cccoveveeeieeiecccinnveenneenn, 10
3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos .......cccccceeeeveviiiveeenenenn. 11
TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos No procede.............. 11

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes propios y de

1ol =4 T - PSP 11
4. Planificacion de 1as @NSEMAANZAS......cuccveieeeeeieeeeee ettt es s se e sae s e e esess e e eaesse e enessenenessennenens 12
4.1. Estructura basica de 1as @NSeNANZas ........c.eeeveeeriieieiiieeiee et 12
4.1.a) Resumen del plan de eStUAIOS ........oeeeeuiieeeiiiiiee e 12
Tabla 4a. Resumen del plan de estudios (estructura semestral)........ccccceeeeevieeeiiiiieeennns 12

Tabla 4b. Estructura de las menciones/especialidades ..........coeeevveieceeecceeeccreeccee e 13



U ’_‘ B Universitat Autonoma
de Barcelona

N o T o] o Yol =To [P RPPRPRRUPPPPRN 13
4.1.b) Plan de estudios detallado......ccuvveeeeiiiiiiiiiiiiiieiee e 13
Tabla 5. Plan de estudios detallado .........ccceeeiiiiiiiiiiiiiiic 13
4.2. Actividades y metodologias dOCENTES ........evvieiiiiii it 22
4.2.a) Materias/asignaturas basicas, obligatorias y optativas.........cccceeeveeeiieecieeesineeenns 22
4.2.b) Practicas académicas externas (0bligatorias) ......ccccceeeeiiieeecciiiee e, 23
4.2.c) Trabajo de fin de Grado 0 MASTEr ......cccuuiieiieeciie et 23
4.3. Sistemas de eValUaCion.........oouiiiiiiiieiee e 24
4.3.a) Evaluacion de las materias/asignaturas! basicas, obligatorias y optativas............. 24
4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias) ........ccccecvveeeenneen. 24
4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado 0 MAster.........ccovvveeciiieeiccieeeeceee e, 25
4.4. Estructuras curriculares SPeCifiCas .....ciccuieeeciieie et 25
5. Personal académico y de apoyo @ 12 dOCENCIA....cccc ettt ene e 25
5.1. Perfil basico del profesorado............eeiiiiiieicciiiec et 25
5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo.........ccccveeeeciiieeeccieeecce, 25
5.1.b) Estructura de profesorado ... ieieeeeeiiiie et 27
Tabla 6. Resumen del profesorado asignado al titulo ........c.eeeeeeiiieieiiiiei e, 27
5.2. Perfil detallado del profesorado.......cccociiiiieiiee e 27
5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por ambito de conocimiento .............. 27
Tabla 7a. Detalle del profesorado asignado al titulo por ambitos de conocimiento. ...... 27

5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de investigacion del

ProfeSOrado NO OCTON ..uiiiiiii ittt ettt e e e e e et e e e e e e eeeeeansreeeeeeeesennnes 30
5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion .............. 31
5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios..........ccccuu...... 31

6. Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructurales, practicas y servicios ......cccceceeeuenen. 33
6.1. Recursos Materiales Y SEIVICIOS ...uuuiiiiiei it e e e e e e e e e e e 33
6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas académicas externas........ccccevvveeeeennnn. 34
6.3. Prevision de dotacién de recursos materiales y ServiCios......ccccoevvvvereeeeeeieecinnveeeeeeeenn, 34
111 o EYaTo e TN TaaT o =1 1 €= T e o OO 34
7.1. Cronograma de implantacion del titulo ........eeeeeeeiiiicci e, 34
7.2 Procedimiento de adaptacCion ............coeiieiiiiirieeeee ettt e e e e 34

7.3 Ensefanzas que s€ eXLiNGUEN .....ccciiii i, 34



U ’_‘ Universitat Autonoma
de Barcelona

8. Sistema Interno de Garantia de 18 Calidad ..o 35
8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad .........ccoueeiiiriiiiiieee e 35
8.2. Medios para la informacion publica..........oooeiiiei i 35
LAY 1= (o 1O PP PP OPPPPP 36



1.  DESCRIPCION,

Universitat Autonoma
de Barcelona

UNR

OBJETIVOS  FORMATIVOS Y

JUSTIFICACION DEL TiTULO

TABLA 1. Descripcion del titulo

1.1. Denominacion del titulo

1.2. Ambito de conocimiento

1.3. Menciones y especialidades
1.4.a) Universidad responsable
1.4.b) Universidades participantes
1.4.c) Convenio titulos conjuntos

1.5.a) Centro de imparticion
responsable

1.5.b) Centros de imparticion
1.6. Modalidad de enseiianza
1.7. Namero total de créditos
1.8. Idiomas de imparticion

1.9.a) Numero total de plazas

1.9.b) Oferta de plazas por
modalidad

1.9.c) Cadigo ISCED

Consultar Anexo 3 al final de esta memoria

Master Universitario en Calidad de Alimentos de Origen
Animal

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
No

Universitat Autonoma de Barcelona
Universitat Autonoma de Barcelona

Interuniversitario: No

Facultad de Veterinaria - 08038791

Facultad de Veterinaria - 08038791
Presencial

60

Castellano (100%)

25

Presencial: 25

0721 (Industria de la alimentacion)

1.10. Justificacion del interés del titulo

(500 palabras maximo)

La alimentacidn es esencial para la vida, y los alimentos de origen animal constituyen una parte
esencial de la dieta de gran parte de la poblacién humana. El mundo actual aumenta en poblacidn
y evoluciona en grado de desarrollo, dando lugar a dos necesidades importantes que deben
satisfacerse por parte de las industrias de produccién de alimentos: (1) aumento mundial de la
oferta de productos de origen animal especialmente cérnicos y lacteos, y (2) mayor énfasis en la
seguridad y la calidad del producto, con mayores beneficios para la salud del consumidor, mejora
de la salud y bienestar animal y reduccién del impacto ambiental.

Una de las principales preocupaciones en el ambito alimentario para los consumidores y clientes es
la calidad de los alimentos, ya que estos buscan cada vez mas informacion sobre los alimentos que
adquieren y, por consiguiente, cobran mayor importancia aspectos como su naturaleza, origen,
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sistemas y procesos de produccion, respeto por el bienestar animal, tradiciones productivas y
culinarias, cardcter artesanal y el respaldo de sus caracteristicas especificas.

Satisfacer estas necesidades requiere un conocimiento especializado de todos los elementos clave
de la cadena de produccion alimentaria, desde la granja hasta el consumidor, y comprende el
control de todas las etapas que aseguran los aspectos higiénicos sanitarios y nutritivos, incluyendo
ademas la mejora continua de los procesos y otorgandole un rol esencial a la protecciéon de los
intereses del consumidor.

Asi mismo, la presion de la competencia interna y externa y de los diferentes agentes econdmicos
gue confluyen en este sector requieren de las empresas una respuesta constante, que se traduce
en inversiones destinadas a la investigacién y desarrollo de nuevos productos, innovacion vy
formacidn continua de los trabajadores y de expertos con una formacién especifica en este campo
profesional tan dindmico.

Es por ello por lo que la industria agroalimentaria estad haciendo un gran esfuerzo en dotar a la
sociedad de alimentos considerados de calidad y necesita profesionales que puedan abordar los
nuevos retos que se plantean en materia de calidad alimentaria, siendo este el objetivo principal
de este master.

Desde un punto de vista académico, este master forma parte de la actual oferta de la UAB, que
participa del Master Interuniversitario Oficial en Seguridad Alimentaria de la UB (que tiene un perfil
en seguridad alimentaria), y también amplia la oferta del sistema catalan en masteres que, pese a
las diferencias en contenidos y tematicas, tienen orientaciones hacia el sector alimentario, como el
Master en Desarrollo e Innovacién de los Alimentos (UB), Master en Biotecnologia Alimentaria
(UdG), Master Interuniversitario en Nutricién y Metabolismo (URV), Master en Gestidn e Innovacion
en la Industria Alimentaria (UdL).

1.11. Objetivos formativos
1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

(250 palabras maximo)

El master tiene por objetivo proporcionar a los estudiantes una sélida especializacion en la calidad
de los alimentos de origen animal, enfocada particularmente a que el estudiante sea capaz de
evaluar, controlar, gestionar y mejorar la calidad y seguridad de los productos de origen animal
desde la granja hasta el consumidor. Para lograr este objetivo, se proporcionara a los estudiantes
una formacion profesional adecuada en las siguientes areas clave: (1) El impacto de la alimentacion,
el manejo, la genética y el bienestar animal en la calidad de los alimentos, que implica estudiar
como estas variables pueden ser gestionadas y optimizadas para mejorar la calidad de los
alimentos; (2) El establecimiento de los parametros de calidad e inocuidad de los alimentos de

origen animal y su evaluacién utilizando métodos analiticos apropiados; (3) El uso de nuevas
tecnologias de procesado, especialmente las no térmicas, en los aspectos de innovacion en la

industria alimentaria que permitan mejorar la seguridad y la calidad de los alimentos; y (4) El uso

de las herramientas para el control y gestidn de la calidad, donde los estudiantes aprenderan a
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utilizar sistemas y técnicas de control de calidad para garantizar que los productos alimenticios
cumplan con los estandares y regulaciones requeridos.

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones o especialidades

(500 palabras maximo)

No procede

1.12. Estructuras curriculares especificas y justificacion de sus
objetivos

(250 palabras maximo)

No procede

1.13. Estrategias metodologicas de innovacion docente especificas y
justificacion de sus objetivos

(250 palabras maximas)

No procede

1.14. Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las
ensenanzas

(250 palabras)

La formacion adquirida pretende estar especialmente dirigida a cubrir las demandas de empresas
privadas o instituciones publicas relacionadas directa o indirectamente con la produccién de
alimentos de origen animal. Estas empresas o instituciones podran ser tanto empresas relacionadas
con la produccion primaria de alimentos (por ejemplo, empresas agricolas y/o ganaderas,
asociaciones de ganaderos, empresas relacionadas con la produccién de materias primas para la
alimentacién del ganado, con la produccién de aditivos zootécnicos...), como empresas dedicadas

a la produccién y/o transformacion de alimentos a nivel industrial (industria de produccién y
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transformacidon de alimentos de origen animal tales como las carnicas, lacteas y queseras,
productos de la pesca, huevos y ovoproductos y las industrias de aditivos e ingredientes asi como
las distribuidoras). Algunas de las actividades que podrdn ejercer los titulados de este master son:

— Gestidn de sistemas de produccién de alimentos, con énfasis en aquellos de origen animal.

— Mejoray administracidn de la calidad a lo largo de la cadena de produccidn, destacando las
particularidades de los productos de origen animal.

— Implantacién de sistemas de calidad en la industria agroalimentaria, con atenciéon especial
a los sectores carnicos, lacteos y del huevo y ovoproductos, y en general de los alimentos
de origen animal.

— Asesoramiento técnico a empresas agropecuarias e industrias agroalimentarias, en especial
las que procesan alimentos de origen animal.

— Gestidn comercial con conocimientos especializados en productos de origen animal.

— Disefio de nuevos alimentos o mejora de estos, considerando las intervenciones especificas
en la produccién primaria y en la industria agroalimentaria relacionada con alimentos de
origen animal.

— Investigaciony desarrollo de nuevos procesos, prestando atencion a los alimentos de origen
animal.

— Actividades de | + D +i en general, con aplicaciones en el &mbito de los alimentos de origen
animal.

1.14.bis) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo

No procede

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE
APRENDIZAJE

(1.750 palabras maximo para todo el apartado 2)

2.1. Conocimientos o contenidos (Knowledge)

(aprox. 600 palabras)

KTO01 — Describir los conceptos y principios basicos en los que se basa la calidad global en la industria
alimentaria, asi como los diferentes niveles productivos que contribuyen a la misma.
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KT02 — ldentificar los aspectos y etapas de la produccién de alimentos de origen animal que
determinan los parametros de calidad relevantes de un alimento especifico.

KTO3 — Determinar los métodos y herramientas mds adecuados para la evaluacion de la calidad e
inocuidad en funcidn del objetivo del analisis, de modo que se garantice la inocuidad de los
alimentos y su calidad organoléptica.

KT04 — Identificar los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de las Naciones Unidas que afectan
en mayor medida al sector agroalimentario.

KTO5 — Identificar los estereotipos y los roles de género y su posible incidencia en el ejercicio
profesional.

2.2. Habilidades o destrezas (Skills)

(aprox. 850 palabras)

STO1 — Utilizar las fuentes de informacion adecuadas que proporcionen soluciones a los problemas
de su actividad profesional.

STO2 — Expresarse oralmente y por escrito, de manera adecuada al contexto y a las necesidades o
caracteristicas especiales de cada destinatario los resultados/conclusiones del trabajo propio y los
conocimientos y razones ultimas que los sustentan.

STO3 — Disefar proyectos de la industria agroalimentaria de acuerdo con las particularidades de
cada sector.

ST04 — Gestionar los proyectos en el marco de los conceptos de calidad y seguridad alimentaria.
STO5 — Interpretar los datos e informacion generados a partir de proyectos.
STO6 — Demostrar la capacidad de trabajo individual o en equipo.

STO7 — Aplicar el método cientifico para investigar y producir resultados en un determinado dmbito
de especializacion.

2.3. Competencias (Competences)

(aprox. 300 palabras)

CTO1 - Aplicar los conocimientos y habilidades adquiridas para garantizar la calidad e inocuidad
alimentarias de alimentos de origen animal.
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CT02 — Generar un proceso experimental completo mediante metodologias analiticas de los
indicadores de calidad de materias primas y alimentos.

CT03 — Al finalizar el master el estudiante sera capaz de generar preguntas e hipétesis ante nuevos
retos de investigacién y demostrar originalidad y espiritu critico en la forma de abordar y resolver
los problemas planteados.

CT04 — Al finalizar el master el estudiante serd capaz de abordar satisfactoriamente un trabajo de
investigacion sobre aspectos de calidad alimentaria.

3. Admision, reconocimiento y movilidad

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de
estudiantes

3.1.a) Normativa y procedimiento general de acceso

Acceso a los estudios de master:

Procedimiento UAB: Informacién de acceso y admisién

Normativa de la UAB aplicable a los estudios universitarios regulados de conformidad con los planes
de estudios regulados por el RD 822/2021

3.1.b) Criterios y procedimiento de admision a la titulacion

(300 palabras maximo)

Admision

El perfil del estudiante por excelencia es el de Graduados o Licenciados en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Veterinaria, Farmacia, Nutricién y Dietética, Bioquimica, Quimica, Biologia,
Microbiologia, Biotecnologia, Medicina, Ciencia y Salud Animal, Ciencias Ambientales, Graduados
en Ingenieria Alimentaria, Ingenieria Agricola, Ingenieria Quimica, Ingenieria de Biosistemas o
titulaciones equivalentes a las anteriormente mencionadas, que estén relacionadas con las ciencias
de los alimentos y la ciencia animal, dependiendo del drea de especializacién.

Se requerird que el alumnado presente un certificado que acredite al menos un nivel B2 de
competencia en lengua espafiola, a menos que el espafiol sea su lengua materna. Ademas, aunque
no es un requisito obligatorio, se recomienda que los aspirantes posean un minimo de nivel B1 en
inglés para maximizar el aprovechamiento de las oportunidades académicas y profesionales que
ofrece el master.

También se establece como requisito la superacidn de una entrevista con la finalidad de garantizar
que todo el personal admitido posea no solo las habilidades lingliisticas necesarias, sino también



https://www.uab.cat/web/estudios/masters-y-postgrados/masters-universitarios/solicitud-de-admision-1345666804133.html
https://www.uab.cat/doc/TR_normativa_academica_UAB
https://www.uab.cat/doc/TR_normativa_academica_UAB
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un compromiso firme y una clara orientacion hacia el aprovechamiento pleno de la formacién que
se ofrece.

Todos los requisitos se habran de acreditar documentalmente.

Criterios de seleccion

En el caso de que el nimero de inscritos supere el de plazas ofrecidas, la adjudicacidn de plazas se
hard de acuerdo con los siguientes criterios de prelacion:

— Expediente académico- 60%

—  Curriculum vitae. Se valorara la experiencia profesional y otros estudios complementarios
afines al master- 30%

— Acreditacidn de lenguas- 10%. Acreditar un nivel B2 en lengua inglesa.

Complementos de formacion

El alumnado Graduado o Licenciado en Bioquimica, Quimica, Biologia, Microbiologia, Biotecnologia,
Medicina, Ciencias Ambientales, Ingenieria Agricola, Ingenieria Quimica, Ingenieria de Biosistemas
o titulaciones equivalentes a las anteriormente mencionadas, también podran acceder al master,
pero sera la comisidn de master, previa revision del expediente académico, la que determinara la
conveniencia de que el alumno curse complementos formativos en el ambito de la Ciencia de los
Alimentos.

Dichos complementos se cursaran con la asignatura de grado “Ciencia de los alimentos” de 3
créditos cuyos contenidos otorgardn una base comun en el dmbito de la ciencia de los alimentos, a
partir de la cual impartir los conocimientos del master.

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

Reconocimiento y transferencia de créditos para titulaciones de master:
https://www.uab.cat/web/estudios/masters-y-postgrados/masters-
universitarios/reconocimiento-de-creditos-1345666804361.html

TABLA 3. Criterios especificos para el reconocimiento de créditos No procede

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los
estudiantes propios y de acogida

Movilidad en titulaciones de master:



https://www.uab.cat/web/estudios/masters-y-postgrados/masters-universitarios/reconocimiento-de-creditos-1345666804361.html
https://www.uab.cat/web/estudios/masters-y-postgrados/masters-universitarios/reconocimiento-de-creditos-1345666804361.html
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https://www.uab.cat/web/mobilitat-i-intercanvi-internacional-1345680108534.html

(100 palabras maximo)

4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

TIPO DE MATERIA ECTS
Obligatorias 45
Optativas 0
Practicas Externas (Obligatorias) 0
Trabajo de Fin de Grado/Master 15
ECTS TOTALES 60

4.1. Estructura basica de las ensenanzas

4.1.a) Resumen del plan de estudios

Tabla 4a. Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

1r Semestre

22 Semestre

Asignatura ECTS | Acursar | Caracter Asignatura ECTS | A cursar | Caracter
Mejora de la Calidad de Calidad, Innovacién y
los Alimentos de Origen| 15 15 OB Tecnologias Emergentes 9 9 OB

Animal desde la Granja
(A1)

de Procesado (A3)



https://www.uab.cat/web/mobilitat-i-intercanvi-internacional-1345680108534.html
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Mejora de la Calidad de Herramientas de Control y
|°5_ Alimentos de Origen 9 9 o8 Gestion de la Calidad para 1 " o8
Ar?lmal e.n la Industria la Industria
Alimentaria (A2) . .
Agroalimentaria (A4)
Trabajo de fin de master M5 Trabajo de fin de
15 6 0B ] 15 9 0]:]
(anual) (A5) master (anual) (A5)
Total 30 Total 30
Tabla 4b. Estructura de las menciones/especialidades
No procede
Denominacion Asignaturas Semestre Créditos ECTS

Mencion o especialidad en

4.1.b) Plan de estudios detallado

Tabla resumen de asignaturas
Al Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal desde la Granja
A2 Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal en la Industria Alimentaria
A3 Calidad, Innovacién y Tecnologias Emergentes de Procesado
A4 Herramientas de Control y Gestion de la Calidad para la Industria Agroalimentaria
A5 Trabajo de Fin de Master

Tabla 5. Plan de estudios detallado

Asignatura 1: Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal desde la Granja

Numero de créditos ECTS 15

Tipologia

Obligatorio

Organizacion temporal 1.1




Idioma

Modalidad

Contenidos de la
asignatura

Resultados del
aprendizaje de la
ASIGNATURA
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Castellano
Presencial

Este médulo tiene como objetivo que el alumnado conozca las posibles
formas de mejorar la calidad de los productos de origen animal desde la
granja. En particular el médulo analizard el impacto que pueden tener
factores como la alimentacién, el manejo, la genética y el bienestar
animal sobre la calidad nutritiva, organoléptica y tecnoldgica de los
diferentes productos.

Se estudiaran también estrategias y sistemas de produccion dirigidos a
obtener productos que cubran demandas especificas de los
consumidores, como alimentos con propiedades funcionales o alimentos
obtenidos mediante sistemas de produccidn tradicionales, ecoldgicos y
respetuosos con el bienestar animal.

Por ultimo, se contemplarda de forma especifica la obtencién de
productos seguros para el consumidor como caracteristica obligada de
calidad. Se abordara el control de las materias primas utilizadas en la
alimentaciéon del ganado, las buenas practicas de higiene en las
explotaciones ganaderas, asi como los sistemas que permitan la
trazabilidad de los productos desde su origen.

Para todo ello se contemplard basicamente los siguientes contenidos:

— Mejora de la calidad mediante el manejo, la genética y la
nutricion (carne, leche, huevos, pescado)
— Obtencion de productos de origen animal de calidad vy
diferenciados
e Productos mediterraneos tradicionales e indicaciones
geograficas protegidas.
e Productos de ganaderia ecoldgica
e Productos de especies alternativas y cinegéticas
e Productos con atributos de valor en bienestar animal o
sostenibilidad ambiental
e Alimentos funcionales
— Garantizar productos seguros al consumidor
e Control de la alimentacién animal
e Buenas précticas ganaderas y de higiene
e Procesos de identificacion y trazabilidad

Conocimientos:

KAO1 — Relacionar los efectos de la alimentacidn, el manejo y la genética
sobre el bienestar de los animales y la calidad de los productos de origen
animal (KTO1).
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KAO2 - Comparar los principales sistemas de produccidon ligados a la
obtencidn de productos animales con distintivos de calidad diferencial
(KT02).

KAO3 - Identificar los diferentes sistemas de identidad animal y
trazabilidad para obtener productos mas seguros para el consumidor
(KTO03).

KAO4 - Desarrollar estrategias de produccién animal que promuevan la
sostenibilidad y contribuyan a los ODS, incluyendo la reduccion de la
huella ambiental, el bienestar animal y la seguridad alimentaria (KT04).

Habilidades:

SAO01 - Desarrollar un plan de trabajo para la mejora de la eficiencia
productiva y sostenibilidad ganadera (ST03).

SA02 - Aplicar el método cientifico para investigar los problemas
ocurrentes en granjas de produccion animal (p.e., el cambio climatico) y
establecer estrategias efectivas para aliviar sus impactos (ST07).

Competencias:

CA01 — Aplicar estrategias innovadoras al nivel de granja con el fin de
mejorar la sostenibilidad del proceso de produccién, asi como la
seguridad alimentaria de los productos de origen animal (CTO1).

CA02 — Disefar proyectos de innovacion e investigacion en empresas
alimentarias y del sector ganadero, centros de investigacion y entidades
de la Administracion encargadas de la supervision de la calidad
alimentaria (CT02).

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 92 93 190
% presencialidad 100% 10% 0%

Asignatura 2: Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal en la Industria

Alimentaria

Numero de créditos ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

Idioma

Obligatoria
1.1

Castellano



Modalidad

Contenidos de la
asignatura

Resultados del
aprendizaje de la
ASIGNATURA

U " B Universitat Autonoma
de Barcelona

Presencial

Esta asignatura tiene como objetivo el estudio de los procesos
convencionales que se aplican en la industria agroalimentaria a los
productos de origen animal. Se trata de utilizar criterios de seleccién del
procesado adecuado a las caracteristicas de consumo de los alimentos y
de identificar los aspectos relevantes que afectan y determinan su
calidad en las diferentes etapas del proceso, desde los tratamientos
previos hasta que el producto llega al consumidor. Se incluye el estudio
de los diferentes aspectos que afectan y garantizan la calidad del
producto tales como los de composicidn, propiedades fisicas, quimicas,
bioquimicas y microbioldgicas, asi como la correcta utilizacién de aditivos
en su caso. Los alimentos que se estudian son los siguientes:

- Lechey productos lacteos (queso y leches fermentadas)
- Carney productos carnicos

- Pescado y productos de la pesca

- Ovoproductos

Conocimientos:

KAO5 - Identificar los parametros de calidad de los alimentos frescos y
transformados de acuerdo con sus estandares (KT01).

KAO6 - Identificar y describir las principales modificaciones potenciales
que afectan a la calidad durante el procesado y almacenamiento de un
alimento especifico (KT02).

Habilidades:

SAO03 - Establecer las etapas del proceso adecuadamente para producir
alimentos frescos y transformados de acuerdo con sus estandares de
calidad (ST03).

SA04 - Decidir los ingredientes adecuados para producir alimentos
procesados de acuerdo con sus caracteristicas de calidad, atendiendo a
criterios cientifico-técnicos (ST03).

SA05 - Seleccionar la forma idonea de presentacion al consumidor y las
condiciones de almacenamiento del producto hasta su consumo (ST03).

SA06 - Trabajar en equipo las actividades de autoaprendizaje
programadas en la asignatura (STO1, ST06).

SA07 - Comunicar oralmente los resultados del trabajo en equipo,
demostrando el conocimiento de los conceptos y el analisis critico de la
actividad planteada (ST02, STO5).

Competencias:



Actividades Formativas
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CA03 - Disefiar procesos de elaboracion de alimentos frescos y
procesados en base a los criterios de calidad exigibles, tanto desde el
punto de vista del consumidor como de los establecidos cientificamente
(CTO1).

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 70 32 123
% presencialidad 100% 100% 0%

Asignatura 3: Calidad, Innovacion y Tecnologias Emergentes de Procesado

Numero de créditos ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

Idioma

Modalidad

Contenidos de la
asignatura

9
Obligatoria
1.2
Castellano
Presencial

En este mddulo el estudiantado aprendera las distintas etapas clave en
el proceso de innovacién y disefio de un nuevo producto de origen
animal. También conocerdan las tecnologias de procesado mas
innovadoras, su validacidn y estudiaran cuales son los parametros de
proceso que tienen mayor impacto en las caracteristicas del producto
final.

Dentro de las tecnologias que permiten reducir el impacto ambiental de
la industria alimentaria el estudiantado estudiara el aprovechamiento de
co-productos para la obtencion de ingredientes funcionales.

Para todo ello se contemplara basicamente los siguientes contenidos:

— Nuevas tecnologias de procesado y conservacion (altas
presiones hidrostaticas, pulsos eléctricos, homogenizacién a alta
presion, radiacién UV y envasado activo)

— Validacién de los tratamientos tecnoldgicos para garantizar la
calidad de los alimentos

— Gestidn de lainnovacidn

— Disefio de nuevos productos (Alimentos e ingredientes
funcionales, Recuperacion de productos tradicionales vy
Restauracién colectiva)

— Valorizacién de materias desvalorizadas

primas y de

subproductos de la industria alimentaria.



Resultados del
aprendizaje de la
ASIGNATURA

Actividades Formativas
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Conocimientos:

KAQ7 - Describir, en base a los avances tecnolégicos, los tratamientos
emergentes de procesado de alimentos con menor impacto ambiental,
asi como sus métodos de validacién e implantacién (KT02).

KAO08 - Identificar las diferencias de género en el acceso a recursos y
oportunidades en la cadena de suministro de alimentos de origen animal
(KTO5).

KA09 - Aplicar los principios de la economia circular con el fin de
aumentar el aprovechamiento y funcionalidad de materiales bioldgicos
infrautilizados (KT04).

Habilidades:

SA08 - Reconocer las capacidades diferenciales de las distintas
tecnologias de procesado y conservacion de los alimentos, en especial
las tecnologias emergentes (STO1, STO3).

SA09 - Evaluar la capacidad de un proceso tecnoldgico para obtener las
propiedades microbioldgicas, fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales
que determinan la calidad de un alimento (ST04).

SA10 - Utilizar modelos matematicos para describir un tratamiento y
predecir el efecto en las caracteristicas de un alimento (ST03).

SA11 - Utilizar las herramientas de gestidn, ejecucion y documentacion
de un proceso de innovacion (ST07).

Competencias:

CA02 - Disefiar proyectos de innovacion e investigacion en empresas
alimentarias y del sector ganadero, centros de investigacion y entidades
de la Administracion encargadas de la supervision de la calidad
alimentaria (CT02).

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 45 67 113
% presencialidad 100% 33% 0%

Asignatura 4: Herramientas de Control y Gestion de la Calidad para la Industria Agroalimentaria

Numero de créditos ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

12
Obligatoria

1.2



Idioma

Modalidad

Contenidos de la
asignatura

Resultados del
aprendizaje de la
ASIGNATURA
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Castellano
Presencial

En este mddulo se trabajardn las herramientas necesarias para evaluar
y gestionar todos los aspectos relacionados con la calidad de los
alimentos y de sus materias primas. Para eso, los contenidos
desarrollaran tres aspectos basicos para el aseguramiento de la calidad
de los alimentos:

— Los métodos de analisis de los indicadores de calidad, fisicos,
guimicos, instrumentales, sensoriales y microbiolégicos de los
alimentos, prestando una especial atencidn a los métodos mds
novedosos y que permitan la obtencion rapida de resultados

— Los sistemas de disefio experimental y anadlisis estadistico de
datos

— Los estandares de gestidn de la calidad como herramientas para
garantizar tanto la calidad del alimento en si, como el buen
funcionamiento de los procesos e instalaciones en tota la
cadena alimentaria.

Conocimientos:

KA10 - Describir la base de los sistemas de evaluacion de la calidad, sus
potenciales usos y sus limitaciones (KT01).

KA11 - Identificar y valorar el cumplimiento de los requisitos establecidos
para cada uno de los puntos del sistema de calidad (KT03).
Habilidades:

SA12 - Elaborar un informe de resultados debidamente disefiado y
estructurado, adecuado a cada tipo de analisis (ST02).

SA13 - Saber disefiar un programa de muestreo y seleccionar el estandar
de calidad mas adecuado para cada propdsito (ST03).

SA14 - Aplicar las metodologias analiticas y de gestién mas adecuadas a
las necesidades de un producto o proceso (ST04).

SA15 - Elaborar un plan y un calendario de implementacién de un sistema
de calidad, y cumplimentar la documentacién y registros requeridos
(STO4).

Competencias:

CAO04 - Aplicar las herramientas para garantizar tanto la calidad global y
la inocuidad de los alimentos, como el buen funcionamiento de los
procesos e instalaciones implicadas en toda la cadena alimentaria (CT01).



Actividades Formativas

Asignatura 5: Trabajo de

Numero de créditos ECTS
Tipologia

Organizacién temporal
Idioma

Modalidad

Contenidos de la
asignatura

Resultados del
aprendizaje de la
ASIGNATURA

U " B Universitat Autonoma
) de Barcelona

CAO05 - Realizar un disefio experimental y analisis de datos para evaluary
gestionar la calidad de los alimentos (CT02).

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 80 70 150
% presencialidad 100% 15% 0%

Fin de Master

Castellano
Presencial

Elaboracién y defensa, por parte del alumnado, de un trabajo fin de
master en el ambito de conocimientos definido en la Memoria del
Master.

El trabajo tendra un caracter integrador de conocimientos adquiridos en
los mdédulos previos que componen el master. El trabajo, que serd de
indole bibliografica, experimental o aplicativa, deberd abordar un tema
directamente relacionado con la mejora, la gestién y/o el control de
calidad en materias primas o en alimentos procesados.

Conocimientos:

KA12 - Plantear y resolver, mediante el uso de metodologia de
investigacion cientifica, un trabajo bibliografico, experimental o aplicado
mediante el uso de los conocimientos adquiridos en calidad alimentaria
(KT03).

Habilidades:

SA16 - Planificar las diferentes actividades relacionadas con la resolucién
de una tarea encomendada para el desarrollo del trabajo, haciendo una
gestion adecuada del tiempo y los recursos (ST01, STO3).

SA17 - Organizar ficheros con el material electrénico generado (datos,
protocolos, métodos analiticos, bibliografia, etc.) (ST04).

SA18 - Desarrollar diagramas de flujo, esquemas, tablas y/o figuras
(STO5).



Actividades Formativas
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SA19 - Elaborar un documento publicable de acuerdo con la normativa
de la asignatura que utilice los conocimientos especificos (ST02).

SA20 - Comunicar conclusiones, conocimientos y razones,
sustentandolas a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambigliedades (ST02).

Competencias:

CA06 - Aplicar la metodologia de investigacion, técnicas y recursos
especificos para investigar y producir resultados innovadores en
aspectos relacionados con calidad alimentaria (CT04).

CAO07 - Generar preguntas e hipdtesis ante nuevos retos de investigacion
y demostrar originalidad en la forma de abordar y resolver los problemas
planteados (CT03).

Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 10 90 275
% presencialidad 100% 10% 0%

Tabla de relacién resultados de aprendizaje de Titulacion / Asignaturas

Resultados de Resultados de aprendizaje de ASIGNATURA (A)
aprendizaje de
TITULACION (T) Al A2 A3 A4 A5
KTO1 KAO1 KAO5 KA10
KT02 KAO2 KAO6 KAO7
KTO03 KAO3 KA1l KA12
KT04 KAO4 KAO09
KTO05 KAO8
STO1 SA06 SA08 SA16
SA19
ST02 SA07 SA12
SA20
SAO3
SA08
STO3 SA01 SA04 SA13 SA16
SA10
SAQ5
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SAl14
ST04 SA09 SA17
SA15

STO5 SA18
SAO07

STO6 SA06

STO7 SA02 SAl11

CTo1 CAO1 CAO03 CAO4

CT02 CA02 CAO02 CAO05

CT03 CA07

CT04 CAO06

TOTAL TITULO = 16

4.2. Actividades y metodologias docentes

4.2.a) Materias/asignaturas basicas, obligatorias y optativas

(300 palabras maximo)

Las metodologias docentes que se emplearan en el master fomentardn un aprendizaje activo,
auténomo y reflexivo, permitiendo al alumnado adquirir los conocimientos y habilidades necesarios
para su desarrollo profesional y académico. Para ello se incentivard la realizacidn de proyectos
practicos, donde el alumnado pueda aplicar los conceptos tedricos impartidos a situaciones reales
y resolver problemas concretos. Esto implica el uso de metodologias como el aprendizaje basado
en proyectos, retos, problemas, practicas de laboratorio, planta piloto o granja experimental donde
el alumnado trabaja en grupos para abordar desafios reales y desarrollar soluciones innovadoras.

Las metodologias docentes que se utilizaran haran uso de las tecnologias de la informacion y la
comunicacion. Las plataformas virtuales, los recursos digitales y las herramientas de comunicacidn
en linea permitirdn complementar las clases presenciales y facilitar el acceso a materiales,
investigaciones, videos y recursos bibliograficos relevantes. Las clases invertidas, donde los
estudiantes estudian el contenido tedrico de manera previa y utilizan las sesiones presenciales para
discutir, debatir y aplicar lo aprendido, también serd una metodologia eficaz en estos estudios de
master.

En cada asignatura se aplicaran libremente las metodologias que se consideren mas adecuadas sin
gue existan metodologias comunes de aplicacion obligatoria por parte de todas las asignaturas. Las
principales metodologias docentes que se utilizardn en el master son las siguientes:
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— Aprendizaje basado en proyectos/retos/problemas

— Resolucién de problemas/casos/ejercicios

— Aprendizaje cooperativo

— Clases magistrales

— Clase invertida

— Elaboracién y presentacidén/exposicion de trabajos

— Estudio personal

—  Prdcticas de laboratorio, planta piloto y granja experimental
— Tutorias

— Visitas a empresas y centros del sector

4.2.b) Practicas académicas externas (obligatorias)

(200 palabras maximo)

No procede

4.2.c) Trabajo de fin de Grado o Master

(200 palabras maximo)

El objetivo de esta asignatura es la realizacidn de un proyecto o Trabajo Fin de Master (TFM) el cual
tendra un caracter integrador de los conocimientos adquiridos en el resto de las asignaturas que
componen el master y deberd abordar un tema directamente relacionado con la mejora, la gestion
y/o el control de calidad en materias primas o en alimentos procesados.

El TFM, que se podra realizar a lo largo de todo el curso académico, podra ser de indole
Experimental (trabajo de investigacion), Aplicativo (gestion de calidad, desarrollo de nuevos
productos, etc.) o Bibliografico (temas de actualidad o futuras tendencias).

Se debera plantear de manera que los estudiantes deben ser capaces de aplicar las competencias
del método cientifico adaptado a cada proyecto:

— Analizar el problema planteado,
— Revisar la bibliografia relacionada,
— Proponer una hipétesis inicial para solucionarlo,

— Disefiar una metodologia apropiada para validar dicha hipdtesis con el disefio de una
arquitectura y de un conjunto de experimentos,

— Analizar los resultados y extraer las conclusiones que se deriven de su trabajo.

Como resultado final, los estudiantes deben escribir una Memoria final del trabajo y defenderlo de
forma publica en una Presentacion Oral frente a un tribunal evaluador.
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4.3. Sistemas de evaluacion
4.3.a) Evaluacion de las materias/asignaturas’ basicas, obligatorias y optativas

(300 palabras maximo)

Las actividades de evaluacion que se utilizaran en las asignaturas son las siguientes (entre paréntesis
se indica los porcentajes relativos entre los que cada tipo de actividad oscilard en las diferentes
asignaturas que los usen, sin que sea obligatorio que todo el conjunto de métodos de evaluacién
sea usado siempre en una misma asignatura):

— Asistencia y participacion activa en clase: 5-10%

— Asistencia a tutorias: 0-15%

—  Pruebas tedricas: 0-30 %

— Evaluacion actividades autoaprendizaje: 20-30 %

— Defensa oral de trabajos de autoaprendizaje: 15-65%

— Co-evaluacién de los trabajos por los compaiieros de curso: 0-20%
— Realizaciéon de practicas: 0-10%

— Entrega de informes/trabajos: 0-60%

Las pruebas tedricas individuales se disenaran con el objetivo principal de evaluar si el alumnado
ha logrado adquirir los resultados de aprendizaje correspondientes a la tipologia de conocimientos
establecida. Estas evaluaciones buscaran comprobar la capacidad de los estudiantes para recordar
y comprender los conceptos adquiridos, a través de la realizacién de ejercicios que impliquen
describir, establecer relaciones, crear esquemas, inferir o vincular hechos y conceptos propios de
cada asignatura.

Las demds actividades serdn utilizadas para evaluar los resultados de aprendizaje en términos de
habilidades y competencias. En concreto, evaluar la capacidad de los estudiantes para adquirir
conocimientos y habilidades de forma independiente (evaluacion de actividades de
autoaprendizaje) y la capacidad de estos para comunicar y presentar de manera efectiva los
resultados de su trabajo autodirigido (defensa oral de trabajos de autoaprendizaje), promover la
capacidad de andlisis critico y la capacidad de evaluacion del alumnado, asi como la colaboracién y
el aprendizaje conjunto (co-evaluacién de trabajos), la aplicacidn practica de los conocimientos y
habilidades adquiridos en un entorno especifico (realizacién de practicas), y evaluar la capacidad
del alumnado para comunicar por escrito los resultados de sus investigaciones o practicas realizadas
(informes y trabajos).

Normativa académica UAB (Titulo V. Evaluacién):

https://www.uab.cat/web/la-uab/itineraris/normatives/normativa-academica-
1345668305783.html

4.3.b) Evaluacion de las Practicas académicas externas (obligatorias)

(200 palabras maximo)
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No procede

4.3.c) Evaluacion del Trabajo de fin de Grado o Master

(200 palabras maximo)

Al final del TFM, el alumnado elaborard una memoria escrita del trabajo realizado que sera
presentada y defendida de forma oral ante una comisién de evaluacién en sesidn publica. La
comision de evaluacién, que estara constituida por tres profesores, docentes del mismo master o
con la capacidad curricular requerida para participar en dicha comisidn (grado de doctor), valorara
la capacidad del alumno para plantear, desarrollar y presentar un proyecto de TFM, basdndose en
la memoria escrita presentada, asi como en la exposicion y defensa oral del trabajo realizado, que
tendra un valor del 70% de la calificacidon final. El director y/o tutor del TFM también emitird un
informe valorativo del trabajo desarrollado con un valor del 30% de la calificacion final. Tanto para
los informes del tutor como para los de la comisidon de evaluacidn se establecera un sistema de
rubricas para recoger y ponderar los diferentes aspectos que se valoraran del TFM, que se muestra
en el documento de Normativa de la Asignatura de TFM.

4.4. Estructuras curriculares especificas

(300 palabras maximo)

No procede

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado
5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

(700 palabras maximo)

El personal que imparte el master pertenece fundamentalmente al Departamento de Ciencia
Animal y de los Alimentos de la UAB, principal implicado en la imparticidon de este master y que
cuenta con dos Unidades Departamentales: Unidad Departamental de Ciencia Animal (Area de
conocimiento de Produccién Animal) y Unidad Departamental de Ciencias de los Alimentos (Areas
de conocimiento de Tecnologia de los Alimentos, y de Nutricion y Bromatologia).

El profesorado que imparte docencia en el master cuenta con una amplia experiencia docente e

investigadora en distintos dmbitos relacionados con las dreas de Produccidn Animal (sistemas
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productivos, agricultura, genética, nutricion animal y bienestar animal), Tecnologia de los
Alimentos (tecnologias térmicas y no térmicas, andlisis y control de calidad de alimentos, sistemas
de calidad, analisis sensorial, métodos instrumentales de analisis, etc.) y de Nutricién vy
Bromatologia (composicién y microbiologia de alimentos, validacién tecnologias de conservacion,
seguridad alimentaria, derecho alimentario, etc.), lo que permite abordar con garantias los
objetivos de estos estudios. Todo el personal que estd previsto que imparta docencia en la
titulacién cuenta con el grado de doctor y pertenecen a categorias que reflejan una trayectoria
académica consolidada (catedratico, titular o agregado), avalada por la pertenencia a grupos de
investigacion propios de la UAB, grupos de investigacion y/o de transferencia de tecnologia
reconocidos por la Generalitat de Catalunya (grupos SGR, grupos TECNIO), con participacién activa
en proyectos de investigacién competitivos, y consecucién de sexenios de investigacidon y
quinquenios docentes. Se prevé la participacién de un profesorado compuesto por 32 docentes.

El profesorado participante en el master imparte docencia de grado y en otros masteres de la UAB
y otras universidades manera habitual donde se estudian algunas temadticas afines a los de la
presente propuesta, como (1) en los grados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Veterinaria,
Microbiologia, Genética, y en los masteres oficiales de Mejora Genética Animal y Biotecnologia de
la Reproduccién, Zoonosis y Una Sola Salud, Erasmus Mundus en Ciencia de las Enfermedades
Infecciosas y Una Sola Salud (Erasmus Mundus), Acuicultura (UB, UPC, UAB) Seguridad Alimentaria
(UB, UAB, UPF), asi como (2) en masteres y diplomas de titulo propio (Gestién de la Seguridad y la
Calidad Alimentaria, Derecho de la Calidad y Seguridad Alimentaria, Sistemas de Gestion de la
Calidad, Bienestar Animal, Laboratory Animal Science and Welfare), entre otros, y (3) en
Programas de Doctorado como el de Ciencia de los Alimentos, y el de Ciencia Animal.

A continuacidn, se incluye un resumen de la actividad investigadora, desagregada entre las
diferentes unidades departamentales. Para cada una de ellas se indican los grupos SGR (grupos de
investigacién con reconocimiento de la Generalitat de Catalunya) que los conforman y que
participaran en el master, y diversos datos sobre su productividad cientifica en conjunto agregada
en los ultimos 10 afios: el nimero de proyectos competitivos (autondmicos, nacionales,
internacionales y convenios/servicios con empresas) en los que ha participado sus investigadores,
numero de publicaciones (en revistas indexadas y conferencias reconocidas por CNEAI) y tesis
presentadas.

Unidad Departamental de Ciencia de los Alimentos

Grupos CER de la UAB

Centre d’Innovacid, Recerca i Transferéncia en Tecnologia dels Aliments (CIRTTA)

Grupos de investigacion SGR

Grupo de Optimizacién y Control del Procesado de Alimentos para la Industria 4.0; OPTlpro4.0
(GRC) 2021 SGR 00618

Grupos de transferencia TECNIO

CERTA-UAB (https://certa.uab.cat)

Unidad Departamental de Ciencia Animal

Grupos de investigacion SGR

Grupo de Investigacién en Rumiantes (G2R) 2021 SGR 00195
Grupo de Nutricion y Bienestar Animal 2021 SGR 00516



https://certa.uab.cat/

UNR

Universitat Autonoma
de Barcelona

Grupos de transferencia TECNIO
SNiBA (https://sniba.es/)

Grupos con servicio
Grupo de Mejora Genética Molecular Veterinaria

Publicaciones (en los ultimos 10 afos): 631
Tesis leidas (en los ultimos 10 afios): 196

Grupo de Biotecnologia de la Reproduccion de Mamiferos (GRC) 2021 SGR 0090
Grupo de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién en la Globalizacién

Proyectos de investigacion y transferencia (en los ultimos 10 afios): 35 autondmicos, 40
nacionales, 14 internacionales y > 300 convenios/contratos con empresas.

5.1.b) Estructura de profesorado

Tabla 6. Resumen del profesorado asignado al titulo

Categoria
Permanentes 1
Permanentes 2
Lectores
Asociados
Otros

Externos

Total

5.2. Perfil detallado del profesorado

Num.

24

38

ECTS (%) Doctores/as (%)
33 (73%) 24 (100%)
2,2 (5 %) 1 (100%)
4,7 (10 %) 3 (100%)
1,7 (4 %) 3 (100%)
3,4 (8 %) 3 (43 %)

45 / 100% 33 (86%)

Acreditados/as (%)

24 (100 %)

1 (100%)
2 (67%)

3 (100%)

30 (79 %)

Sexenios

110

110

Quinquenios
80

80

5.2.a) Detalle del profesorado asignado al titulo por ambito de conocimiento

Tabla 7a. Detalle del profesorado asignado al titulo por &mbitos de conocimiento.

Area o ambito de conocimiento 1: Tecnologia de los Alimentos

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por

categorias

8

8 (100%)

6 (75%)
Permanentes 1:
Permanentes 2:
Lectores:
Asociados:

Otros:



https://sniba.es/)
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Materias / asignaturas A2. Mejora de la Calidad en la Industria Alimentaria
2.1. Calidad leche y productos lacteos
2.2. Calidad carne y productos carnicos
2.3. Calidad pescado y productos de la pesca
2.4. Calidad huevo y ovoproductos
A3. Calidad Innovacidn y Tecnologias Emergentes de Procesamiento
3.1. Agenda 2030 y ODS
3.2. Tecnologias emergentes
3.3. Valorizacién subproductos

A4. Herramientas de Control y Gestion de la Calidad para la Industria
Agroalimentaria

4.3. Analisis instrumental

4.4. Métodos evaluacion alimentos coloidales
4.5. Analisis sensorial

4.8. Estandares gestion calidad

ECTS impartidos (previstos) 20,6 (créditos de formacidn académica, se excluyen los del TFM)

ECTS disponibles (potenciales) 227,21

Area o ambito de conocimiento 2: Nutricién y Bromatologia

Numero de profesores/as 4
Ntmero y % de doctores/as 4 (100%)
Ntmero y % de acreditados/as 3 (75%)

Numero de profesores/as por Permanentes 1: 3

categorias
Permanentes 2: -

Lectores: 1
Asociados: -
Otros: -
Materias / asignaturas A3. Calidad Innovacién y Tecnologias Emergentes de Procesamiento

3.5. Validacién de procesos tecnoldgicos para asegurar la calidad de los
alimentos

3.6. Alimentos con propiedades saludables
A4. Herramientas de Control y Gestién de la Calidad para la Industria
Agroalimentaria

4.6. Métodos rapidos y automatizados de analisis microbiolédgico de los
alimentos y de evaluacién de la higiene de los procesos en la industria
alimentaria

ECTS impartidos (previstos) 4,3 (créditos de formacién académica, se excluyen los del TFM)

ECTS disponibles (potenciales) 155,45
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Area o ambito de conocimiento 3: Produccion Animal

Numero de profesores/as
Nuimero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

19

19

13 (68%)

Permanentes 1: 14

Permanentes 2:

Lectores:
Asociados: 2
Otros: 3

Al. Mejora de la Calidad de los Alimentos desde la Granja
1.1. Mejora de la calidad mediante el manejo, la genética y la nutricion

1.2. Productos de origen animal con caracteristicas diferenciales de
calidad

1.3. Productos seguros para el consumidor

A4. Herramientas de Control y Gestidn de la Calidad para la Industria
Agroalimentaria

4.1. Anélisis estadistico

4.2. Comunicacidn cientifica

4.3. Anélisis instrumental

4.7. Anadlisis gendmico

16,6 (créditos de formacion académica, se excluyen los del TFM)

380,24

Area o ambito de conocimiento 4: Externos

Numero de profesores/as
Numero y % de doctores/as
Numero y % de acreditados/as

Numero de profesores/as por
categorias

Materias / asignaturas

3

Permanentes 1:

Permanentes 2:

Lectores:

Asociados:

Otros: 7

A2. Mejora de la Calidad en la Industria Alimentaria

2.1. Calidad leche y productos lacteos
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2.3. Calidad pescado y productos de la pesca

A3. Calidad Innovacion y Tecnologias Emergentes de Procesamiento

3.2. Tecnologias emergentes

3.4. Gestion de la innovacion

3.5. Validacion de procesos tecnoldgicos para asegurar la calidad de los
alimentos

A4. Herramientas de Control y Gestion de la Calidad para la Industria

Agroalimentaria

4.6. Métodos rapidos y automatizados de analisis microbioldgico de los
alimentos y de evaluacion de la higiene de los procesos en la industria

alimentaria

4.8. Estandares gestion calidad

ECTS impartidos (previstos) 3,5 (créditos de formacidn académica, se excluyen los del TFM)

ECTS disponibles (potenciales)

5.2.b) Méritos docentes del profesorado no acreditado y/o méritos de investigacion
del profesorado no doctor

(600 palabras maximo)

En este master se contempla la participacién de profesionales procedentes de departamentos de
calidad y de 1+D+i de empresas alimentarias y centros de investigacion.

Estos profesionales aportan una valiosa experiencia practica y conocimientos especializados en el
ambito de la calidad de alimentos, provenientes de su trabajo en empresas del sector alimentario
y centros de investigacion relacionados. Su participacidon en el master enriquece las discusiones en
el aula y facilita la conexién entre la teoria y la realidad empresarial.

Al tener experiencia en departamentos de calidad, estos profesionales comprenden los desafios y
exigencias de garantizar la calidad y seguridad alimentaria, asi como la importancia de cumplir con
las normativas y estandares vigentes. Su conocimiento practico en la implementacién de sistemas
de gestiéon de calidad, control de procesos y aseguramiento de la inocuidad alimentaria es
altamente valorado.

Por otro lado, los profesionales procedentes de departamentos de |+D+i aportan su experiencia en
la investigacién y desarrollo de nuevos productos y tecnologias. Su conocimiento en innovacion
alimentaria y en la aplicacién de técnicas de mejora y optimizacién de procesos es de gran
relevancia en un mdaster centrado en la calidad de alimentos.

La participacion de estos profesionales también contribuye a fomentar el intercambio de ideas y
buenas practicas entre el ambito académico y el sector empresarial. El alumnado puede
beneficiarse del networking con estos profesionales y pueden tener la oportunidad de establecer
contactos con potenciales colaboradores o futuros empleadores.
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El profesorado no acreditado que participa en el master consiste en:

Directora de Calidad, Medio Ambiente e I+D+i del grupo Alacant: Control de Calidad e [+D+i
de helados

Jefa de Innovacién y desarrollo de alimentos en Sant Dalmai Food Company: Gestién de la
Innovacidn en la industria alimentaria

Directora Técnica Pescados Videla S.A.: Control de Calidad e 1+D+i de pescado y productos de la
pesca

Global Technical Sector Manager FSMS // GFSI and Feed Schemes Lead Auditor en Intertek:
Sistemas de Gestion de la Calidad

Lead Agricultural Engineer en Carburos Metalicos - Grupo Air Products. Departamento de 1+D: El
envasado en atmdsferas controladas como tecnologia de conservacion de los alimentos

Gerente y Directora Técnica del Laboratorio Interprofesional Lechero de Cataluiia (ALLIC):
Control de calidad de leche

Directora de Seguridad Alimentaria en la Agencia de Salud Publica. Consorcio Sanitario de
Barcelona: Aplicacion de la Microbiologia Predictiva en la Industria Alimentaria

5.2.c) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

(300 palabras maximo)

No procede

5.2.d) Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

(300 palabras maximo)

Personal de apoyo | Vinculacién a la Universidad Dedicacién laboral

Servicio de 1 Técnico responsable y 4 Atencidn al mantenimiento de las aulas de
Informatica y Técnicos de apoyo teoria, aulas de informatica, seminarios y
Multimedia despachos del personal docente y del PAS

Asesoramiento a los usuarios para
autosuficiencia en el manejo de los
equipos y programas informaticos



https://www.linkedin.com/in/angels-videla-ces-4bbb0181/
https://www.linkedin.com/in/sonia-guri-1829883/
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Administraciéon del
Centro

Gestion Académica

Gestion Econémica

1 Administradory 1
Administrativa

1 Gestor académico, 2
Gestoras y 4 Administrativos
1 Gestor econdmicoy 3
Administrativos

Gestion del buen estado de las
instalaciones, gestion de los recursos de
personal y control de presupuesto

Asesoramiento a los usuarios, aplicacién
de las normativas académicas, soporte en
la programacién de la docencia

Gestion de presupuesto, ingresos y gastos,
facturacion

Biblioteca

1 Jefe del servicio, 2
Bibliotecarios, 3
Administrativos, 1 Técnico
especialista l[aboral y 3
Oficiales de 12

Informacidn y asesoramiento sobre
cuestiones documentales, gestién de
préstamos del fondo bibliografico,
adquisicion y renovacién de documentos

Soporte Logistico y
Punto de
Informacidén

1 Jefe, 1 Subjefe, 4 Auxiliares

Informacién general a usuarios, soporte a
docencia tedrica e investigacidn, gestion
de espacios y control de infraestructura

Departamento

1 Gestora departamental y 9
Administrativos

Gestidn de presupuesto, ingresos y gastos,
pedidos de material, facturacioén,
inventarios

Laboratorios
docentes

7 Técnicos de soporte

Soporte necesario para la realizacién de la
docencia practica en laboratorios Soporte
a investigacion

Servicio Planta
Piloto Tecnologia
de los Alimentos

1 Director, 1 Técnico
especialista laboral y 1
Técnico superior laboral

Atencidn al personal docente implicado en
las actividades de la Planta Piloto

Soporte a investigacion y convenios con
empresas

Servicio de Granjas
y Campos
Experimentales

1 Director técnico, 1
Responsable de calidad y
seguridad laboral, 1 Asesor en
bienestar animal y 8 Técnicos
especialistas

Soporte a docencia e investigacion

Gestidn, mantenimiento y cuidado de
granjas, campos experimentales y de
cultivo

Atencidn y cuidados de animales alojados
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6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E
INFRAESTRUCTURALES, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

(300 palabras maximo)

La Facultad de Veterinaria de la Universitat Autonoma de Barcelona, dispone de la dotacién
suficiente de equipamientos y las infraestructuras adecuadas para poder dar respuesta a los
objetivos planteados por la propuesta que se presenta, asi como para garantizar el desarrollo de
todas las actividades formativas a nivel tedrico y practico relativas a cada curso académico.

Las aulas convencionales estan preparadas para ofrecer docencia de calidad, rigurosa e
innovadora. Se dispone también de laboratorios con unas instalaciones acordes al tipo de précticas
que han de realizar los estudiantes para su formacidn académica. El alumnado cuenta también
con aulas informatizadas de libre acceso, zonas de trabajo y estudio, locales de estudiantes y una
biblioteca con espacios comunes de estudio y también con cabinas de estudio habilitadas para
trabajo en grupo. Otros equipamientos como las Salas de Actos, de Juntas y de Grados, también
estan totalmente equipados tecnoldgicamente para su uso docente en aquellas actividades que
requieran un espacio de caracteristicas especificas para cada caso, asi como para la presentacién
de proyectos, estudios de investigacion y tesis.

Parte de los espacios destinados a la docencia estan orientados a impartir nuevas metodologias
de ensefianza con grupos reducidos de alumnos, con equipos movibles y tecnologia de ultima
generacion. Es notorio destacar que todo el edificio ofrece la posibilidad de conexion WIFI e
incluso existe conexidn en los exteriores adyacentes al mismo.

Entre los edificios e instalaciones de uso principalmente docente se pueden subrayar el Servicio
de Planta de Tecnologia de los Alimentos, y el Servicio de Granjas y Campos Experimentales.

Ademas, los acuerdos de colaboracion establecidos entre la Facultad de Veterinaria y diversas
industrias del sector agroalimentario permiten la realizacidon de TFMs en estas industrias.

Web servicios de soporte de la Facultad de Veterinaria

Web Servicios de la Facultad de Veterinaria



https://www.uab.cat/web/coneix-la-facultat/serveis-suport-facultat-1345720722116.html
https://www.uab.cat/web/coneix-la-facultat/serveis-de-la-facultat-1345711149415.html
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6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas académicas
externas

(150 palabras maximo)

No procede

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

(150 palabras maximo)

La Facultad de Veterinaria dispone de las infraestructuras, los equipamientos y los servicios

necesarios para impartir y dar soporte a todos los titulos que oferta.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo

(100 palabras maximo)

Se prevé la implantacién completa del master en el curso 2024-25.

7.2 Procedimiento de adaptacion

(100 palabras maximo)

No procede

7.3 Ensenanzas que se extinguen

No procede
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8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

SIGC Facultad de Veterinaria

8.2. Medios para la informacion publica

(200 palabras maximo)

La difusion de informacion sobre todos los aspectos relacionados con las titulaciones impartidas
por la Universidad se realiza a través de:

- Espacio general en la web de la universidad: este espacio contiene informacién actualizada,
exhaustiva y pertinente, en cataldn, castellano e inglés, de las caracteristicas de las titulaciones,
tanto de grados como de mdsteres universitarios, sus desarrollos operativos y resultados. Toda esta
informacidn se presenta con un disefio y estructura comunes, para cada titulacién, en lo que se
conoce como ficha de la titulacidn. Esta ficha incorpora una pestaifia de Calidad que contiene un
apartado relacionado con toda la informacién de calidad de la titulacidon y un apartado al Sistema
de Indicadores de Calidad (la titulacién en cifras) que recoge los indicadores relevantes del titulo.

- Espacio de centro en la web de la universidad: la facultad dispone de un espacio propio en la web
de la universidad donde incorpora la informacion de interés del centro y de sus titulaciones. Ofrece
informacidon ampliada y complementaria de las titulaciones y coordinada con la informacion del
espacio general.



https://www.uab.cat/web/estudiar/graus/sistema-de-garantia-interna-de-qualitat/manual-del-sgiq-de-la-facultat-de-veterinaria-1345711140042.html
https://www.uab.cat/web/estudiar-1345661720635.html
https://www.uab.cat/web/estudiar/grau/oferta-de-graus/tots-els-graus-1345661751752.html
https://www.uab.cat/web/estudiar/masters-i-postgraus/masters-oficials/per-ambits-1345663347587.html
https://www.uab.cat/web/facultat-de-veterinaria-1345711131321.html

U " B Universitat Autonoma
) de Barcelona

Anexos
1. Anexos de la titulacion a la memoria RUCT

2.Anexos informacion complementaria procesos de
calidad de titulaciones UAB

2.1 Resumen de objetivos y resultados de aprendizaje para el SET
2.2 Apartados de PIMPEU
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1. Anexos de la titulacion a la memoria RUCT

No procede

2. Anexos informacidon complementaria procesos de
calidad de titulaciones UAB

2.1 Resumen de objetivos y resultados de aprendizaje para el SET
2.2 Apartados de PIMPEU

2.1 Resumen de objetivos y resultados de aprendizaje para el SET
(Suplemento Europeo al Titulo)

Resumen de los objetivos generales para incluirlo en el SET

(maximo 800 caracteres incluyendo los espacios)

El master en Calidad de los Alimentos de Origen Animal tiene como objetivos generales
proporcionar (1) una formacion integral y profunda de los principios fundamentales relacionados
con la calidad, seguridad, produccion y transformacién de alimentos de origen animal, abarcando
aspectos desde la granja hasta la mesa, (2) desarrollar habilidades analiticas y de laboratorio que
permitan a los estudiantes evaluar la calidad y seguridad de los alimentos mediante técnicas
avanzadas de analisis y control de calidad, (3) capacitar a los estudiantes para aplicar herramientas
de gestidon de la calidad, asegurando la produccion de alimentos seguros y de alta calidad, y (4)
preparar a los estudiantes para la investigacion aplicada y la innovacién en el campo de la calidad
de los alimentos.

Resumen de los resultados de aprendizaje para incluirlo en el SET

(maximo 800 caracteres incluyendo los espacios)

Al completar este programa, los estudiantes (1) comprenderan los principios y sistemas de la
produccién animal y su relacién con la calidad de los alimentos, (2) seran capaces de definir los
pardmetros de calidad e inocuidad de los alimentos de origen animal y evaluarlos utilizando
métodos fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales, identificando factores que influyen en la
calidad, (3) aprenderan a implementar sistemas de control y gestién de calidad, (4) adquiriran
conocimientos sobre nuevas tecnologias utilizadas en el tratamiento y la transformacion de
alimentos, (5) seran capaces de llevar a cabo investigaciones en el campo de la calidad de los
alimentos y desarrollar nuevos productos alimenticios, y (6) mejoraran sus habilidades de
comunicacion oral y escrita.
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2.2 Apartados de PIMPEU

Ambitos de trabajo de los futuros titulados y tituladas

(500 palabras maximo)

La formacion adquirida pretende estar especialmente dirigida a cubrir las demandas de empresas
privadas o instituciones publicas relacionadas directa o indirectamente con la producciéon de
alimentos de origen animal. Estas empresas o instituciones podrdn ser tanto empresas relacionadas
con la produccion primaria de alimentos (por ejemplo, empresas agricolas y/o ganaderas,
asociaciones de ganaderos, empresas relacionadas con la produccién de materias primar para la
alimentacién del ganado, con la produccion de aditivos zootécnicos...), como empresas dedicadas
a la produccion y/o transformacion de alimentos a nivel industrial (industria de produccién y
transformacion de alimentos de origen animal tales como las carnicas, lacteas y queseras,
productos de la pesca, huevos y ovoproductos y las industrias de aditivos e ingredientes asi como
las distribuidoras).

Salidas profesionales de los futuros titulados y tituladas

(500 palabras maximo)

Alguna de las actividades que podran ejercer los titulados de este master son:
e Gestidon de sistemas de produccion de alimentos
e Mejoray administracion de la calidad a lo largo de la cadena de produccion
e Implantacion de sistemas de calidad en la industria agroalimentaria
e Asesoramiento técnico a empresas agropecuarias e industrias agroalimentarias
e Gestion comercial

e Disefio de nuevos alimentos o mejora de estos mediante diferentes actuaciones en la
produccién primaria y en la industria agroalimentaria

e Investigacion y desarrollo de nuevos procesos

e Actividades de | + D +i en general.

Perspectivas de futuro de la titulacion

(500 palabras maximo)

Las titulaciones relacionadas con los alimentos gozan actualmente de una gran demanda dentro de
los dmbitos técnicos especializados segun reflejan multitud de estudios recientes sobre oferta de
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empleo en Espaia y en otros paises de la OCDE. Esto es debido (1) al crecimiento de la industria
alimentaria: con el aumento de la preocupacion por la calidad y seguridad de los alimentos, asi
como por el bienestar animal, se espera un crecimiento continuo de la industria alimentaria. Los
profesionales capacitados en la calidad de alimentos de origen animal seran cada vez mas
demandados para garantizar la produccién de alimentos seguros y de alta calidad; (2) a los avances
en tecnologia y procesamiento de alimentos: la industria alimentaria esta experimentando
avances tecnoldgicos constantes, lo que conlleva la necesidad de profesionales capacitados en la
implementacion y gestion de nuevas tecnologias en el procesamiento de alimentos, incluyendo la
aplicacion de técnicas de conservacion, control de calidad y aseguramiento de la inocuidad

alimentaria; (3) a las regulaciones y estandares mas estrictos: las normativas y estandares
relacionados con la calidad y seguridad de los alimentos estdn en constante evolucién. Los
graduados del Master en Calidad de Alimentos de Origen Animal estardn preparados para entender
y aplicar las regulaciones nacionales e internacionales, asi como los estandares de calidad y
seguridad alimentaria, lo que les brindara una ventaja en el mercado laboral; (4) al enfoque en la
sostenibilidad y bienestar animal: la sostenibilidad y el bienestar animal se han convertido en
aspectos fundamentales en la produccién de alimentos. Los profesionales capacitados en calidad
de alimentos de origen animal estardn preparados para abordar los desafios relacionados con la
sostenibilidad, el impacto ambiental y el bienestar animal en la cadena de suministro de alimentos;
(5) a la internacionalizacion y oportunidades globales: la industria alimentaria es altamente
globalizada, lo que brinda oportunidades para trabajar en diferentes paises y culturas. Este master
proporciona una base soélida de conocimientos y habilidades que son transferibles a nivel
internacional, lo que amplia las oportunidades laborales y de desarrollo profesional; y (6) a la
investigacion y desarrollo de nuevos productos: La demanda de alimentos innovadores y de
calidad continua creciendo. Los profesionales capacitados en calidad de alimentos de origen animal
pueden participar en la investigacion y desarrollo de nuevos productos alimentarios, asi como en la
mejora de los existentes, buscando constantemente la excelencia en términos de calidad, sabor y
valor nutricional.

Estas perspectivas de futuro indican que una titulacién como un Master en Calidad de Alimentos de
Origen Animal ofrece un campo de trabajo dindmico y en constante evolucidn, con numerosas
oportunidades para el desarrollo profesional y la contribucion a la seguridad y calidad de los
alimentos.

Tres palabras clave

(3 palabras maximo)

Calidad de Alimentos
Alimentos de Origen Animal

De la Granja a la Mesa

Idiomas de imparticion de la titulaciéon

Castellano: 100%
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3 Anexo listado de codigos ISCED

Para informar el cédigo ISCED en el apartado 1.9.c de la memoria, consultese la lista que se incluye
en este anexo
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(Ambito de estudio) ISCED 2013

0111 Ciencias de la educacion

0112 Formacion de docentes de ensefianza infantil

0113 Formacion de docentes de ensefianza primaria

0114 Forma_cién de docentes de educacion secundaria y formacion
profesional

0119 Educacién (otros estudios)

0211 Técnicas audiovisuales y medios de comunicacion

0212 Disefio de moda e interiorismo

0213  Bellas artes

0214 Conservacion, restauracion y artesania

0215 Mdasicay artes del espectaculo

0219  Artes (otros estudios)

0221 Religion y teologia

0222 Historiay arqueologia

0223 Filosofiay ética

0229 Humanidades (otros estudios)

0231 | Aprendizaje de segundas lenguas

0232 Literaturay lingiistica

0239 Lenguas (otros estudios)

0311 Economia

0312 Ciencias politicas

0313 Psicologia

0314 Sociologia, antropologia y geografia social y cultural

0319 Ciencias sociales y del comportamiento (otros estudios)

0321 Periodismo y comunicacién

0322 Biblioteconomia, documentacién y archivos

0411 Contabilidad y gestién de impuestos

0412 Finanzas, bancay seguros

0413  Direccién y administracion

0414  Marketing y publicidad

0416  Ventas al por mayor y al por menor

0419 Negocios y administracion (otros estudios)

0421  Derecho

0511 Biologia

0512 Bioquimica

0519 Ciencias de la vida (otros estudios)

0521 Ciencias del medio ambiente

0522  Entornos naturales y vida silvestre

0531 Quimica

0532 Ciencias de la Tierra

0533  Fisica

0539 Ciencias quimicas, fisicas y geoldgicas (otros estudios)

0541  Mateméticas

0542  Estadistica

0549 Matematicas y estadistica (otros estudios)

0612 Disefio y administracion de bases de datos y redes

0613 Desarrollo y andlisis de aplicaciones y de software

0619 Tecnologias de la informacion y las comunicaciones (otros estudios)

0711 Ingenieriay procesos quimicos

0712 Control y tecnologia medioambiental

0713  Electricidad y energia

0714  Electrénicay automatica



0715
0716
0719
0721
0722
0723
0724
0729
0731
0732
0739
0811
0812
0819
0821
0831
0841
0911
0912
0913
0914
0915
0916
0919
0923
1013
1014
1015
1022
1031
1032
1041

UrB

Maquinaria y metalurgia

Vehiculos de motor, barcos y aeronaves
Ingenieria y profesiones afines (otros estudios)
Industria de la alimentacion

Industrias de otros materiales (madera, papel, plastico, vidrio)
Industria textil, confeccién, del calzado y piel
Mineriay extraccién

Industria manufactureray produccién (otros estudios)
Arquitecturay urbanismo

Ingenieria civil y de la edificacién
Arquitecturay construccién (otros estudios)
Produccién agricola y explotacion ganadera
Horticulturay jardineria

Agricultura y ganaderia (otros estudios)
Silvicultura

Pesca

Veterinaria

Odontologia

Medicina

Enfermeria

Tecnologia de diagnéstico y tratamiento médico
Terapia y rehabilitacién

Farmacia

Salud (otros estudios)

Trabajo social y orientacion

Hosteleria

Actividades fisicas y deportivas

Viajes, turismo y ocio

Salud y seguridad laboral

Ensefianza militar

Proteccion de la propiedad y las personas
Servicios de transporte
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