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DATOS GENERALES DEL TiITULO

A rellenar por los servicios administrativos:

Cddigo Centro

Codigo Meta

Cédigo GEA

Tipo de curso
Denominacion del titulo

Duracion del titulo

Modalidad de imparticidon

Tipo de propuesta
En caso de modificacion, indicar
los cambios realizados

Centro de la UCM

Rama de conocimiento

Pagina web del titulo
Email de informacidén
Teléfono de informacion

Apellidos y nombre del Director/a:
DNI Director/a:

Apellidos y nombre del Codirector/a:
DNI Codirector/a:

Apellidos y nombre del Coordinador/a:
DNI Coordinador/a:

Apellidos y nombre del Coordinador/a:
DNI Coordinador/a:

Apellidos y nombre del Coordinador/a:
DNI Coordinador/a:

Créditos ECTS totales

Créditos docencia

Créditos practicas externas obligatorias
Créditos practicas externas optativas
Créditos practicas clinicas

Créditos TFM (S6lo Mdster Propio)

Fecha de entrada de la propuesta
Fecha aprobacion Comision
Fecha aprobacion Consejo Social

Madster Propio

Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS

y BRC

Un afio Curso académico| 2020 -2021
No presencial Promocién| 2020 -2021
Nueva propuesta N2 edicién

Facultad de Veterinaria

Ciencias de la Salud

https://www.bureauveritasformacion.com/30/01/2020; https://www.ucm.es

maria-belen.macias@bureauveritas.com

900921292

Ferndndez Alvarez, Manuela Movil: | 678551127
51662819N | Email Director/a: manuela@ucm.es
Macia Calero, Belén Movil: | 664749055
10906383) |  Email Codirector/a:[maria-belen.macias@bureauveritd
Mévil: |
| Email Coordinador/a:
Movil: |
| Email Coordinador/a:
Mévil: |
| Email Coordinador/a:
60
48 Master Propio 60 - 180 ECTS
Diploma Especializacién = 30 - 59 ECTS
6 Experto 20 - 29 ECTS
Diploma de F.P. >15 ECTS
12 Certificado de F.P. <15 ECTS
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Precio del titulo 2.625 € Precio 1% afio 2.625 €

Precio curso anterior Precio 29 afio

Diferencia 100,00% Precio 3% afio

N2 estud. curso

0 i
anterior N2 min. estud.

N2 estud. previstos 30

S6lo para Mdster Propio, Diploma de Especializacion y Experto:

Reserva de plaza (No se admite en los cursos de gestion externa)
Fecha inicio del curso Fecha fin del curso
Fecha 12 convocatoria Fecha 22 convocatoria

Solo para Diploma y Certificados de F.P: (si hay mds de 1 grupo, llamar antes de rellanarlo al 913942040)

Admisidn previa N2 grupos N2 estudiantes
Grupo 1: fecha inicio Fecha fin N2 estudiantes
Grupo 2: fecha inicio Fecha fin N2 estudiantes
Grupo 3: fecha inicio Fecha fin N2 estudiantes
Grupo 4: fecha inicio Fecha fin N2 estudiantes

En caso de que se solicite reconocimiento de créditos para este curso, debera enviarse a la Seccion de Planes de Estudio
(spe@ucm.es) copia de este archivo en pdf, junto con la solicitud de reconocimiento de créditos y el comunicado de la
aprobacion de este curso. Para ello, por favor indique el nombre del curso en inglés:

Breve resumen del curso (mdx. 1000 caracteres con espacios)
(Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

Este Master esta disenado a partir de |la experiencia profesional del Grupo Bureau Veritas en todo el mundo y
desde el conocimiento y la actividad investigadora de profesores de la UCM en el sector alimentario.
Presenta una orientacion profesional y empresarial de los contenidos académicos en materia de sistemas de
control de la calidad, auditorias y procesos de certificacion en la industria alimentaria. Se pretende la
aplicaciéon de la formacién global e integradora de los sistemas de gestién de mayor relevancia. La
especializacién de los conocimientos adquiridos permitira desempefar funciones de desarrollo, implantacion
y mejora de mecanismos de seguridad alimentaria, inspeccidén y control higiénico sanitario de alimentos. El
objetivo es la excelencia en los métodos académicos para formar profesionales preparados para afrontar
cualquier situacioén relacionada con las competencias del Master tras superar con éxito todo el proceso de
formacién del mismo.

Perfil del estudiante a quien se dirige el curso
(Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

Datos generales: 2/27



El perfil de ingreso al Master son: Licenciados o Graduados en Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Farmacia, Biologia, Bioquimica, Quimica, Ingenieria Quimica, Ciencias Medioambientales e
Ingeniero Agrénomo; y Diplomados o Graduados en Nutricion Humana y Dietética e Ingeniero Técnico

A H 1

Curso de gestion econdmica externa |
En caso afirmativo, empresa que realiza la gestion externa

Fecha del Convenio de colaboracién con formacion permanente |
(si el convenio estd en tramitacion, deje en blanco la fecha del convenio)

Firma Director/a del curso Fecha y firma Decano/a o Director/a

Nombre y apellidos: Nombre y apellidos:

Denominacion del titulo:

Propuesta para el curso académico:

Datos generales: 3/27
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PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

DATOS ECONOMICOS

INGRESOS

Descuento por

Datos econdmicos: 4/27

DESCUENTOS N¢ estudiantes R Ingresos
estudiante
Programa Alumni y/o miembros de la comunidad universitaria
o familiares de primer grado de trabajadores UCM (descuento 3 262,50 € 7.087,50 €
del 10%)
Discapacidad y/o victimas de terrorismo o de violencia de 1 287 50 € 1.837.50 €
género (descuento del 30 %) ! B
Trabajadores de la UCM (exencion total de matricula) 1
FINANCIACION EXTERNA
Becados por entidades colaboradoras (indicar nombre):
. Beca por Resto matricula
N¢ estudiantes . Ingresos
estudiante a abonar
Subvenciones, patrocinios u otras fuentes de financiacion
(Indicar nombre o procedencia)
Subvenciones, patrocinios u otras fuentes de financiacion
(Indicar nombre o procedencia)
Subvenciones, patrocinios u otras fuentes de financiacion
(Indicar nombre o procedencia)
SUBTOTAL 8.925,00 €
ESTUDIANTES CON BECA
CANTIDAD MAXIMA PARA BECAS (hasta 25% de los ingresos de matricula) 19.687,50 €
CANTIDAD TOTAL APLICADA PARA BECAS 0,00 €
. . . Descuento x
Porcentaje de descuento aplicado N2 estudiantes . Ingresos
estudiante
0,00 € 0,00 €
0,00 € 0,00 €
0,00 € 0,00 €
0,00 € 0,00 €
Total 0 0,00 €
. Precio de la
N2 estudiantes , Ingresos
ESTUDIANTES SIN BECA matricula
25 2.625 € 65.625,00 €
Total de estudiantes 30




TOTAL INGRESOS BRUTOS
RETENCION UCM
TOTAL INGRESOS NETOS

GASTOS
(Limite maximo de 30.000€ de remuneracion por cada profesor/a por todos los conceptos y cursos de formacion

permanente en los que participe)

Direccidn y codireccién

Coordinacion académica

Cantidad max.

74.550,00 €

15%

11.182,50 €

% aplicado

63.367,50 €

0,00 €

0%

REMUNERACION DEL PROFESORADO

HORAS DE ACTIVIDADES DOCENTES DEL PROFESORADO
(1 ECTS presencial = 7,5 hs. / 1 ECTS no presencial = 4 hs.)

ECTS docencia:

ECTS presenciales:

Max. hs. docencia presencial
(tedricas y practicas):

0

ECTS no

Max. hs. docencia no pre-

a8 presenciales: sencial (online/a distancia):
0
Numero horas Precio hora Subtotal

Docencia presencial tedrica 0,00 £
Docencia presencial practica 0,00 €
Docencia no presencial 0,00 €
Conferencias o webinars (mdx. 5% de hs. totales del titulo)

Limite de horas para el curso (presencial): 22,5 0,00 €

Limite de horas para el curso (no presencial): 9,6 0,00 €

ECTS practicas

Equivalencia en horas

Horas supervision de

HORAS SUPERVISION DE PRACTICAS CLINICAS . (entre 20y 22,5 L ..
clinicas: hs/ECTS) practicas clinicas:
(1 ECTS = 20-22,5 hs.) g
0 0
Numero horas Precio hora Subtotal
Supervision presencial de practicas clinicas 0 0,00 €

HORAS TUTORIZACION DE PRACTICAS EXTERNAS

ECTS practicas

NuUm. estudiantes
con practicas

Horas tutorizacion practicas

externas: externas:
(1 ECTS = 0,14 hs / estudiante) externas
6 0
Numero horas Precio hora Subtotal
Tutorizacién de prdcticas externas 0 0,00 €
Numero horas Precio hora Subtotal
Correccion y evaluacidn de trabajos, ejercicios y exdmenes 0,00 €
Tutorizacién presencial o a distancia 0,00 €
Elaboracidn o actualizacién de materiales docentes
(Sélo cursos no presenciales y semipresenciales) 0,00 €
Limite max. de horas:
Num.estud. Precio por TFM Subtotal
Direccidn, seguimiento y evaluacién de TFM
(Sélo Mdster propio) 0,00¢€
Num.estud. Precio por estud. Subtotal

Datos econdmicos: 5/27




Retribuciones a los tutores de practicas externas de entidades 0,00 €
Gastos de desplazamiento y dietas si no se reside en Madrid
Horas extraord. del PAS de la UCM (trabajos no
administrativos, fuera jornada)
Adquisicidn de suministros, material didactico y material
fungible
Equipamiento nuevo (material inventariable)
Alquiler de equipos
Publicidad
Estudios y trabajos técnicos
Celebraciones y actos académicos
Primas de seguros
Transportes y servicios postales
Alquiler de instalaciones fuera de la UCM
Otros conceptos (detallar debajo)
Cantidad max. % aplicado
Atenciones protocolarias y representativas
nelones p lanasyrep v . 633,68 € 0,00%
(mdximo 1% de los ingresos netos del curso con limite 1000 €)
TOTAL GASTOS 0,00 €
INGRESOS - GASTOS 63.367,50 €

Firma Director/a del curso

Nombre y apellidos:

La diferencia de ingresos menos gastos debe seriguala 0 €

Firma del Gerente o Administrador

Datos econdmicos: 6/27
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Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

El objetivo general del Master es que los participantes adquieran las competencias, habilidades y actitudes necesarias
para conocer en profundidad los requisitos que deben cumplir las empresas que deseen implantar la Norma FSSC
22000y los estandares privados IFS y BRC, abarcando areas tan importantes como la seguridad del producto a través
de los principios del HACCP, la calidad y la legalidad, siendo capaces de conocer y utilizar todas las herramientas
necesarias con el fin de optimizar los resultados de una organizacién y mejorar su competitividad empresarial.

Al finalizar la accién formativa los participantes seran capaces de:

Comprender la necesidad de gestionar de forma adecuada la seguridad alimentaria, de modo que se garantice a los
consumidores la calidad, la legalidad y la inocuidad de los alimentos que consumen de forma habitual,
independientemente de su origen.

Adquirir habilidades, estrategias, técnicas y procedimientos para la toma de decisiones y la realizacidon de acciones
relacionadas con la seguridad alimentaria.

Analizar los estdndares mas reconocidos a nivel internacional, siempre en sus versiones mas actuales, concebidos
para realizar una buena gestion de la seguridad alimentaria, ya sea en empresas de produccién, fabricacién y/o
distribucidn.

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

Gestionar la informacién utilizando las fuentes y cauces adecuados, desarrollando una cultura tecnoldgica mediante la
aplicacion de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

Aplicacidn del sistema de APPCC en empresas del sector 6 No presencial 24
1 |alimentario
L . . . . 3 12
Gestidn de alérgenos en la industria alimentaria
5 Sistema de Gestidn de la Seguridad Alimentaria, Norma 6 No presencial 24
FSSC 22000 0
3 |Auditorias segtin FSSC 22000 6 No presencial 204
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4 Aplicacidn del Estandar IFS en empresas procesadoras de 6 No presencial 24
alimentos 0
c Aplicacidn del Estandar BRC en empresas procesadoras 6 No presencial 24
de alimentos 0
] ’ 6 No presencial 24
6 |Proceso de Certificacidn de los Estandares IFS y BRC. a
7. Integracioén de Sistemas de Gestion Alimentaria y otros
Estandares. ISO 9000, FSSC 22000, IFS y BRC. Estandar .
. 6 No presencial
GLOBALGAP. Otros sistemas respaldados por GFSI .
Distintos tipos de Certificacidon de productos
8.Proyecto de Internacionalizacion en empresa (PIE). .
- . o e 3 No presencial
Practicas de Gestién, Auditoria y Certificacidon
7 |Practicas externas 0 Presencial 0
7 |Practicas clinicas 0 Presencial 0
8 |TFM (Sélo Master) 12 Presencial 0
60 156

El titulo cubre las necesidades de formacion superior universitaria en el ambito de la gestion en la industria
agroalimentaria, dando respuesta a las exigencias legales y normativas establecidas, tanto a nivel nacional como
internacional. Asimismo, atiende a las necesidades impuestas por un mercado laboral cada vez mas exigente y
orientado hacia la mejora continua, afectando a todas las empresas implicadas en este sector productivo. Enla
actualidad, la implantacion de un Sistema de Gestidn de la Seguridad Alimentaria es una necesidad para las
companiias agroalimentarias, constituyendo una herramienta de gestién que aporta una garantia publica del
cumplimiento de los requisitos legales de referencia, asi como un aseguramiento de la calidad e inocuidad de sus
productos. Este titulo proporciona las competencias necesarias para que los alumnos puedan incorporarse al mercado
laboral, implantando y auditando los estandares alimentarios mas extendidos a nivel internacional.

Memoria académica: 8/27




Para evaluar la adquisicion de competencias por parte de los estudiantes, se realizara una evaluacidn individual de
cada una de las asignaturas. Los sistemas de evaluacidn consistiran en:

Evaluacion de los médulos:

Evaluacion continua de la adquisicién de los contenidos tedricos mediante Test online. 15%

Evaluaciéon continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura. 15%

Evaluacion continua de la realizacion de los Casos Practicos colaborativos. 25%

Evaluaciéon continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura.5%

Evaluacion final a través de un examen por asignatura. 40%. En convocatoria ordinaria, los estudiantes se examinaran
de las cuatro primeras asignaturas, al finalizar el primer cuatrimestre, y de las tres asignaturas restantes, al finalizar el
segundo cuatrimestre. Si alguna asignatura no es superada en la convocatoria ordinaria, podra ser recuperada en la
convocatoria extraordinaria.

Evaluacion del PIE:
Evaluacion del desarrollo del PIE a través de la supervision del tutor. 75%
Evaluacidn del informe final del PIE elaborado por el alumno. 25%

Evaluaciéon del TFM:
Evaluacion de la organizacion y el contenido del Trabajo Fin de Master. 75%
Evaluacién de la defensa del Trabajo Fin de Master. 25%

La Plataforma tecnolégica de ensefanza o Learning Management System (LMS), que soporta el Campus Virtual en el
gue el estudiante realizara las actividades formativas, permite la creacion, gestion y distribucidn de contenidos e
informacién a través de la Web. Este entorno va mucho mas alla de la tradicional pagina Web estatica, facilitando la
creacion de entornos de ensefianza—aprendizaje que integran materiales didacticos, herramientas de comunicacion,
colaboracién y gestidn educativa.

Los agentes que participan del proceso de ensefianza-aprendizaje (estudiantes, profesores, coordinadores y
directores del Master) y los operadores, gestores y administradores del LMS, acceden al él y se autentican con una
clave personal, dando lugar a espacios privados, dotados de las herramientas necesarias.

Dado que, como ya se ha expuesto, el estudiante desarrollara la carga lectiva completamente en entornos virtuales
de aprendizaje ubicados en Internet y principalmente en el Campus Virtual, se describe de forma detallada la
plataforma tecnoldgica, que permite gestionar su actividad académica adecuandose a sus necesidades de manera
individual.

El Campus Virtual tiene una interfaz de navegacién disefiada sobre todo pensando en los estudiantes, de tecnologia
sencilla, ligera, eficiente y compatible que se ejecuta en la mas amplia gama de sistemas operativos: Windows, Mac
0S, GNU/Linux, Unix, OpenSolaris, FreeBSD, NetWare y otros sistemas que soportan PHP. Su utilizacidn es sencilla 'y
no requiere conocimientos especificos.

Se ha desarrollado mediante un Software Open Source (Moodle), utilizado por numerosas instituciones educativas, ya
gue es una aplicacion de gran solidez. La disponibilidad entendida como el tiempo que esta activo el Campus Virtual
es 24*7*365, salvo incidencias técnicas puntuales o paradas por mantenimiento.

Permite albergar tantas aulas virtuales como titulaciones, para asi poder desarrollar con la maxima calidad el proceso
de ensefianza- aprendizaje.

La administracion se puede llevar a cabo de manera remota a través de cualquier ordenador con conexién a Internet.

Memoria académica: 9/27



AUTORIZACION DEL HOSPITAL (SI SE PRECISA)
(Para insertar una nueva linea, presionar simultaneamente la tecla Alt e Intro)
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Para cumplimentar las horas totales de cada profesor/a, se recomienda elaborar primero la programacion detallada del
curso, estimando las horas del profesorado por modulo y actividad docente. Afiada nuevas filas a esta hoja si es necesario

UCM

Macias

Calero

Belén

10.906.383-J

Externo

Segovia

Bravo

Kharla

02.792.842-K

Externo

Campanero

Pintado

Cristina

50.118.071-)

Externo

Gémez

Rodriguez

Eva

09.444.829-V

Externo
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ucm 0,0 0,0%
Externo 0,0 0,0%
0,0 0%

La participacion del profesorado de la LbCal\{lotse%icréf(%mer%IS:’;g%/zl;or favor cumplimente el apartado siguiente




JUSTIFICACION DE LA PARTICIPACION DE PROFESORADO UCM POR DEBAJO DEL 30%
(Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

El Master, por tratarse de un titulo con orientacién profesional, requiere de la participacidn de profesores expertos
en sistemas de gestion de inocuidad. Por tanto, para impartir las diferentes asignaturas del mismo, se va a contar con
la experiencia profesional de profesores pertenecientes al grupo Bureau Veritas, empresa lider en el sector de la
certificacidn de sistemas de gestidn de inocuidad.

Datos académicos: 12/27
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PROGRAMACION DETA! A DEL CURSO

Mddulo 1: Aplicacion del sistema de APPCC en empresas del sector alimentarioBestion de alérgenos en la industria alimentaria

Numero de créditos: 9 Modalidad de imparticion No presencial No se aplica
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Dias y horario |

CONTENIDO (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)
Fuentes de contaminacion. Contaminacidn bidtica y abidtica. Desarrollo microbiano en alimentos.
Patdégenos que provocan enfermedades de transmision alimentaria.

Estrategias de conservacion de los alimentos.

Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP).

Referentes Reglamentarios.

Planes generales de higiene.

Actividades preliminares de sistema HACCP.

Principios del HACCP.

Problemas asociados a los componentes naturales de los alimentos.

Analisis de alergias e intolerancias alimentarias.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

CE1 Analizar y comparar las fuentes fundamentales de derecho alimentario a nivel mundial (Codex Alimentarius), europeo y nacional, encargadas de la tipificacion de las practicas y
estdndares de seguridad y calidad alimentaria que son de aplicacion a la empresas dedicadas a la produccion, fabricacion y/o distribucién de alimentos.

CE2 Interpretar y justificar los requisitos legales aplicables a la industria alimentaria.

CE3 Analizar el desarrollo microbiano en alimentos y las fuentes de contaminacion mas frecuentes, asi como identificar los patégenos que provocan enfermedades de transmision
alimentaria.

CE4 Desarrollar, implantar y mantener los planes de prerrequisitos (PPR) en cualquier eslabdn de la cadena alimentaria.

CE5 Desarrollar e implantar un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) a través del desarrollo de las actividades preliminares y de la aplicacidn de sus principios.
CE6 Desarrollar y ser capaz de implantar procedimientos adecuados para la gestion de alérgenos.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacion continua de la adquisicidn de los contenidos tedricos mediante Test online 15 %

Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 15%

Evaluacion continua de la realizacién de los Casos Précticos colaborativos 25%

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura 5%

Evaluacion final a través de un examen por asignatura 40%

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO ACTIVIDADES DOCENTES (EN HORAS)
Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF
, . ) DPT DPP DON DAD CONF [ CLINICA| PRACT EVAL TUT MAT TFM TOTAL
(Por favor, mayuscula sdlo en la primera letra) (xX.XxX.XxX-X)
Campanero Pintado Cristina 50.118.071-) 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total: 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Leyenda:
Docencia presencial tedrica DPT Tutorizacion de practicas externas PRACT
Docencia presencial practica DPP Correccion y evaluacion de trabajos, ejercicios y examenes EVAL
Docencia online o virtual sincrénica DON Tutorizacion presencial o a distancia TUT
Docencia a distancia DAD Elaboracién o actualizacién de materiales docentes MAT
Conferencias o webinars (5% de las hs. totales) CONF Direccidn, seguimiento y evaluacion de TFM (sélo MP) TFM
Supervision presencial de practicas clinicas CLINICA
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PROGRAMACION DETALLADA DEL CURSO

Moddulo 2: Sistema de Gestidn de la Seguridad Alimentaria, Norma FSSC 22000

Numero de créditos: 6 Modalidad de imparticion No presencial No se aplica
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Dias y horario

CONTENIDO (Para insertar una nueva linea, presionar simultaneamente la tecla Alt e Intro)
SGIA seglin FSSC 22000

Norma ISO 22000. Requisitos

ISO/TS 22002-1: PPR para la seguridad alimentaria. Parte 1: fabricacidon de alimentos

Food Defense y Food Fraud segtin FSSC 22000

Otros requisitos adicionales de FSSC 22000

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)
CE7 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma FSSC 22000, para su cumplimiento en la implantacién de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos en
cualquier tipo de organizacion de la cadena alimentaria, independientemente de su tamafio o actividad.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacion continua de la adquisicién de los contenidos tedéricos mediante Test online 15 %

Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 15%

Evaluacién continua de la realizacion de los Casos Practicos colaborativos 25%

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura 5%

Evaluacion final a través de un examen por asignatura 40%

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO ACTIVIDADES DOCENTES (EN HORAS)
Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF
, , X DPT DPP DON DAD CONF | CLINICA| PRACT EVAL TUT MAT TFM TOTAL
(Por favor, mayuscula sélo en la primera letra) (xx.XXX.XXX-X)
Segovia Bravo Kharla 02.792.842-K 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total: 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Leyenda:
Docencia presencial tedrica DPT Tutorizacién de practicas externas PRACT
Docencia presencial practica DPP Correccion y evaluacion de trabajos, ejercicios y exdmenes EVAL
Docencia online o virtual sincrénica DON Tutorizacion presencial o a distancia TUT
Docencia a distancia DAD Elaboracion o actualizacién de materiales docentes MAT
Conferencias o webinars (5% de las hs. totales) CONF Direccidn, seguimiento y evaluacién de TFM (sélo MP) TFM
Supervisidn presencial de practicas clinicas CLINICA

Mddulo 2: 14/27



RSIDAD CENTRO DE
UTENSE @0® FORMACION PERMANENTE
M A D

UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID

PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

PROGRAMACION DETALLADA DEL CURSO

Moédulo 3: Auditorias segun FSSC 22000

Numero de créditos: 6 Modalidad de imparticion No presencial No se aplica
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Dias y horario

CONTENIDO (Para insertar una nueva linea, presionar simultaneamente la tecla Alt e Intro)
Normalizacién internacional

Principales aspectos que retinen las auditorias de un SGIA seguin FSSC 22000

Programa de auditoria: desarrollo y ejecucion

Auditoria de campo de un SGIA

Comunicacion de resultados

Perfil de un auditor SGIA seegun FSSC 22000

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)

CES8 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma ISO 19011 para su cumplimiento en la auditoria interna a un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos en
cualquier organizacion de la cadena alimentaria, en base a los principios de auditoria descritos en esta norma internacional.

CE9 Identificar y evaluar evidencias objetivas respecto a los requisitos de la norma de referencia (FSSC 22000, IFS o BRC) para determinar el cumplimiento o no del requisito objeto de
estudio.

CE10 Generar y presentar resultados de forma rigurosa, y plasmarlos en un informe de auditoria, para que se puedan identificar las acciones correctivas correspondientes y las acciones
de seguimiento necesarias.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacidon continua de la adquisicion de los contenidos tedéricos mediante Test online 15 %

Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 15%

Evaluacién continua de la realizacion de los Casos Practicos colaborativos 25%

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura 5%

Evaluacidn final a través de un examen por asignatura 40%

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO ACTIVIDADES DOCENTES (EN HORAS)
Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF
, , X DPT DPP DON DAD CONF | CLINICA| PRACT EVAL TUT MAT TFM TOTAL
(Por favor, mayuscula sélo en la primera letra) (xx.XXX.XXX-X)
Macias Calero Belén 10.906.383-J 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total: 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Leyenda:
Docencia presencial tedrica DPT Tutorizacién de practicas externas PRACT
Docencia presencial practica DPP Correccion y evaluacion de trabajos, ejercicios y exdmenes EVAL
Docencia online o virtual sincrénica DON Tutorizacion presencial o a distancia TUT
Docencia a distancia DAD Elaboracion o actualizacién de materiales docentes MAT
Conferencias o webinars (5% de las hs. totales) CONF Direccidn, seguimiento y evaluacién de TFM (sélo MP) TFM
Supervisidn presencial de practicas clinicas CLINICA

Mddulo 3: 15/27



RSIDAD CENTRO DE
UTENSE @0® FORMACION PERMANENTE
M A D

UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID

PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

PROGRAMACION DETALLADA DEL CURSO

Moédulo 4: Aplicaciéon del Estandar IFS en empresas procesadoras de alimentos

Numero de créditos: 6 Modalidad de imparticion No presencial No se aplica
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Dias y horario

CONTENIDO (Para insertar una nueva linea, presionar simultaneamente la tecla Alt e Intro)
Responsabilidades de la direccidn segun IFS.

Requisitos de un Sistema de Gestidn de la inocuidad segun IFS.

Gestidn de los recursos segun IFS.

Requisitos relativos al proceso productivo segun IFS.

Procesos de Medicidn, Analisis y Mejora segun IFS.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)

CE9 Identificar y evaluar evidencias objetivas respecto a los requisitos de la norma de referencia (FSSC 22000, IFS o BRC) para determinar el cumplimiento o no del requisito objeto de
estudio.

CE11 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estdndar IFS Food en empresas procesadoras de alimentos.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacion continua de la adquisicion de los contenidos tedricos mediante Test online 15 %

Evaluacidon continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 15%

Evaluacion continua de la realizacion de los Casos Practicos colaborativos 25%

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura 5%

Evaluacion final a través de un examen por asignatura 40%

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO ACTIVIDADES DOCENTES (EN HORAS)
Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF
, , . DPT DPP DON DAD CONF | CLINICA| PRACT EVAL TUT MAT TFM TOTAL
(Por favor, mayuscula sélo en la primera letra) (XX XXX XXX-X)
Campanero Pintado Cristina 50.118.071-) 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total: 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Leyenda:
Docencia presencial tedrica DPT Tutorizacién de précticas externas PRACT
Docencia presencial practica DPP Correccion y evaluacion de trabajos, ejercicios y exdmenes EVAL
Docencia online o virtual sincrénica DON Tutorizacidon presencial o a distancia TUT
Docencia a distancia DAD Elaboracién o actualizacién de materiales docentes MAT
Conferencias o webinars (5% de las hs. totales)  CONF Direccidn, seguimiento y evaluaciéon de TFM (sélo MP) TFM
Supervisidn presencial de practicas clinicas CLINICA

Mddulo 4: 16/27



RSIDAD CENTRO DE
UTENSE @0® FORMACION PERMANENTE
M A D

UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID

PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

PROGRAMACION DETALLADA DEL CURSO

Maédulo 5: Aplicacion del Estandar BRC en empresas procesadoras de alimentos

Numero de créditos: 6 Modalidad de imparticion No presencial No se aplica
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Dias y horario

CONTENIDO (Para insertar una nueva linea, presionar simultaneamente la tecla Alt e Intro)
Direccién y la mejora continua segun BRC.

Plan de Seguridad Alimentaria, APPCC segun BRC.

Requisitos del Sistema de Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria segin BRC.
Normas relativas a las Instalaciones segun BRC.

Control del producto y del proceso segtin BRC.

Gestidn del Personal segtin BRC.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)

CE9 Identificar y evaluar evidencias objetivas respecto a los requisitos de la norma de referencia (FSSC 22000, IFS o BRC) para determinar el cumplimiento o no del requisito objeto de
estudio.

CE12 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estdndar BRC Food para su implantacion en las empresas procesadoras de alimentos.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacion continua de la adquisicion de los contenidos tedricos mediante Test online 15 %

Evaluacidon continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 15%

Evaluacion continua de la realizacion de los Casos Practicos colaborativos 25%

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura 5%

Evaluacion final a través de un examen por asignatura 40%

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO ACTIVIDADES DOCENTES (EN HORAS)
Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF
, , . DPT DPP DON DAD CONF | CLINICA| PRACT EVAL TUT MAT TFM TOTAL
(Por favor, mayuscula sélo en la primera letra) (XX XXX XXX-X)
Segovia Bravo Kharla 02.792.842-K 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total: 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Leyenda:
Docencia presencial tedrica DPT Tutorizacion de practicas externas PRACT
Docencia presencial practica DPP Correccion y evaluacion de trabajos, ejercicios y examenes EVAL
Docencia online o virtual sincrénica DON Tutorizacién presencial o a distancia TUT
Docencia a distancia DAD Elaboracién o actualizacién de materiales docentes MAT
Conferencias o webinars (5% de las hs. totales) CONF Direccidn, seguimiento y evaluacién de TFM (s6lo MP) TFM
Supervisidn presencial de practicas clinicas CLINICA

Mddulo 5:17/27
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UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID

PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

PROGRAMACION DETALLADA DEL CURSO

Moédulo 6: Proceso de Certificacion de los Estandares IFS y BRC.

Numero de créditos: 6 Modalidad de imparticion No presencial No se aplica
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Dias y horario

CONTENIDO (Para insertar una nueva linea, presionar simultaneamente la tecla Alt e Intro)
Elementos de un Sistema de Gestion conforme IFS y BRC.

Proceso de certificacion de una Compafiia conforme IFS y BRC.

Informes de auditoria en una certificacion IFS.

Informes de auditoria en una certificacion BRC.

Requisitos para los auditores IFS y BRC.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)

CE13 Comparar y analizar los estandares de seguridad alimentaria IFS y BRC.

CE14 Analizar las caracteristicas del proceso de certificacion de una empresa conforme a los requisitos de los estandares IFS y BRC, que garantiza a sus clientes y resto de partes
interesadas que los alimentos que fabrican son legales, seguros e inocuos.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacion continua de la adquisicion de los contenidos tedricos mediante Test online 15 %

Evaluacidon continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 15%

Evaluacion continua de la realizacion de los Casos Practicos colaborativos 25%

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura 5%

Evaluacion final a través de un examen por asignatura 40%

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO ACTIVIDADES DOCENTES (EN HORAS)
Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF
, , . DPT DPP DON DAD CONF | CLINICA| PRACT EVAL TUT MAT TFM TOTAL
(Por favor, mayuscula sélo en la primera letra) (XX XXX XXX-X)
Gomez Rodriguez Eva 09.444.829-V 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total: 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Leyenda:
Docencia presencial tedrica DPT Tutorizacién de practicas externas PRACT
Docencia presencial practica DPP Correccion y evaluacion de trabajos, ejercicios y exdmenes EVAL
Docencia online o virtual sincrénica DON Tutorizacion presencial o a distancia TUT
Docencia a distancia DAD Elaboracion o actualizacién de materiales docentes MAT
Conferencias o webinars (5% de las hs. totales) CONF Direccidn, seguimiento y evaluacién de TFM (sélo MP) TFM
Supervisidn presencial de practicas clinicas CLINICA

Mddulo 6: 18/27
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PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

PROGRAMACION DETALLADA DEL

SO

07:7. ion de Si de Gestion Alii ia y otros Esta es. 1SO 9000, FSSC 22000, IFS y BRC. Estandar GLOBALGAP. Otros sistemas respaldados por GFSI . Distintos tipos de Certificacién de pro

Numero de crf Modalidad de imparticion
Fecha de inicio Fecha de finalizacion
CONTENIDO (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)
Relaciones existentes entre 1SO 9000, ISO 22000, IFSy BRC.

Origen y requisitos del sistema FSSC 22000.

Estdndar GLOBALGAP y su proceso de certificacion.

Otros estandares respaldados por GFSI.

Distintos tipos de certificacién de producto.

No se aplica
Dias y horario [ |

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)

CE15 Integrar protocolos de seguridad alimentaria, haciéndolos compatibles entre si para aprovechar sus sinergias, estableciendo objetivos alineados, permitiendo tener una vision global de los sistemas y facilitando la toma de
decisiones, con el fin dltimo de aumentar su eficacia y rentabilidad.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacién continua de la isicion de los idos tedricos medi. Test online 15 %

Evaluacion continua del seguimiento de tareas individuales previstas en cada asignatura 15%

Evaluacién continua de la realizacién de los Casos Practicos colaborativos 25%

Evaluacion continua del seguimiento de tareas colaborativas previstas en cada asignatura 5%

Evaluacion final a través de un examen por asignatura 40%

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO ACTIVIDADES DOCENTES (EN HORAS)
Apellido1 | Apellido 2 Nombre NIF
(Por favor, mayuscula solo en la primera DPT DPP DON DAD CONF CLINICA PRACT EVAL TUT MAT TFM TOTAL
letra) (XXX X0K-X)
Gomez Rodriguez Eva 09.444.829-V 0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total: 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Leyenda:
Docencia presencial teérica DPT Tutorizacion de practicas externas PRACT
Docencia presencial practica DPP Correccion y evaluacion de trabajos, ejercicios y exdmenes EVAL
Docencia online o virtual sincrénica DON Tutorizacion presencial o a distancia TUT
Docencia a distancia DAD Elaboracion o actualizacién de materiales docentes MAT
Conferencias o webinars (5% de las hs. tot: CONF Direccién, seguimiento y evaluacién de TFM (sélo MP) TFM
Supervision presencial de practicas clinicas CLINICA
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PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

PROGRAMACION DETALLADA DEL CURSO

Mddulo 8. Proyecto de Internacionalizacion en empresa (PIE). Practicas de Gestion, Auditoria y Certificacion

Cdlculo de la duracién de las prdcticas : 1 ECTS = entre 20y 22,5 hs. de prdcticas, con mdx. 5 hs./dia en periodo lectivo y 7 hs./dia
en periodo no lectivo y con una media de 22 dias laborables/mes (Artic. 19 del Reglamento de Prdcticas Externas de la UCM).

Numero de cr| 3 Duracién en horas: 65 Modalidad Obligatorias
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Horario

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

CE16 Analizar distintos mercados para determinar cual es el mas idéneo para introducir un producto o servicio del ambito
alimentario.

CE17 Ser capaz de resolver problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con el drea de gestién en empresas agroalimentarias.

CE18 Ser capaz de determinar la viabilidad de un proyecto empresarial en el ambito agroalimentario.

SISTEMA DE TUTORIZACION Y SEGUIMIENTO (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

Se trata de un proyecto colaborativo en el que se ha de seguir una metodologia y documentacion concretas facilitadas por el
Profesor, para cumplir con el Plan de Trabajo y redactar el informe final que refleje el proyecto desarrollado.

La finalidad de esta asignatura, es poder desarrollar en grupos, todo el proceso de internacionalizacién de un producto o servicio
del sector agroalimentario, en un mercado concreto (dentro un determinado pais), analizando la competencia existente y
eligiendo el modo de entrada que sea mas adecuado. El pais de destino elegido para este trabajo debe ser un pais emergente.
Este proceso de internacionalizacion se debe documentar y concretar en un informe. Para este PIE el alumno tendra 3 entregas
parciales y una entrega final, las cuales debe discutir y consensuar a través del foro del grupo de trabajo de manera obligatoria.
Este Foro es la manera que usard el profesor para evaluar los aportes personales de cada alumno al trabajo y el grado de

ol 1

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)
Evaluacién del desarrollo del PIE a través de la supervision del tutor. 75%
Evaluacioén del informe final del PIE elaborado por el alumno. 25%

EMPRESAS E INSTITUCIONES DONDE SE REALIZARAN LAS PRACTICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)
El proyecto podra ser desarrollado sobre cualquier producto agroalimentario que sea dirigido a su internacionalizacion hacia
paises emergentes.

DEDICACION DEL PROFESORADO (1 ECTS de prdcticas = 0,14 hora * estudiante)

Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF Ne Horas

(Por favor, mayuscula sélo en la primera | (xx.xxx.xxx- | estudiantes | tutorizacion

Campanero [Pintado Cristina 0

Segovia Bravo Kharla 0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

Total: 0 26




CENTRO DE
000 FORMACION PERMANENTE
UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID

PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE
Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

PROGRAMACION DETA A DEL CURSO

Madulo 9: Practicas Externas

Cdlculo de la duracién de las prdcticas : 1 ECTS = entre 20y 22,5 hs. de prdcticas, con mdx. 5 hs./dia en periodo lectivo y 7 hs./dia
en periodo no lectivo y con una media de 22 dias laborables/mes (Artic. 19 del Reglamento de Prdcticas Externas de la UCM).

Numero de cr| 6 Duracién en horas: Modalidad Optativas
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Horario

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

CE1 Analizar y comparar las fuentes fundamentales de derecho alimentario a nivel mundial (Codex Alimentarius), europeo y
nacional, encargadas de la tipificacion de las practicas y estdndares de seguridad y calidad alimentaria que son de aplicacién a la
empresas dedicadas a la produccion, fabricacion y/o distribucién de alimentos.

CE2 Interpretar y justificar los requisitos legales aplicables a la industria alimentaria.

CE3 Analizar el desarrollo microbiano en alimentos y las fuentes de contaminacidon mas frecuentes, asi como identificar los
patégenos que provocan enfermedades de transmisién alimentaria.

CE4 Desarrollar, implantar y mantener los planes de prerrequisitos (PPR) en cualquier eslabdn de la cadena alimentaria.

CE5 Desarrollar e implantar un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) a través del desarrollo de las
actividades preliminares y de la aplicacién de sus principios.

CE6 Desarrollar y ser capaz de implantar procedimientos adecuados para la gestion de alérgenos.

CE7 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma FSSC 22000, para su cumplimiento en la implantacién de un
sistema de gestidn de la inocuidad de los alimentos en cualquier tipo de organizacion de la cadena alimentaria,
independientemente de su tamafio o actividad.

CE8 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma ISO 19011 para su cumplimiento en la auditoria interna a un
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos en cualquier organizacion de la cadena alimentaria, en base a los principios de
auditoria descritos en esta norma internacional.

CE9 Identificar y evaluar evidencias objetivas respecto a los requisitos de la norma de referencia (FSSC 22000, IFS o BRC) para
determinar el cumplimiento o no del requisito objeto de estudio.

CE10 Generar y presentar resultados de forma rigurosa, y plasmarlos en un informe de auditoria, para que se puedan identificar
las acciones correctivas correspondientes y las acciones de seguimiento necesarias.

CE11 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estandar IFS Food en empresas procesadoras
de alimentos.

CE12 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estandar BRC Food para su implantacién en las
empresas procesadoras de alimentos.

CE13 Comparar y analizar los estandares de seguridad alimentaria IFS y BRC.

CE14 Analizar las caracteristicas del proceso de certificacién de una empresa conforme a los requisitos de los estandares IFS v

SISTEMA DE TUTORIZACION Y SEGUIMIENTO (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

Las practicas se podran realizar en modalidad presencial o en modalidad virtual. Esta segunda opcion se lleva a cabo mediante el
programa de practicas a distancia gestionado por la Fundacién Universidad-Empresa (FUE), basadas en la resolucion de casos
reales y actuales de la empresa con la que se acuerdan las practicas, a través de una plataforma 2.0 de la que FUE es licenciataria
en exclusiva para toda Espafa.

Este modelo de préacticas se adapta al perfil de los estudiantes a distancia, modalidad en la que se imparte el Master Universitario
que se propone.

Como punto de partida, a partir del modelo previamente acordado y de un calendario predefinido, la Fundacién Universidad-
Empresa se ocupard de buscar y seleccionar entre las empresas, asociaciones e instituciones publicas y privadas, los casos que
estas proponen y son apropiados para su resolucién por los alumnos, bien individualmente o en grupo. Los casos seleccionados
seran validados por los profesores de practicas, quienes decidirdan también la forma de implementarlos.

Una vez aprobados los casos, se procedera a cargar en la plataforma la documentacién necesaria para el comienzo de las
practicas, se distribuiran entre los alumnos adscritos al proyecto y se dard acceso a la plataforma a las partes implicadas. Se
establecera una comunicacion directa entre tutor académico, alumno y tutor empresarial para resolver cualquier duda o fijar las
acciones previas que las partes consideren pertinentes.

El tutor académico dirigira la practica, en coordinacién con el tutor empresarial, determinando la fecha de entrega final del
proyecto, asi como los aspectos que debe contener. También marcara los hitos a alcanzar en cuanto a entrega de informes
intermedios y actividades a desarrollar por el estudiante.

El tutor empresarial proporcionara a través de la plataforma, la documentacion de referencia sobre la empresa y el proyecto que
sea oportuna para la realizacién de la practica. Llevard a cabo un seguimiento de la misma.

El alumno debera actualizar en la plataforma, con la periodicidad acordada, los avances que vaya realizando en el proyecto. El
tutor académico, asi como el tutor empresarial, tendradn acceso a dichos informes, con el fin de reorientar el trabajo del alumno si
fuese necesario para alcanzar las competencias previstas. Para el desarrollo de las actividades y para la comunicacién con el tutor
empresarial y el tutor académico, el estudiante deberd autenticarse mediante un sistema de Usuario y Contrasefia en la citada

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)



Evaluacion del desarrollo de las Practicas realizadas a través de la supervision del tutor. Se realizara mediante un protocolo de
evaluacion predefinido. 75%
Evaluacion de la Memoria Descriptiva de las Practicas elaborada por el alumno. 25%

EMPRESAS E INSTITUCIONES DONDE SE REALIZARAN LAS PRACTICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

En el caso de sas practicas online, seran gestionadas por la Fundacion Universidad-Empresa (FUE), que es licenciataria en exclusiva
para toda Espafia de un programa de practicas virtuales. La FUE se encarga de establecer los convenios con las empresas del
sector y cuenta con un amplio nimero de socios del sector agroalimentario que seran participes de estas practicas.

DEDICACION DEL PROFESORADO (1 ECTS de prdcticas = 0,14 hora * estudiante)

Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF Ne Horas

(Por favor, mayuscula sélo en la primera | (xx.xxx.xxx- | estudiantes | tutorizacion

Campanero [Pintado Cristina 0

Segovia Bravo Kharla 0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

Total: 0 0
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Médulo 7: Practicas Externas

Cdlculo de la duracion de las prdcticas : 1 ECTS = entre 20 y 22,5 hs. de prdcticas, con mdx. 5 hs./dia en periodo lectivo y 7 hs./dia en periodo no lectivo y con una
media de 22 dias laborables/mes (Artic. 19 del Reglamento de Prdcticas Externas de la UCM).

Numero de créditos: Duracién en horas: Modalidad
Fecha de inicio Fecha de finalizacion Horario

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar si ol e la tecla Alt e Intro)

CE1 Analizar y comparar las fuentes fundamentales de derecho alimentario a nivel mundial (Codex Alimentarius), europeo y nacional, encargadas de la tipificacion
de las practicas y estandares de seguridad y calidad alimentaria que son de aplicacion a la empresas dedicadas a la produccion, fabricacién y/o distribucién de
alimentos.

CE2 Interpretar y justificar los requisitos legales aplicables a la industria alimentaria.

CE3 Analizar el desarrollo microbiano en alimentos y las fuentes de contaminacién mas frecuentes, asi como identificar los patégenos que provocan enfermedades
de transmision alimentaria.

CE4 Desarrollar, implantar y mantener los planes de prerrequisitos (PPR) en cualquier eslabén de la cadena alimentaria.

CES Desarrollar e implantar un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) a través del desarrollo de las actividades preliminares y de la
aplicacion de sus principios.

CE6 Desarrollar y ser capaz de implantar procedimientos adecuados para la gestion de alérgenos.

CE7 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma FSSC 22000, para su cumplimiento en la implantacién de un sistema de gestidn de la inocuidad de
los alimentos en cualquier tipo de organizacion de la cadena alimentaria, independientemente de su tamafio o actividad.

CE8 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma ISO 19011 para su cumplimiento en la auditoria interna a un sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos en cualquier organizacion de la cadena alimentaria, en base a los principios de auditoria descritos en esta norma internacional.

CE9 Identificar y evaluar evidencias objetivas respecto a los requisitos de la norma de referencia (FSSC 22000, IFS o BRC) para determinar el cumplimiento o no del
requisito objeto de estudio.

CE10 Generar y presentar resultados de forma rigurosa, y plasmarlos en un informe de auditoria, para que se puedan identificar las acciones correctivas
correspondientes y las acciones de seguimiento necesarias.

CE11 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estdndar IFS Food en empresas procesadoras de alimentos.

CE12 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estandar BRC Food para su implantacion en las empresas procesadoras de
alimentos.

CE13 Comparar y analizar los estdndares de seguridad alimentaria IFS y BRC.

CE14 Analizar las caracteristicas del proceso de certificacién de una empresa conforme a los requisitos de los estandares IFS y BRC, que garantiza a sus clientes y
resto de partes interesadas que los alimentos que fabrican son legales, seguros e inocuos.

SISTEMA DE TUTORIZACION Y SEGUIMIENTO (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

Las précticas se podran realizar en modalidad presencial o en modalidad virtual. Esta segunda opcion se lleva a cabo mediante el programa de précticas a distancia
gestionado por la Fundacién Universidad-Empresa (FUE), basadas en la resolucién de casos reales y actuales de la empresa con la que se acuerdan las practicas, a
través de una plataforma 2.0 de la que FUE es licenciataria en exclusiva para toda Espafia.

Este modelo de précticas se adapta al perfil de los estudiantes a distancia, modalidad en la que se imparte el Master Universitario que se propone.

Como punto de partida, a partir del modelo previamente acordado y de un calendario predefinido, la Fundacion Universidad-Empresa se ocupara de buscar y
seleccionar entre las empresas, asociaciones e instituciones publicas y privadas, los casos que estas proponen y son apropiados para su resolucién por los alumnos,
bien individualmente o en grupo. Los casos seleccionados seran validados por los profesores de practicas, quienes decidiran también la forma de implementarlos.
Una vez aprobados los casos, se procedera a cargar en la plataforma la documentacion necesaria para el comienzo de las précticas, se distribuirdn entre los alumnos
adscritos al proyecto y se dara acceso a la plataforma a las partes implicadas. Se establecera una comunicacion directa entre tutor académico, alumno y tutor
empresarial para resolver cualquier duda o fijar las acciones previas que las partes consideren pertinentes.

El tutor académico dirigira la practica, en coordinacion con el tutor empresarial, determinando la fecha de entrega final del proyecto, asi como los aspectos que
debe contener. También marcara los hitos a alcanzar en cuanto a entrega de informes intermedios y actividades a desarrollar por el estudiante.

El tutor empresarial proporcionard a través de la plataforma, la documentacion de referencia sobre la empresa y el proyecto que sea oportuna para la realizacion de
la practica. Llevard a cabo un seguimiento de la misma.

El alumno deberd actualizar en la plataforma, con la periodicidad acordada, los avances que vaya realizando en el proyecto. El tutor académico, asi como el tutor
empresarial, tendrdn acceso a dichos informes, con el fin de reorientar el trabajo del alumno si fuese necesario para alcanzar las competencias previstas. Para el
desarrollo de las actividades y para la comunicacién con el tutor empresarial y el tutor académico, el estudiante deberd autenticarse mediante un sistema de
Usuario y Contrasefia en la citada plataforma. Cada estudiante dispondra de unas claves Unicas de usuario y contrasefia, de manera que el acceso sea privado y que
ninguna persona, a no ser que posea las claves, pueda acceder.

Por dltimo, el alumno elaborard una memoria descriptiva que contendra, como minimo, la presentacién de la empresa y las actividades realizadas durante las
practicas.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

Evaluacion del desarrollo de las Practicas realizadas a través de la supervision del tutor. Se realizara mediante un protocolo de evaluacién predefinido. 75%
Evaluacion de la Memoria Descriptiva de las Practicas elaborada por el alumno. 25%

EMPRESAS E INSTITUCIONES DONDE SE REALIZARAN LAS PRACTICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

En el caso de sas practicas online, seran gestionadas por la Fundacién Universidad-Empresa (FUE), que es licenciataria en exclusiva para toda Espafia de un
programa de practicas virtuales. La FUE se encarga de establecer los convenios con las empresas del sector y cuenta con un amplio nimero de socios del sector
agroalimentario que seran participes de estas practicas.

DEDICACION DEL PROFESORADO (1 ECTS de prdcticas = 0,14 hora * estudiante)

PROFESORADO TUTORIZACION DE PRACTICAS EXTERNAS
Apellido 1 Apellido 2 Nombre NIF Ne estudiantes que | Horas tutorizacion
(Por favor, mayuscula sélo en la primera letra) (XX XXX XXX-X) tutoriza practicas

Campanero Pintado Cristina 15 13
Segovia Bravo Kharla 15 13
0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

Total: 30 25

El total de estudiantes en practicas y las horas totales de tutorizacién no coincit con los datos i en la hoja de Datos econémicos

Médulo Practicas Externas: 23/27
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PROGRAMACION DETALLADA DEL CURSO

Médulo 8: Trabajo de Fin de Master

NUm. de créditos: 12 Horas estudiante: 300
Fecha de inicio Fecha de finalizacién

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (Para insertar una nueva linea, presionar simultdneamente la tecla Alt e Intro)

CE1 Analizar y comparar las fuentes fundamentales de derecho alimentario a nivel mundial (Codex Alimentarius), europeo y nacional, encargadas de la tipificacion de
las practicas y estandares de seguridad y calidad alimentaria que son de aplicacién a la empresas dedicadas a la produccion, fabricacién y/o distribucion de alimentos.
CE2 Interpretar y justificar los requisitos legales aplicables a la industria alimentaria.

CE3 Analizar el desarrollo microbiano en alimentos y las fuentes de contaminacién mas frecuentes, asi como identificar los patégenos que provocan enfermedades de
transmision alimentaria.

CE4 Desarrollar, implantar y mantener los planes de prerrequisitos (PPR) en cualquier eslabédn de la cadena alimentaria.

CE5 Desarrollar e implantar un Sistema de Anlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) a través del desarrollo de las actividades preliminares y de la
aplicacion de sus principios.

CE6 Desarrollar y ser capaz de implantar procedimientos adecuados para la gestion de alérgenos.

CE7 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma FSSC 22000, para su cumplimiento en la implantacién de un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos en cualquier tipo de organizacién de la cadena alimentaria, independientemente de su tamafio o actividad.

CES8 Analizar e interpretar los requisitos establecidos por la norma I1SO 19011 para su cumplimiento en la auditoria interna a un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos en cualquier organizacion de la cadena alimentaria, en base a los principios de auditoria descritos en esta norma internacional.

CE9 Identificar y evaluar evidencias objetivas respecto a los requisitos de la norma de referencia (FSSC 22000, IFS o BRC) para determinar el cumplimiento o no del
requisito objeto de estudio.

CE10 Generar y presentar resultados de forma rigurosa, y plasmarlos en un informe de auditoria, para que se puedan identificar las acciones correctivas
correspondientes y las acciones de seguimiento necesarias.

CE11 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estdandar IFS Food en empresas procesadoras de alimentos.

CE12 Analizar, interpretar y ser capaz de implantar los requisitos establecidos en el estdndar BRC Food para su implantacion en las empresas procesadoras de
alimentos.

CE13 Comparar y analizar los estandares de seguridad alimentaria IFS y BRC.

CE14 Analizar las caracteristicas del proceso de certificacion de una empresa conforme a los requisitos de los estandares IFS y BRC, que garantiza a sus clientes y resto
de partes interesadas que los alimentos que fabrican son legales, seguros e inocuos.

SISTEMA DE DIRECCION Y SEGUIMIENTO (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)

El estudiante debe elaborar individualmente y defender publicamente un Trabajo Fin de Master, bajo el asesoramiento y orientacion de un profesor.

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

Cada estudiante desarrolla un tema en particular elegido y consensuado con el profesor, teniendo en cuenta la estructura impuesta.

Existird una relacion personalizada para el seguimiento, orientacion, apoyo y resolucidn de consultas por parte del Equipo Docente para uno o varios alumnos, mediante
correo electrénico y reuniones virtuales tipo chat y/o videoconferencia.

Para seguir el desarrollo del trabajo, se realizaran 3 entregas parciales que seran corregidas por el profesor, quien enviara una retroalimentacion al alumno, en virtud de
guiar el desarrollo de su trabajo.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION (Para insertar una nueva linea, presionar simulténeamente la tecla Alt e Intro)

Médulo TFM: 24/27



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

e Estructura y orden expositivo: organizaciéon adecuada y coherente del trabajo (5%).

e Grado de relacién y conexidn en la presentacion de los distintos apartados del mismo (5%).

e Fluidez para la lectura y comunicacion eficaz: nivel demostrado de vocabulario general, técnico, expresidn escrita y gramatica (5%).

¢ Grado de cumplimiento del formato establecido (5%).

¢ Grado de cumplimiento de los tiempos de desarrollo y entrega del TFM (5%).

¢ Grado de relevancia y claridad de los objetivos definidos como realistas y alcanzables (5%).

* Eleccion adecuada de la metodologia relacionada con el problema a resolver, justificacidn de la eleccion de métodos y procedimientos usados (10%).

* Nivel demostrado de comprensidn real del problema tratado, exposicion de los resultados obtenidos, originalidad e innovacién de los contenidos (10%).

® Aportacién de conclusiones basadas en la evaluacidn de los resultados alcanzados, presentacién de recomendaciones realistas en base a las conclusiones (10%).
¢ Nivel de vinculacion entre la teoria y la préctica en la empresa, utilizacion/aplicacidn a situaciones reales de la empresa en el desarrollo del TFM (10%).

e Justificacion y amplitud de la revision bibliografica, 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:

e Exposicidn clara y bien estructurada: uso adecuado de materiales de apoyo a la exposicion (5%).

e Cumplimiento de los tiempos establecidos (5%).

e Capacidad de comunicacion: el alumno debe saber contextualizar el proyecto, sus motivaciones y desarrollo del mismo (5%).

e Conocimiento de la materia: el alumno muestra conocimientos del trabajo que esta presentando y sabe establecer conclusiones finales (5%).
¢ Adecuada argumentacion a las preguntas y comentarios del Tribunal (5%).

DEDICACION DEL PROFESORADO

PROFESORADO Direccion, seguimiento y evaluacion del TFM
Apellido 1 i Ape!lido 2 . Nombre NIF Ne de estudiantes Horas
(Por favor, mayuscula sélo en la primera letra) (xX.XXX.XXX-X)

Segovia Bravo Kharla 02.792.842-K 0
Campanero Pintado Cristina 50.118.071-J 0
Gomez Rodriguez Eva 09.444.829-V 0
Macias Calero Belén 10.906.383-J 0
0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

Total: 0 0

Médulo TFM: 25/27




Mj:‘/‘s"@%UNIVEBSIDAD CENTRO DE

- COMPLUTENSE @00 FORMACION PERMANENTE

MADRID UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID

PROPUESTA DE CURSO DE FORMACION PERMANENTE

Master Propio en Sistemas de Gestion y Auditorias FSSC 22000 y Procesos de Certificacion IFS y BRC

CV RESUMIDO
(SE CUMPLIMENTARA EN DOCUMENTO DE WORD)
Apellidos y nombre Id:
NIF (xx.xxx.xxx-X) Teléfono movil Teléfono fijo Correo electrénico

Area de conocimiento o
especializacion

EDUCACION REGLADA
(Indicar titulacién obtenida(s), afio e institucion)

Titulacidn Ao Institucion

EXPERIENCIA PROFESIONAL

Puesto Funciones Empresa Periodo

FORMACION COMPLEMENTARIA

Curso o especializacion Conocimientos o habilidades adquiridas Duracién

OTROS DATOS DE INTERES
(Indicar otros méritos, habilidades personales, etc. relacionados con el curso)
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MEMORIA DEL ULTIMO CURSO FINALIZADO

Tipo de curso |
Denominacion del titulo

Duracion del titulo Curso académico
Modalidad de imparticién Promocion
Centro de la UCM N¢ edicidn

Rama de conocimiento
N¢ de estudiantes matriculados
N2 de estudiantes que han superado el curso

GRADO DEL CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA Y DE LOS OBJETIVOS

INDICADORES O DATOS DE EMPLEABILIDAD

RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE SATISFACCION CON EL TiTULO
(S6lo en Mdster propio, Diploma de Especializacion y Experto)

Firma Director/a del curso

Memoria ultimo curso: 27/27
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