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1. Datos descriptivos de la asignatura

Asignatura: Trabajo fin de master Codigo: 245583202

- Centro: Escuela de Doctorado y Estudios de Postgrado
- Lugar de imparticion: Facultad de Farmacia
- Titulacion: Master Universitario en Seguridad y Calidad de los Alimentos
- Plan de Estudios: 2013 (Publicado en 2014-04-29)
- Rama de conocimiento: Ciencias de la Salud
- Itinerario / Intensificacion:
- Departamento/s:
Ingenieria Quimicay Tecnologia Farmacéutica
Obstetriciay Ginecologia, Pediatria, Medicina Preventiva y Salud Publica, Toxicologia, Medicina Legal y
Forense y Parasitologia
Bioguimica, Microbiologia, Biologia Celular y Genética
Quimica
- Areals de conocimiento:
Farmaciay Tecnologia Farmacéutica
Ingenieria Quimica
Medicina Preventiva y Salud Publica
Microbiologia
Nutricién y Bromatologia
Parasitologia
Quimica Analitica
Toxicologia
- Curso: 1
- Caracter: Obligatoria
- Duracion: Segundo cuatrimestre
- Créditos ECTS: 6,0
- Modalidad de imparticion: Presencial
- Horario: Enlace al horario
- Direccién web de la asignatura: http://www.campusvirtual.ull.es
- Idioma: Espafiol e Inglés (0,4 ECTS en Inglés)

2. Requisitos para cursar la asignatura

Los especificados para el acceso a esta titulacion de master.

3. Profesorado que imparte la asignatura

Profesor/a Coordinador/a: SORAYA PAZ MONTELONGO

- Grupo:
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General
- Nombre: SORAYA
- Apellido: PAZ MONTELONGO

- Departamento: Obstetricia 'y Ginecologia, Pediatria, Medicina Preventiva y Salud Publica, Toxicologia, Medicina

Legal y Forense y Parasitologia
- Area de conocimiento: Toxicologia

Contacto

- Teléfono 1:

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: spazmont@ull.es

- Correo alternativo:

- Web: http://www.campusvirtual.ull.es

Tutorias primer cuatrimestre:

Desde Hasta Dia Hora inicial
Todo el
. Lunes 10:00
cuatrimestre
Todo el L
Miércoles 10:00

cuatrimestre

Hora final

13:00

13:00

Localizacién

Instituto de
Medicina Legal
y Forense -
Campus de
Ofra - CS.IMLF

Instituto de
Medicina Legal
y Forense -
Campus de
Ofra - CS.IMLF

Despacho

Primero,
izquierda

Primero,
izquierda

Observaciones: Posibilidad de tutorias on-line via Google Meet en el mismo horario indicado, avisando previamente.

Tutorias segundo cuatrimestre:

Desde Hasta Dia Hora inicial
Todo el
. Lunes 10:00
cuatrimestre
Todo el L
Miércoles 10:00

cuatrimestre

Hora final

13:00

13:00

Localizacién

Instituto de
Medicina Legal
y Forense -
Campus de
Ofra - CS.IMLF

Instituto de
Medicina Legal
y Forense -
Campus de
Ofra - CS.IMLF

Despacho

Primero,
izquierda

Primero,
izquierda

Observaciones: Posibilidad de tutorias on-line via Google Meet en el mismo horario indicado, avisando previamente.

4. Contextualizacion de la asignatura en el plan de estudio

Ultima modificacién; 22-07-2021
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Bloque formativo al que pertenece la asignatura: Materias Obligatorias
Perfil profesional: Master

5. Competencias

Competencias especificas

ceb - Ser capaz de utilizar correctamente las fuentes de documentacion relativas a las normas alimentarias.
ce7 - Conocer los aspectos fundamentales de la responsabilidad derivada de la legislacion alimentaria.

Competencias Generales

cg3 - Renovar proceso de produccién y conservacion de los alimentos destinados a aumentar la calidad y mejorar la
seguridad alimentaria
cg4 - Aplicar los procedimientos, normas y protocolos para la gestion de la calidad y seguridad de los alimentos.

Competencias Basicas

ch6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

cb7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de
estudio

ch8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir
de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios

ch9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades

cb10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habré de ser en gran medida autodirigido o autbnomo.

6. Contenidos de la asignatura

Contenidos teoricos y practicos de la asignatura
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La asignatura de Trabajo Fin de Master (TFM) es de caracter obligatorio y resulta clave en la titulacion, dado que en ella se
recoge la evaluacion de un gran numero de competencias especificas y genéricas de la titulacion.

El alumno/a llevara a cabo, individualmente, un proyecto de investigacion de caracter bibliografico o experimental dentro de
las diferentes areas de conocimiento y grupos de investigacion al que pertenece el profesorado que imparte docencia en el
presente Master.

El proyecto de TFM requiere de la aplicaciéon y desarrollo de los conocimientos y competencias que se recogen en el
presenten Master. El alumnado debe desarrollar las habilidades necesarias para planter una hipétesis, objetivos,
antecedentes sobre un tema concreto. Ser capaz de realizar una busqueda y seleccion de informacién (referencias
bibliograficas), obtencion de datos y andlisis de éstos. El alumnado, ademas, debe demostrar la capacidad suficiente para
defender y discutir los resultados y conclusiones alcanzadas, y capacidad criquita y de reflexion sobre la seguridad y
calidad de los alimentos.

AREAS DE CONOCIMIENTO QUE OFERTAN TRABAJOS DE FIN DE MASTER
« Area de Parasitologia

+ Area de Nutricion y Bromatologia

+ Area de Toxicologia

» Area de Microbiologia

+ Area de Medicina Preventiva y Salud Publica

+ Area de Quimica Analitica

« Area de Ingenieria Quimica

Actividades a desarrollar en otro idioma

Créditos en otro idioma 0,4 ECTS.

El alumno debera presentar un resumen escrito del Trabajo Fin de Master en inglés y hacer una presentacion y defensa de
dicho resumen en inglés. El resto del trabajo se realizara en espafiol o inglés. Esta actividad corresponde a 1 crédito ECTS
en inglés.

7. Metodologia y volumen de trabajo del estudiante

Descripcion

El alumno solicitara el tema del TFM entre los ofertados por las areas que imparten docencia en el mismo.

El trabajo sera individual y estara disefiado y supervisado por el o los tutores.

La modalidades de los TFM podran ser revision bibliogréafica, proyecto de investigacion o articulo de investigacién cientifica.
Todas las modalidades deben incluir a modo de prélogo un resumen en inglés del trabajo.

La memoria del trabajo se realizara en formato word, con un limte de 3000 palabras para el texto principal, debiéndose
respetar el formato de la plantilla que se facilitara al efecto.

Debera se aprobado por el tutor y contara con el Visto Bueno de la Comision Académica del Master.

Para acceder a la defensa publica el alumno debera haber superado previamente todas las asignaturas del Master
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Actividades formativas en créditos ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las
competencias que debe adquirir el estudiante

Actividades ) Horas de trabajo Relacién con
) Horas presenciales i Total horas ;
formativas autonomo competencias
Realizacion de trabajos 0,00 84,50 84,5 [cb10], [cb9], [cb8],
(individual/grupal) [cb7], [cb6]
Realizacion de 0.50 0.00 05
) ' ' ' [cb10], [cb9], [cb8]
examenes
Asistencia a tutorias 15,00 0,00 15,0 [cb10], [cb9], [ch8]

Preparacion de la

defensa y presentacion 0,00 20,00 20,0

L [cb9], [cb8]
del trabajo fin de

master
Realizacién de la
; 0,00 30,00 30,0 [cg4], [cg3], [ceT], [ce6]
memoria
Total horas 15,50 134,50 150,00
Total ECTS 6,00

8. Bibliografia / Recursos

Bibliografia Basica

« Camean Ay Repetto M. 2006. Toxicologia Alimentaria. Diaz de Santos.

* Orozco C, Pérez Serrano A, Gonzalez Delgado MN, Rodriguez Vidal FJ, Alfayate Blanco JM . (2004). Contaminacion
ambiental. Una vision desde la quimica. Thomson, Madrid.

« Klaasen CD, Watkins JB. (2005). Casarett & Doull. Fundamentos de Toxicologia. Ed. Interamericana. McGraw-Hill, Madrid.
* Repetto Jiménez M, Repetto Kuhn G. (2009). Toxicologia Fundamental. 42 Edicién. Diaz de Santos, Madrid.

* Bello J, Lopez de Cerain A. (2001). Fundamentos de Ciencia Toxicoldgica. Diaz de Santos, Madrid.

« Camean A y Repetto M. 2006. Toxicologia Alimentaria. Diaz de Santos.

*« DELEUZE ISASI, P. Legislacion Alimentaria: Cadigo Alimentario Espafiol y disposiciones complementarias. 72 edicion
actualizada. Ed. Tecnos. Madrid, 2006.

*« BADUI S. (2006). Quimica de los alimentos. Pearson, Prentice Hall.

« BELLO GUTIERREZ J. (2000). Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos. Ed. Diaz de Santos. Madrid.
« IBANEZ F.C., BARCINA Y. (2000). Andlisis sensorial de alimentos: métodos y aplicaciones. Ed. Acribia. Zaragoza.

+ LEGISLACION ALIMENTARIA 35. Ed. Eypasa. Madrid.

* Nielsen S.S. (2008). Andlisis de alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.

« RAHMAN M.S. (2002). Manual de conservacién de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

« Doyle MP, Beuchat LR, Montville TJ. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza, Acribia, 2001.

« Forsythe SJ. Alimentos seguros: Microbiologia. Acribia: Zaragoza, 2000.

« htpp://www.aesan.es: Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion

« http://www.eurosurveillance.org/: The European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC)

« http://www.cdc.gov/ : Center for Disease Control and Prevention
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« ZARATE, V; Mouijir, L; Perestelo, F. y Rodriguez, A. 2009. Guia docente tedrica y practica para la asignatura \"Calidad y
seguridad microbioldgica de los alimentos\".

* CAC/GL 50-2004. Directrices generales sobre el muestreo. Manual de Procedimientos del Codex Alimentarius.

* MOSSEL, D.A.A., Moreno, B. y Struijk, C.B. 2003.Microbiologia de los alimentos. 22 Edicion. Editorial Acribia.

* Reglamento CE 2073/2005 Relativo a los criterios microbiol6gicos aplicables a los productos alimenticios. Diario Oficial de
la Union Europea.

*« YOUSEF, A.E. y Carlstrom, C. Microbologia de los alimentos: Manual de laboratorio.

Gonzéalez Mendoza, L.A., “GESTION Y CONTROL DE CALIDAD — 1SO 9001. Seguimiento y Medicién del Producto. Analisis
de Datos”. Ed. ARTE. Comunicacién Visual S.L. 2002.

Bibliografia Complementaria

UNE-EN ISO 9001 : sistemas de gestién de la calidad : requisitos : (ISO 9001:2015) / elaborada por el comité técnico
AEN/CTN 66, AENOR, Madrid, 2015

« Sistemas de gestion de la calidad alimentaria : guia para ISO 9001/2 / Andrew Bolton ; traducido por Luis M. Cintas lzarra,
Acribia, Zaragoza, 2000

« UNE-EN ISO 2200, Noviembre 2018 :sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos : requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria / elaborada por el comité técnico AEN/CTN 34, AENOR, Madrid, 2018

UNE-EN-ISO 9000:2015. Sistemas de gestion de la calidad. Fundamentos y vocabulario.

*« UNE-EN-ISO 9001:2015. Sistemas de gestion de la calidad. Requisitos.

* UNE-EN-ISO 9004:2015. Sistemas de Gestion de la Calidad. Directrices para la mejora en el desempefio.

Otros Recursos

9. Sistema de evaluacién y calificaciéon

Descripcion

La Evaluacion de la asignatura se rige por el Reglamento de Evaluacién y Calificacion de la Universidad de La Laguna (BOC
de 19 de enero de 2016), o el que la Universidad tenga vigente, ademas de por lo establecido en la Memoria de Verificacién
inicial o posteriores modificaciones

Se realizara ante un Tribunal que constara de 3 profesores designados por el Consejo Académico que impartan docencia en
esta titulacion, designando entre ellos a un presidente y un secretario. Asimismo, se nombraran dos suplentes, que actuaran
en caso de ausencia de alguno de los miembros titulares de la comision evaluadora.

El tutor de un Trabajo Fin de Master no podra ser miembro del tribunal que lo califique.

« Durante la defensa publica el alumno/a debera defender su curriculum vitae personal asi como sus perspectivas
profesionales y defender en inglés un resumen del trabajo.

« Podra efectuarse en cualquiera de las convocatorias oficiales de la ULL.

La calificacion se realizar4 mediante el célculo de una media ponderada de los diferentes apartados, segun los siguientes
criterios:
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MEMORIA ESCRITA: 60% de la nota global, dividida en los siguientes apartados:

A. Contenidos (30%). Se valorara la claridad y rigurosidad. La adecuacion de la introduccion al tema presentado, la claridad
en los objetivos, asi como la rigurosidad y la precision en las conclusiones.

B. Resultados obtenidos (20%). Se valorara la consistencia de los resultados con los objetivos y la metodologia propuesta.
La coherencia de las conclusiones con los resultados obtenidos.

C. Presentacion (10%). Se valorara una presentacion cuidada y revisada, sin faltas ortograficas y/o de estilo, buena
redaccion y presentacion de figuras. Asi como la correcta disposicion de los contenidos.

DEFENSA PUBLICA Y DISCUSION: 40% de la nota global, dividida en los siguientes apartados:

D. Exposicion (20%). Se valorara la claridad y rigurosidad. Una presentacién coherente, clara en la que se mantenga el hilo
conductor y los apartados de introduccion, objetivos, resultados y conclusiones. Asi como la formalidad y la profesionalidad.
E. Discusion (20%). Se valorara el conocimiento del trabajo realizado, su contexto en el tema general del estudio y la
metodologia empleada. Asi como la preparacién y conocimientos sobre el tema del trabajo. Demostrando haber leido
bibliografia de referencia. Debe contestar correcta y rigurosamente a las preguntas del Tribunal.

Estrategia Evaluativa

Tipo de prueba Competencias Criterios Ponderacién

[ce6], [ceT], [cg3],
Memoria escrita del TFM [cg4], [cbé], [cb7], Ver descripcion, apartado MEMORIA ESCRITA 60,00 %
[cb10]

Defensa ante Tribunal de la [ch8], [cbo] Ver descripcion, apartado DEFENSA PUBLICA 40,00 %
memoria del TFM ' Y DISCUSION

10. Resultados de Aprendizaje

Al finalizar la asignatura, se espera que los estudiantes sean capaces de:

Plantear hipétesis sobre problemas relevantes

Revisar y analizar datos bibliogréaficos

Defender y discutir propuestas mediante una comunicacion eficiente

Reflexionar activamente y tomar postura ante situaciones complejas en el &mbito del control y seguridad de los alimentos

11. Cronograma / calendario de la asignatura

Descripcion

* La distribucion de los temas por semana es orientativo, puede sufrir cambios segln las necesidades de organizacion
docente.

Los criterios de baremacion seran los mismos que los de Admision de Alumnos al Master.

Segundo cuatrimestre
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Semana

Semana 1:

Semana 2:

Semana 3:

Semana 4:

Semana 5:

Semana 6:

Semana 7:

Semana 8:

Semana 9:

Semana 10:

Semana 11:

Temas

Preparacion del TFM
y tutoria

Preparacion del TFM
y tutoria

Preparacion del TFM
y tutoria

Preparacion del TFM
y tutoria

Preparacion del TFM
y tutoria

Preparacion y
realizacion de la
memoria del TFM y
tutoria

Preparacion y
realizacion de la
memoria del TFM y
tutoria

Preparacion y
realizacion de la
memoria del TFM y
tutoria

Preparacion y
realizacion de la
memoria del TFM y
tutoria

Preparacion y
realizacion de la
memoria del TFM y
tutoria

Preparacion y
realizacion de la
memoria del TFM y
tutoria

Ultima modificacién; 22-07-2021

Actividades de ensefianza aprendizaje

Preparacion del TFM y tutoria

Preparacion del TFM y tutoria

Preparacion del TFM y tutoria

Preparacion del TFM y tutoria

Preparacion del TFM y tutoria

Preparacion y realizacion de la memoria del TFM
y tutoria

Preparacion y realizacion de la memoria del TFM
y tutoria

Preparacion y realizacion de la memoria del TFM
y tutoria

Preparacion y realizacion de la memoria del TFM
y tutoria

Preparacion y realizacion de la memoria del TFM
y tutoria

Preparacion y realizacion de la memoria del TFM
y tutoria

Aprobacion: 22-07-2021

Horas de |Horas de
trabajo trabajo Total
presencial |autbnomo

0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
0.00 3.00 3.00
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Preparacion y

realizacion de la Preparacion y realizacion de la memoria del TFM

Semana 12: . ; 1.00 3.00 4.00
memoria del TFM y y tutoria
tutoria

Preparacion y

realizacion de la Preparacion y realizacién de la memoria del TFM

Semana 13: . B 1.00 3.00 4.00
memoria del TFM y y tutoria
tutoria

Preparacion y

realizacion de la Preparacion y realizacion de la memoria del TFM

Semana 14: . ; 1.50 15.50 17.00
memoria del TFM y y tutoria
tutoria

Preparacion y

realizacion de la Preparacion y realizacion de la memoria del TFM

Semana 15: . B 2.00 80.00 82.00
memoria del TFM y y tutoria
tutoria

Semana 16 a Preparacion, defensa = Preparacion y realizacién de la memoria, y
18: y evaluacion defensa del TFM

10.00 0.00 10.00

Total = 15.50 134.50 150.00
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