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PROGRAMA OFICIAL DE POSGRADO 

MASTER EN SEGURIDAD Y CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
Objetivos generales: 
Formación de expertos universitarios en el control y certificación de la calidad y seguridad de los alimentos en consonancia con la legislación nacional y supranacional vigente.
Objetivos específicos: 
Dotar a graduados universitarios en ciencias de la salud y experimentales de capacidades que les permitan diseñar, desarrollar, aplicar y certificar técnicas y procedimientos para el control bromatológico, nutricional, toxicológico y biológico del alimento como producto final y el aseguramiento de su calidad e higiene.
Número de plazas, titulación y formación previas:

· Número de plazas máximo y mínimo: 40-15

· Se accederá a partir de las siguientes Titulaciones de Grado: Farmacia, Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Nutrición Humana y Dietética, Ciencias del Mar, Biología, Veterinaria, Medicina, Química, Ingeniería Química, Ingeniería Agrónoma, Ingeniería Técnica Agrónoma.
· Acreditando además la siguiente formación, en el caso de que no estuviera incluida en la(s) Titulación(es) de Grado: 

· Microbiología: 6 créditos

· Parasitología: 4 créditos

· Análisis Químico: 6 créditos

· Bioquímica: 6 créditos

· Fisiología Humana: 4 créditos

· Química Inorgánica o General: 4 créditos

· Química Orgánica: 6 créditos

Criterios de admisión del alumnado

1.- Cumplir los requisitos académicos del Programa Oficial de Posgrado (ver apartado anterior). Este criterio puede ser excluyente.
2.-  Valoración del expediente académico (hasta un máximo de 4 puntos), del currículum vitae científico y profesional (hasta un máximo de 1 punto para cada uno) y la acreditación de idioma extranjero (hasta un máximo de 1 punto) 
Estructura general. 
· La Titulación está adscrita a la Facultad de Farmacia. 
· Periodicidad bienal. 
· Horario de tarde (de 4 a 7), salvo actividades y visitas externas. 
· Un año académico de duración, 60 ECTS (86,7% Obligatorias y 13,3% optativos) sin especialidades. Con 10 asignaturas, 8 obligatorias y 2 optativas e impartido en 2 cuatrimestres (5+5 asignaturas). La orientación del Master es  profesional.
· Tipo de asignaturas: 4, 6 y 8 ECTS. 
· La equivalencia de 1 ECTS es de 25 horas, de las que como máximo el 40%, 10 horas, serán de actividades presenciales (clases teóricas y prácticas, tutorías, actividades virtuales, seminarios y evaluación) el 60% (15 horas) restante se dedicará a trabajo autónomo del alumno.
· El POP incluye opcionalmente un “Practicum”, que se podrá realizar en empresas, instituciones, departamentos universitarios y administración pública. El Practicum  es equivalente a 8 créditos optativos (en este caso 1ECTS= 30 horas. Duración total: 240 horas). Incluiría la presentación de un trabajo y defensa publica. El alumno tendrá un tutor de la asignatura relacionada  con las prácticas realizadas, o del trabajo de investigación realizado en las líneas relacionadas con el POP, o de la empresa o institución que lo acogió,  y un  tutor del consejo académico del POP.
· El 10% de las actividades programadas en cada asignatura serán virtuales, fundamentalmente las destinadas a tutorías obligatorias, trabajos dirigidos y trabajo del alumno. Las actividades virtuales que se plantean son foros de discusión propuestos por el profesor, presentación de trabajos en formato electrónico, resolución de problemas prácticos y pruebas de evaluación de las actividades virtuales.
· Posibles combinaciones de asignaturas para completar los 60 ECTS:

· 3 x 8 ECTS (Obligatorias) +
· 4  x 6 ECTS (Obligatorias) +
· 3 x 4 ECTS (1 Obligatoria y 2 Optativas) o bien 3x 4ECTS (1 Obligatoria y “Practicum”) o bien 3x 4ECTS (1 Obligatoria, 1 curso fuera de la oferta oficial y 2 Optativas)
Organización, asignaturas y áreas de conocimiento:
	Asignatura
	ECTS
	Tipo
	Cuatrimestre
	AREA DE CONOCIMIENTO

	CALIDAD Y SEGURIDAD MICROBIOLÓGICA DE LOS ALIMENTOS 
	6
	Obligatoria
	1
	Microbiología

	GESTION Y CERTIFICACION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
	6
	Obligatoria
	1
	Ingeniería Química

	CALIDAD BROMATOLÓGICA Y NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
	8
	Obligatoria
	1
	Nutrición y Bromatología

	AGUAS DE CONSUMO HUMANO: VIGILANCIA Y CONTROL DE CALIDAD
	6
	Obligatoria
	1
	Química Analítica

	normalización de la calidad y seguridad de los alimentos: bases legislativas
	4
	Obligatoria
	1
	Nutrición y Bromatología

	Total ECTS ofertados en el primer cuatrimestre
	30
	Total asignaturas
	5
	

	EPIDEMIOLOGÍA Y PREVENCIÓN DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS
	8
	Obligatoria
	2
	Medicina Preventiva y Salud Pública

	EVALUACIÓN DEL RIESGO TOXICOLÓGICO DE LOS ALIMENTOS
	8
	Obligatoria
	2
	Toxicología

	TÉCNICAS DE CONTROL PARASITOLÓGICO DE LOS ALIMENTOS
	6
	Obligatoria
	2
	Parasitología

	SEGUIMIENTO Y CONTROL DE PLAGUICIDAS EN ALIMENTOS
	4
	Optativa
	2
	Toxicología

	SISTEMAS DE GESTION DE DATOS EN EL LABORATORIO
	4
	Optativa
	2
	Tecnología Farmacéutica

	ALIMENTOS FUNCIONALES Y PRODUCTOS NUTRACÉUTICOS
	4
	Optativa
	2
	Nutrición y Bromatología

	TOXICOLOGÍA AMBIENTAL Y REPERCUSIÓN EN LA CADENA ALIMENTARIA
	4
	Optativa
	2
	Toxicología

	Total ECTS ofertados 2º cuatrimestre
	38
	Total asignaturas
	7
	

	Fuera de programa
	4
	
	
	

	Practicum
	8
	
	2
	Todas las anteriores, además de las instituciones o empresas con convenio de colaboración en vigor. 


Instituciones, entidades, departamentos universitarios y empresas colaboradoras
Universidad de La Laguna
· Departamento de Química Analítica 
· Departamento de Medicina Preventiva y Salud Pública  
· Departamento de Microbiología y Biología Celular        
· Departamento de Parasitología Ecología y Genética 
· Departamento de Ingeniería Química y Tecnología Farmacéutica
· Servicio de Medioambiente (SEMALL)
· Instituto Universitario de Enfermedades Tropicales
Profesorado de las Universidades de
· Las Palmas de Gran Canaria
· Complutense de Madrid
· Córdoba
· Granada.
Instituciones
· Dirección General de Salud Pública del Servicio Canario de Salud
· Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria
Empresas
· Danone
· Fonteide
· Foragroiris
· Mas Control
· Bodegas Viñatigo
