
PLAN DE ESTUDIOS MUGSCA CURSO 2018-2019
MÓDULO MATERIA Cuat. Cod. ASIGNATURA Carácter ECTS

A 33077 CALIDAD SENSORIAL DE ALIMENTOS OP 2,5
A 33263 MÉTODOS DE DETECCIÓN Y TIPIFICACIÓN EPIDEMIOLÓGICA DE MICROORGANISMOS OP 2,5
A 33264 PELIGROS ABIÓTICOS EN ALIMENTOS I OP 2,5
A 33266 TÉCNICAS CROMATOGRÁFICAS APLICADAS A LA DETERMINACIÓN DE COMPUESTOS TÓXICOS EN ALIMENTOS OP 2,5
A 33267 TÉCNICAS ESTADÍSTICAS AVANZADAS EN SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA OP 2,5

10
A 33268 APPCC. SEGURIDAD Y AUTOCONTROL EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA OP 2,5
A 33269 DERECHO ALIMENTARIO: CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA OP 2,5
A 33271 INVESTIGACIÓN EPIDEMIOLÓGICA DE BROTES TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS OP 2,5
A 33272 REQUISITOS PREVIOS AL APPCC OP 2,5
B 33273 SEGURIDAD EN EL USO DE ADITIVOS Y NUTRIENTES, COADYUVANTES TECNOLÓGICOS, ENZIMAS Y MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS OP 2,5

10
B 33274 APLICACIÓN AVANZADA DE LA EVALUACIÓN DE RIESGOS EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA OP 2,5
A 33275 AVANCES EN EL DISEÑO HIGIÉNICO DE EQUIPOS E INSTALACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA OP 2,5
A 33277 INNOVACIÓN Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA OP 2,5
A 33281 LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LAS NUEVAS TECNOLOGÍAS DE PROCESADO OP 2,5
B 33278 LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LOS NUEVOS DESARROLLOS EN ENVASES Y TECNOLOGÍAS DE ENVASADO OP 2,5

10
B 33282 AUDITORÍAS DE LOS SISTEMAS DE GESTIÓN DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA. PARTE 1 OP 2,5
B 33283 AUDITORÍAS DE LOS SISTEMAS DE GESTIÓN DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA. PARTE 2 OP 2,5
B 33284 AVANCES EN ECOLOGÍA INDUSTRIAL PARA LA SEGURIDAD AGROALIMENTARIA OP 2,5
B 33286 DIRECCIÓN DE RECURSOS HUMANOS EN LA EMPRESA ALIMENTARIA OP 2,5
B 33289 LANZAMIENTO DE NUEVOS PRODUCTOS Y DECISIONES DE MARKETING EN LA EMPRESA ALIMENTARIA OP 2,5

10
40

PRÁCTICAS EXTERNAS B 33292 PRÁCTICAS EXTERNAS OP 8
PRÁCTICAS DE INVESTIGACIÓN B 33293 PRÁCTICAS DE INVESTIGACIÓN OP 8

8
MÓDULO 3 ‐ TRABAJO FIN DE 
TITULACIÓN

TRABAJO FIN DE MÁSTER B 33294 TRABAJO FIN DE MÁSTER TFM 12

12
60

TOTAL ECTS A CURSAR MÓDULO 3
TOTAL ECTS TITULACIÓN

1 ‐ CALIDAD ALIMENTARIA

2 ‐ SEGURIDAD ALIMENTARIA

3 ‐ TECNOLOGÍAS EMERGENTES 
E INGENIERÍA DE ALIMENTOS 
SEGUROS

MÓDULO 2 ‐ PRÁCTICUM

MÓDULO 1 ‐ GESTIÓN DE LA 
SEGURIDAD Y CALIDAD 
ALIMENTARIA (HAY QUE 
CURSAR 10 ECTS DE CADA UNA 
DE LAS MATERIAS 1 A 4)

4 ‐ GESTIÓN DE AUDITORÍAS Y 
RECURSOS PARA GARANTIZAR 
LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD EN 
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

TOTAL ECTS A CURSAR MATERIA 1 ‐ CALIDAD ALIMENTARIA

TOTAL ECTS A CURSAR MATERIA 2 ‐ SEGURIDAD ALIMENTARIA

TOTAL ECTS A CURSAR MATERIA 3 ‐ TECNOLOGÍAS EMERGENTES E INGENIERÍA DE ALIMENTOS SEGUROS

TOTAL ECTS A CURSAR MATERIA 4 ‐ GESTIÓN DE AUDITORIAS Y RECURSOS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD EN LA II.AA.
TOTAL ECTS A CURSAR MÓDULO 1

TOTAL ECTS A CURSAR MÓDULO 2


