BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Sabado 31 de octubre de 2026 Sec. lll.

Pag. 146317

lll. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDADES

22884  Resolucion de 19 de octubre de 2026, de la Universidad de Extremadura, por
la que se publica el plan de estudios de Master Universitario en Calidad,
Seguridad e Innovacion en la Industria Carnica.

Obtenida la verificacién del plan de estudios por el Consejo de Universidades, previo
informe favorable de la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion
(ANECA), asi como la autorizacion de la Comunidad Aut6bnoma de Extremadura, y
establecido el caracter oficial del titulo por Acuerdo de Consejo de Ministros de 15 de
septiembre de 2026 (publicado en el BOE de 22 de septiembre de 2026).

Este Rectorado, de conformidad con lo dispuesto por el articulo 8.3 de la Ley
Organica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario, asi como por el
articulo 27.4 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la
organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de
su calidad, ha resuelto publicar el plan de estudios conducente a la obtencion del titulo
oficial de Master Universitario en Calidad, Seguridad e Innovacion en la Industria
Céarnica, que quedard estructurado segun consta en el anexo de esta resolucion.

Badajoz, 19 de octubre de 2026.—El Rector, Pedro Maria Fernandez Salguero.

ANEXO
Universidad de Extremadura

Plan de estudios conducente al titulo de Master Universitario en Calidad, Seguridad e
Innovacién en la Industria Carnica (Rama Ciencias de la Salud)

5.1 Estructura de las ensefianzas.

Tabla 1. Distribucion del plan de estudios en ECTS por tipo de materia

Tipo de materia Créditos
Obligatorias. 48
Optativas. 0
Practicas académicas externas. 6
Trabajo Fin de Master. 6

Total. 60

Tabla 2. Estructura modular del plan de estudios

Médulo Materia Asignatura ECTS
Higiene y sequridad Biotransformaciones microbianas. (4,5). Biotransformaciones microbianas. 45
alimentaria de la Evaluacion microbioldgica. (4,5). Evaluacion microbioldgica. 45
carney los

derivados carnicos. | Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria. (4,5).  Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria. 4,5

(18 ECTS).

Gestion de calidad. (4,5). Gestion de calidad. 4,5
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Médulo Materia Asignatura ECTS Caracter
Calidad, caracteristicas nutricionales y conservacién. = Calidad, caracteristicas nutricionales y . .
., 3 Obligatorio.
(3). conservacion.
Tecnologia y Procesado tecnoldgico. (3). Procesado tecnoldgico. 3 Obligatorio.
bioguimica de la Evaluacién de la calidad nutricional y Evaluacion de la calidad nutricional y . '
carney los - o 4,5 Obligatorio.
. - tecnoldgica. (4,5). tecnologica.
derivados carnicos.
(18 ECTS). Sensometria y percepcion del consumidor. (4,5). Sensometria y percepcion del consumidor. 4,5 Obligatorio.
Tradicion e innovacion: desde las marcas de calidad  Tradicion e innovacion: desde las marcas de . .
. L . . . 3 Obligatorio.
a los analogos carnicos. (3). calidad a los anélogos carnicos.
Elaboracion y
control_de la came y Elaboracion y control de la carne y los derivados Elaboracion y control de la carne y los . .
los derivados L . A 12 Obligatorio.
P carnicos. (12). derivados carnicos.
carnicos.
(12 ECTS).
Practicas en Practicas
Empresa. Practicas académicas externas. (6). Practicas académicas externas. 6
Externas.
(6 ECTS).
Trabajo Fin de
Master. Trabajo Fin de Master. (6). Trabajo Fin de Master. 6 TFM.

(6 ECTS).

Tabla 3. Secuenciacion del plan de estudios'

Curso 1.°
Biotransformaciones microbianas.
Evaluacién microbiolégica.
Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.
. Gestion de calidad.
Semestre 1. Calidad, caracteristicas nutricionales y conservacion.
Procesado tecnolégico.
Evaluacién de la calidad nutricional y tecnoldgica.

Sensometria y percepcion del consumidor.

Tradicién e Innovacion: desde las marcas de calidad a los
andlogos carnicos.

Semestre 2.° Elaboracion y control de carne y derivados carnicos.
Practicas académicas externas.
Trabajo Fin de Master.

i Esta secuencia de asignaturas podra ser objeto de modificacién por acuerdo de Consejo de Gobierno
de la Universidad de Extremadura y evaluacion favorable de la ANECA.
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