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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TiTULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenacion de las Enseiianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Zaragoza Facultad de Veterinaria 50008885

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Master

Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Zaragoza

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

‘
o

Fernando Angel Beltran Blazquez

Vicerrector de Politica Académica

Tipo Documento

Numero Documento

NIF
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Manuel José Lopez Pérez Rector

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Fernando Angel Beltran Blazquez

Vicerrector de Politica Académica

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la practica de la NOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran a la direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 Zaragoza 976761010
E-MAIL PROVINCIA FAX
rector(@unizar.es Zaragoza 976761009
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacion, acceso,
rectificacion y cancelacion a los que se refiere el Titulo III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de caracter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios telematicos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Zaragoza, AM 19 de diciembre de 2014

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1. DATOS BASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Master Master Universitario en Calidad, Seguridad y No Ver Apartado 1:
Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Anexo 1.
Zaragoza

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Industria de la alimentacién | Ciencias de la vida

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Zaragoza

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

021 Universidad de Zaragoza
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TITULO

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS
FORMATIVOS

60 0 0

CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

24 24 12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Zaragoza
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

50008885 Facultad de Veterinaria

1.3.2. Facultad de Veterinaria
1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
Si No No
PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
30 30
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TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRICULA MINIMA

ECTS MATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 42.0 60.0
TIEMPO PARCIAL
ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 42.0
RESTO DE ANOS 12.0 42.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.unizar.es/sites/default/files/secregen/BOUZ%2013-11-14.pdf
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE2 - Adquirir conocimientos sobre buenas practicas de laboratorio y procedimientos de validacién de metodologias analiticas.

CE3 - Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

CE4 - Diseiiar experimentos, analizar resultados y modelizarlos utilizando metodologias matematicas.

CES - Comprobar hipotesis cientificas utilizando herramientas estadisticas.

CEG6 - Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como optimizarlo y mejorar su calidad.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
disefio de experimentos y modelizacion de resultados.

CES8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE10 - Reconocer las diferencias existentes entre los géneros académicos de comunicacion cientifica.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el &mbito de las ciencias alimentarias.
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CE13 - Comprender y saber aplicar los conocimientos tedricos y practicos que constituyan la base para la elaboracion, gestion y
evaluacion de proyectos de [+D+i en el ambito de las ciencias alimentarias.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

El articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, establece que "Para acceder a las ensefianzas oficiales de Méas-
ter sera necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucion de educacion superior del Espacio Eu-
ropeo de Educacion Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de Master. Asimismo, podran acceder los titula-
dos conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educaciéon Superior sin necesidad de la homologacion de sus titulos, previa com-
probacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales espafio-
les que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via no implicard, en ningiin caso, la ho-
mologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de Master."

Este Master est& dirigido a titulados en los actuales grados oficiales y equivalentes (licenciaturas, ingenierias, etc.) en:
- Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

- Ciencias de la Alimentacion

- Innovacién de Procesos y Productos Alimentarios

- Ingenieria de los Alimentos

- Veterinaria

- Nutricion Humana y Dietética

- Farmacia

- Ingenieria Agronémica

- Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural

- Otras titulaciones de tematica relacionada: Biotecnologia, Quimica, Ingenieria Quimica, Biologia, Bioquimica, Microbiologia, Ciencias Ambientales,
Medicina.

En el caso de otras titulaciones de Ingeniero, Licenciado o Graduado, la Comisiéon de Garantia de Calidad de los Titulos de Master de la Facultad de
Veterinaria determinara si se procede o no a la admision del solicitante y en su caso, cuéles serian los complementos formativos necesarios.

La Comisién de Garantia de Calidad del Master debera establecer los requisitos de seleccién y admision a dichas ensefianzas, cuando la demanda ex-
ceda a la oferta de plazas, en base al expediente académico y al curriculum vitae de los solicitantes asi como a otras condiciones que pudieran ser im-
puestas por la Universidad de Zaragoza. En el caso de tener que realizar una seleccién de las solicitudes presentadas se valorara en un 60% la titula-
cion y el expediente académico, y en un 40% otros méritos que se presenten en el curriculum vitae, entre los que se valoraran los siguientes: cursos
de formacion, publicaciones cientificas, comunicaciones a congresos, estancias de investigacion y experiencia profesional.

Las solicitudes de admisién se dirigiran a la Comisién de Garantia de Calidad de los Titulos de Master de la Facultad de Veterinaria en los plazos esta-
blecidos por la Universidad de Zaragoza, acompafiadas por la siguiente documentacion: titulo académico que permita el acceso al Master, certificacion
académica personal y curriculum vitae.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Los estudiantes matriculados en el master tienen acceso a apoyo y orientacion de tipo administrativo en la secretaria de la Facultad de Veterinaria. Pa-
ra cuestiones de tipo académico la secretaria los remitira al responsable de la coordinacion del master, que les informara de manera individual y tam-
bién por medio de correo electrénico o telefénico, de todos aquellos aspectos de interés para el comienzo y desarrollo del master.

Ademas, la pagina web de la Universidad de Zaragoza cuenta con una seccién de estudiantes donde se ofrecen servicios de apoyo como el servicio
de alojamiento, la oficina universitaria de atencién a la discapacidad, el observatorio de igualdad de género y los servicios de actividades culturales y
deportivas, entre otros. Se puede acceder a la seccién en la direccion: http://www.unizar.es/estudiantes. Por otra parte, la Universidad de Zaragoza
siempre ha sido sensible a los aspectos relacionados con la igualdad de oportunidades, la no discriminacion y la accesibilidad, tomando como un obje-
tivo prioritario desde finales de los afios 80 el convertir los edificios universitarios y su entorno de ingreso en accesibles mediante la eliminacion de ba-
rreras arquitecténicas. Todos los espacios docentes de la Facultad de Veterinaria son accesibles a todos los usuarios. La Universidad de Zaragoza, a
través de la Oficina Universitaria de Atencion a la Diversidad (https://ouad.unizar.es/) garantiza la igualdad de oportunidades a través de la plena in-
tegracion de los estudiantes universitarios con necesidades educativas especiales, derivadas de alguna discapacidad en la vida académica universita-
ria, ademas de promover la sensibilizacién y la concienciacion de la comunidad universitaria.

Asimismo, la Universidad de Zaragoza tiene un Servicio de Orientacién y Empleo, denominado UNIVERSA, cuya funcién es favorecer la insercién de
los jévenes universitarios en el mundo laboral y adecuar su perfil profesional a las necesidades de las empresas e instituciones. Esta dirigido a estu-
diantes de Ultimos cursos y titulados de la Universidad de Zaragoza que quieran incorporarse al desempefio profesional y mejorar su situacién profe-
sional y laboral. Las lineas de trabajo de este servicio son: orientacion laboral, practicas nacionales e internacionales, formacion especifica, busque-
da de empleo, observatorio de empleo universitario y servicio de voluntariado europeo. Se puede acceder a la informacién del servicio en la direccion:
http://www.unizar.es/universa/.

Otro servicio de apoyo al estudiante de la Universidad de Zaragoza es el Servicio de Asesoria para Jévenes, que incluye: asesoria juridica, asesoria
de estudios, asesoria psicoldgica, asesoria sexolégica y movilidad internacional. Este servicio ofrece otras actividades como cursos, talleres y confe-
rencias y se encuentra en la direccion: http://www.unizar.es/asesorias/.
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Hay también una seccién y oficinas de relaciones internacionales en la Universidad de Zaragoza que centraliza, coordina y gestiona las relaciones
académicas de formacion en el marco internacional y proporciona informacion especifica para estudiantes internacionales sobre programas de inter-
cambio, becas, alojamientos y otros servicios, y se puede acceder con la direccion: http://wzar.unizar.es/servicios/inter/inter.html.

Para los estudiantes extranjeros, la Universidad de Zaragoza ofrece cursos intensivos de castellano donde se ensefia gramatica, uso linguistico y
conversacion con un nivel de dificultad adaptado al perfil de acceso. La oferta de estos cursos se puede consultar en: http://wzar.unizar.es/uz/difu-
sion/zaragozal/intensivos.html.

Ademas, la Universidad de Zaragoza dispone de un Centro de Informacién Universitaria y Reclamaciones (CIUR), que ofrece informacion de caracter
general: acceso, oferta de estudios, planes de estudio, tercer ciclo, titulos propios, matricula, becas, convalidaciones, cursos de verano, informacion
administrativa, etc., asi como la tramitacién de las reclamaciones presentadas ante situaciones que el usuario considera que se produce un desajuste
en el funcionamiento que puede afectar a la calidad del servicio. La informacién correspondiente a este centro se encuentra en: http://wzar.unizar.es/
servicios/ciur/.

Por dltimo, destacar que los estudiantes cuentan también con los servicios de la Fundacién Empresa Universidad de Zaragoza (FEUZ). Esta fundacion
se cre6 por iniciativa de la Camara de Comercio e Industria de Zaragoza y la Universidad de Zaragoza, para actuar como centro de informacion, ase-
soria y coordinacién para la Universidad y la Empresa en los campos estratégicos de formacién, empleo, promocién de Iniciativas empresariales e in-
novacion, atendiendo retos y oportunidades, ofreciendo soluciones competitivas y promoviendo nuevas férmulas de cooperacion.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 6

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

0

La Universidad de Zaragoza ha elaborado un reglamento sobre reconocimiento y transferencia de créditos (acuer-
do 9 de julio de 2009) que se puede consultar en la siguiente direccion: http://www.unizar.es/innovacion/cali-
dad/reg_recon_creditos.html. Este reglamento se aprob6 con anterioridad a la publicacion del RD 861/2010 de 2
de julio, por ello, y al ser una normativa interna de menor rango, se entiende derogada en todo aquello que se opon-
ga a dicho Real Decreto.

Art. 4. Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Master Universitario.

1. El reconocimiento de créditos por estudios cursados en titulos oficiales de Master Universitario de cualquier uni-
versidad se hara por materias o asignaturas en funcién de la adecuacion entre los conocimientos y competencias
adquiridas, y los previstos en el titulo de Master Universitario para el que se solicita el reconocimiento.

2. En titulos oficiales de Master que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas por la legislacién vigente se
reconoceran, ademas, los créditos de los médulos, materias o asignaturas en los términos que defina la correspon-
diente norma reguladora.

En caso de no haberse superado integramente un determinado médulo, el reconocimiento se llevara a cabo por ma-
terias o asignaturas en funcion de los conocimientos y competencias asociados a las mismas.

3. El trabajo fin de Master no sera objeto de reconocimiento, al estar orientado a la evaluacién de competencias aso-
ciadas al titulo. Art. 5. Reconocimiento de créditos en ensefianzas oficiales de Master provenientes de ensefianzas
conforme a sistemas anteriores.

Los 6rganos competentes de los centros, previo informe de la Comision de Garantia de la Calidad del Master y te-
niendo en cuenta la adecuacioén entre los conocimientos y competencias derivados de las ensefianzas de origen 'y
los contemplados en las ensefianzas de llegada, podran reconocer créditos en los siguientes supuestos:

1. A quienes estando en posesion de un titulo oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero pretendan acceder a las
ensefianzas oficiales de Master previo pago de lo establecido en el Decreto de Precios Publicos correspondiente.
Este reconocimiento no podra superar el 50 % de los créditos totales, excluyendo el trabajo fin de Master.

2. Por créditos obtenidos en otros estudios oficiales de Master Universitario previo pago de lo establecido en el De-
creto de Precios Publicos correspondiente.

3. Por créditos obtenidos en ensefianzas oficiales de doctorado acogidas al Real Decreto 778/1998 o normas ante-
riores, y para estudios conducentes al titulo oficial de Master Universitario, habra que tener en cuenta dos supues-
tos:

a) Si las ensefianzas previas de doctorado son el origen del Master, se podran reconocer créditos y se dispensara
del abono de tasas.

b) Si las ensefianzas previas de doctorado no son el origen del Master, se podran reconocer de la misma forma que
en el caso anterior, pero conllevaran el abono de tasas.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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En el caso de otras titulaciones de ingeniero, licenciado o graduado, diferentes a las citadas en el apartado 4.2., la
Comisién de Garantia de Calidad de los Titulos de Master de la Facultad de Veterinaria determinara si se procede o
no a la admision del solicitante y en su caso, cuéles serian los complementos de formacion que deberia realizar.

8/91

csv: 169966363193588998626788



[«

Identificador : 4315333
P GOBERNO  MINGTERIO
W DEESPANA  DEEDUCACION, CLLTURA
¥ DEPORTE

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clase magistral. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion por parte de un profesor, utilizando recursos que
favorezcan la participacion de los estudiantes, con el apoyo de las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacion (TIC).
En algunos casos, se incluyen charlas o seminarios dentro de las clases magistrales que consisten en la exposicion de contenidos
mediante presentacion o explicacion por parte de un experto externo a la universidad de un tema especializado.

Resolucion de problemas y casos. Consiste en plantear una situacion problema y propiciar una experiencia en la que se lleve a cabo
un proceso de indagacion y resolucion de dicho problema.

Clases practicas. Actividades experimentales que se realizan en espacios con equipamiento y material especializado, como
laboratorios y planta piloto, y que ilustran aspectos que se imparten en las clases tedricas. Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que reflejen como se ha desarrollado, con las incidencias y resultados que se han obtenido, y con
la interpretacion de los mismos. En algunos casos, se realizan practicas en grupos pequefios, en aquellas asignaturas en las que
por cuestiones de limitacion de equipamiento o por la propia tematica, es necesario reducir el niimero de estudiantes respecto a
otras asignaturas. Algunas practicas consisten en sesiones en aula de informatica, que son actividades basadas en la simulacion de
situaciones practicas mediante la utilizacion de ciertos programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de un trabajo escrito sobre un tema de investigacion basandose en bibliografia especializada y

bajo la tutela de un profesor de la asignatura. Estos suponen la revision por parte del estudiante de un tema que no se aborda con
profundidad en clase o no se aborda en absoluto. El estudiante ha de tener los conocimientos basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser expuesto de forma oral o entregarse escrito. En el caso de la presentacion oral podran debatir y
preguntar tanto los profesores como los estudiantes. Se pueden llevar a cabo de forma individual o en grupo.

Practicas especiales. Dentro de las que se encuentran las visitas realizadas a empresas o ferias relacionadas con el campo de los
alimentos. Con esta actividad el estudiante puede conocer las dimensiones reales de los procesos y los equipos industriales, y
puede interaccionar con los profesionales del sector. Es importante que los estudiantes elaboren un informe en el que refleje el
aprovechamiento de la actividad.

Tutela individual o en grupo. Tiempo que los profesores dedican a los estudiantes, de forma individual o en grupo, para revisar el
planteamiento y la realizacion de los trabajos docentes.

Trabajo autonomo del estudiante. Comprende todas las horas que dedica el estudiante a realizar las actividades formativas en
horario no presencial.

Pruebas de evaluacion. Se refieren a aquellas actividades de evaluacion que se lleven a cabo en el horario de la asignatura de forma
presencial.

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Charlas de expertos. Exposicion de contenidos mediante la presentacion de los mismos por parte de un experto externo a la
Universidad que aportara una vision complementaria a la aportada por los profesores de la asignatura.

Seminario. Presentacion oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que normalmente no se aborda en el temario con
profundidad y para el que se habra suministrado material bibliografico.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizard fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el

planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.
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Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo ensayo el estudiante se expresa libremente y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se valora fundamentalmente la capacidad de asociacion, estructuracion, seleccion y sintesis,
asi como los contenidos adquiridos. En los examenes de preguntas cortas, éstas han de ser respondidas de forma breve, lo que
permite conocer el nivel global de conocimiento que tiene el estudiante sobre la materia. Por ultimo, también se realizan algunas
pruebas de tipo test.

Participacion en las actividades de clase. En las clases tedricas y practicas, asi como en el resto de actividades de aprendizaje, se
valorara el grado de participacion de los estudiantes en ellas, y su capacidad para aplicar los contenidos tedricos adquiridos en la
resolucion de problemas.

Trabajos tedricos y proyectos escritos. En ellos se puede completar la materia impartida trabajando sobre temas mas especificos
que no se han tratado en las clases tedricas. La evaluacion se realiza sobre la presentacion oral o el trabajo escrito, que puede ser
individual o en grupo. Si es una presentacion oral, los estudiantes pueden también hacer una valoracion de los trabajos de sus
compafieros (coevaluacion) o de sus propios trabajos (autoevaluacion).

Trabajos sobre resolucion de problemas y casos. En esta actividad los estudiantes utilizaran los contenidos tedricos adquiridos,
asi como las habilidades en la busqueda de informacion y capacidad critica para la resolucion de casos practicos planteados por el
profesor.

Informes de practicas y visitas. En ellos se refleja el conocimiento que tiene el estudiante de los fundamentos de la practica que
se ha realizado, la capacidad de representar los resultados en forma de graficas, tablas, etc., asi como de extraer conclusiones de
los resultados obtenidos. En el caso de las visitas, se realiza un resumen de la explicacion de los técnicos sobre la actividad de la
empresa visitada. Los informes de las visitas y los de practicas se realizan por escrito de forma individual, o en grupo.

Presentacion de resultados de practicas. En esta actividad, los estudiantes en el grupo en el que han realizado las practicas de
laboratorio, elaboran y analizan los resultados obtenidos, para su presentacion y discusion con el resto de la clase.

Presentacion de trabajos. En esta actividad, los estudiantes realizan una presentacion oral utilizando medios audiovisuales, del
trabajo que han realizado de forma individual o en grupo sobre un tema relacionado con la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

Defensa del Trabajo Fin de Master. Esta culmina los estudios del master y se realiza ante un tribunal formado por tres profesores
del master. Los estudiantes depositan el Trabajo Fin de Master en soporte papel e informatico en la secretaria de la Facultad de
Veterinaria, dos semanas antes de la presentacion y defensa, para que sea entregado a los miembros del tribunal. La presentacion
oral se realiza mediante PowerPoint y tiene una duracion maxima de 20 minutos. Los miembros del tribunal pueden formular
preguntas sobre el trabajo durante 15 minutos.

5.5 NIVEL 1: Médulo basico

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Escritura de textos académicos cientificos en lengua inglesa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL.: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
10/91
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Realizar la lectura de abstracts y articulos cientificos en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos, a través del conocimiento y andlisis de
los rasgos discursivos, morfosintacticos y semanticos que definen a estos géneros, al disponer de las herramientas necesarias para que puedan afron-
tar la redaccion de este tipo de textos dentro del marco tematico de su interés.

- Escribir en inglés sus propios articulos, dado que la lengua inglesa es el vehiculo de comunicacion cientifica a nivel mundial

- Consultar y leer los textos necesarios para superar los objetivos del master en su conjunto, dado que toda la bibliografia de consulta de los estudian-
tes en su curso de master esta publicada en inglés.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El concepto de inglés académico. Resumen de los principales rasgos que caracterizan el lenguaje académico. Inglés cientifico en contextos académicos.
Estilo gramatical formal. Recomendaciones para mantener una escritura académica formal.

Estrategias para conseguir un estilo conciso, concreto y claro.

Uso de la voz y tiempos verbales en los textos cientificos de caracter académico.

Utilizaciéon de conectores para mejorar la fluidez del texto.

Comparacion y contraste en el lenguaje académico.

Expresion de las relaciones de causa-efecto.

El Iéxico académico.

Concordancia sujeto-verbo.

TLa finalidad del abstract. Tipos de abstract.

Secciones informativas tipicas que componen un abstract. Posibles estructuras.

Andlisis y evaluacion de ejemplos de abstracts seleccionados de acuerdo con su tematica y estructura.
Estructura general de los articulos de investigacion cientifica: las secciones del articulo.

La introduccion: finalidad y estructura.

Bloques informativos que componen la introduccion. Expresiones utilizadas en las diferentes subsecciones (I).
Expresiones utilizadas en las diferentes subsecciones (IT).

Material y métodos. Funciones y técnicas retoricas. Expresion de la secuencia de procesos.

Resultados. Funciones y técnicas retoricas. Causa-efecto. Comparacion y contraste.

Discusion. Sintesis de los resultados. Conclusiones. El uso de verbos modales.

El titulo del articulo. Tipos de titulos. Tendencias actuales. Agradecimientos y referencias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Los participantes en el curso deberan tener unos conocimientos minimos de inglés equivalentes al B1 del Marco Europeo de Referencia.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o autéonomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE10 - Reconocer las diferencias existentes entre los géneros académicos de comunicacion cientifica.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.
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CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el ambito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |20 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Resolucion de problemas y casos. Consiste | 20 100
en plantear una situacion problema y
propiciar una experiencia en la que se
lleve a cabo un proceso de indagacion y
resolucion de dicho problema.

Clases practicas. Actividades 20 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
précticas en grupos pequeilos, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
précticas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 30 0
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad
en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion
oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
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pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Tutela individual o en grupo. Tiempo que |10 0
los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar
el planteamiento y la realizacion de los
trabajos docentes.

Trabajo autonomo del estudiante. 90 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,(, en las que se ilustraran los conceptos teéricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
précticos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que serdn finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Participacion en las actividades de clase. | 40.0 60.0
En las clases teoricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

Trabajos tedricos y proyectos escritos. 20.0 40.0
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en

las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compaifieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

Trabajos sobre resolucion de problemas 20.0 30.0
y casos. En esta actividad los estudiantes
utilizaran los contenidos tedricos
adquiridos, asi como las habilidades en
la busqueda de informacion y capacidad
critica para la resolucion de casos
practicos planteados por el profesor.

NIVEL 2: Elaboracion de proyectos, presentacion y comunicacion de resultados

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6
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DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Conocer y diferenciar los requerimientos establecidos en convocatorias europeas, nacionales, autonémicas y locales de solicitud de proyectos de 1+D
+i en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; y de aplicar los principios en los que se fundamenta la elaboracién, gestién y evaluacion
de proyectos.

- Conocer y aplicar los principios en los que se fundamentan los convenios de colaboracién, convenios de confidencialidad, la proteccién de datos, la
elaboracion de patentes y la creacion de start up y spin-off.

- Elaborar una solicitud de proyecto de I+D+i basada en los requerimientos de una convocatoria especifica del area de Ciencia y Tecnologia de los Ali-
mentos.

- Exponer o comunicar las ideas y trabajos de forma oral en modo presencial y/o en la Web.

- Presentar un proyecto de investigacion en formato audiovisual.

- Disefiar y crear presentaciones multimedia como apoyo a la comunicacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién. Definicién de proyecto de investigacion, transferencia e innovacién. Elementos comunes de un proyecto de I+D+i. Convocatorias de
proyectos europeos, nacionales, autonémicos y locales. Elaboracion, gestion y evaluacién de proyectos. Convenios de colaboracién. Convenios de
confidencialidad. Proteccion de datos. Elaboracién de patentes. Creacion de start-up y spin-off.

- Comunicacion oral y exposicion publica: preparacién, condiciones ambientales, publico objetivo, ideas clave, lenguaje verbal y corporal, imagen, cap-
tar la atencion, gestionar conflictos y debate.

- Estrategias para realizar presentaciones eficaces. Buenas practicas relativas a: texto, mensaje, animaciones, gréficos, plantillas, color, fuentes, multi-
media, organizacion de la informacién.

- Herramientas para el disefio, creacion y difusién sincrona o asincrona de presentaciones.

- Utilidades complementarias para presentacion de informes y el tratamiento de elementos en Red y multimedia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE13 - Comprender y saber aplicar los conocimientos tedricos y practicos que constituyan la base para la elaboracion, gestion y
evaluacion de proyectos de [+D+i en el &mbito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |20 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Trabajos docentes. Elaboracion de 35 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Tutela individual o en grupo. Tiempo que |5 100
los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar
el planteamiento y la realizacion de los
trabajos docentes.

Trabajo auténomo del estudiante. 90 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Seminario. Presentacion oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que normalmente no se aborda en el temario con
profundidad y para el que se habra suministrado material bibliografico.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.
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Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los exdmenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por tltimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

5.0

25.0

Trabajos tedricos y proyectos escritos.
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en
las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compaifieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

10.0

30.0

Informes de practicas y visitas. En ellos
se refleja el conocimiento que tiene el
estudiante de los fundamentos de la
préctica que se ha realizado, la capacidad
de representar los resultados en forma

de graficas, tablas, etc., asi como de
extraer conclusiones de los resultados
obtenidos. En el caso de las visitas, se
realiza un resumen de la explicacion de los
técnicos sobre la actividad de la empresa
visitada. Los informes de las visitas y

los de practicas se realizan por escrito de
forma individual, o en grupo.

20.0

40.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

5.0

25.0

NIVEL 2: Fuentes de informacion y su aplicacion al aseguramiento de la calidad de metodologias analiticas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTS NIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Conocer y saber aplicar las herramientas de bisqueda de informacién cientifica y legal en las ciencias alimentarias

- Profundizar en la busqueda de documentos relacionados con una metodologia de andlisis previamente seleccionada.

- Ordenar y estructurar los resultados de la informacién segln aspectos legales y cientificos.

- Conocer los fundamentos de las buenas practicas de laboratorio asi como los procedimientos de validacion de las metodologias analiticas seleccio-
nadas, imprescindibles en el aseguramiento de la calidad y fiabilidad de los resultados.

- Realizar y exponer un protocolo de actuacién en el control de calidad de un método analitico, en el que se tendran en cuenta las fuentes bibliogréafi-
cas empleadas y los conocimientos teéricos adquiridos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccion. Significado y problemaética de la informacion. Criterios de clasificacion de las fuentes de informacion. Biblioteca de la Universidad de Za-
ragoza (BUZ) en la web. Herramientas de busqueda de informacion cientifica. Bases de datos. Herramientas de busqueda de informacion legal. Pagi-
nas web de instituciones nacionales e internacionales como fuentes de informacién. Organismos internacionales competentes en el control de calidad
de metodologias analiticas. Buenas précticas de laboratorio. Parametros de validacion. Definicién de términos y criterios de aceptacion establecidos
por los distintos organismos internacionales. Materiales de referencia. Intercalibracion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CQG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE2 - Adquirir conocimientos sobre buenas practicas de laboratorio y procedimientos de validacion de metodologias analiticas.
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CES3 - Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |22 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 31 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajo autéonomo del estudiante. 90 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

Pruebas de evaluacion. Se refieren a 7 100
aquellas actividades de evaluacion que se
lleven a cabo en el horario de la asignatura
de forma presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que serdn finalmente discutidas y valoradas por el profesor.
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Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion en las actividades de clase.
En las clases tedricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

5.0

25.0

Informes de practicas y visitas. En ellos
se refleja el conocimiento que tiene el
estudiante de los fundamentos de la
practica que se ha realizado, la capacidad
de representar los resultados en forma

de graficas, tablas, etc., asi como de
extraer conclusiones de los resultados
obtenidos. En el caso de las visitas, se
realiza un resumen de la explicacion de los
técnicos sobre la actividad de la empresa
visitada. Los informes de las visitas y

los de practicas se realizan por escrito de
forma individual, o en grupo.

35.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

50.0

70.0

NIVEL 2: Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y modelizacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTS NIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL.: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Describir estadisticamente un conjunto de datos experimentales.

- Disefiar y realizar una toma de muestras adecuada al objetivo del estudio planteado.

- Disefiar experimentos basandose en herramientas estadisticas.

- Analizar los resultados obtenidos de un experimento y sacar conclusiones sobre la poblacién a partir de la muestra experimental.
- Mejorar la comprensién e interpretacion de los resultados obtenidos a través del modelo que describe su comportamiento.

- Utilizar distintas herramientas informaticas especificas para el andlisis de datos, disefio de experimentos y modelizacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos de probabilidad, variable aleatoria y distribuciones estadisticas. Conceptos basicos de muestreo y mecanismos de produccion de
sesgos. Andlisis de datos de una muestra aleatoria. Inferencia sobre la poblacion, Intervalos de confianza y Test de Hipétesis. Disefio de Experimen-
tos, objetivos de la experimentacion. Modelizacion, comparacion de modelos y validacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGl1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - 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 auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Disefiar experimentos, analizar resultados y modelizarlos utilizando metodologias matematicas.

CES - Comprobar hipotesis cientificas utilizando herramientas estadisticas.

CE6 - Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como optimizarlo y mejorar su calidad.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
diseflo de experimentos y modelizacion de resultados.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |12 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 42 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
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especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
précticas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 6 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen

la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Trabajo autonomo del estudiante. 90 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacién y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo | 40.0 60.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se

21/91

csv: 169966363193588998626788



GOBIERND

. e
ST D EPANA
a &

valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los exadmenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por tltimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.
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Trabajos teodricos y proyectos escritos.
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en
las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compafieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

20.0

40.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

20.0

40.0

5.5 NIVEL 1: Mddulo optativo. Itinerario de Investigacion

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Andlisis sensorial de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES
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No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Es capaz de disefiar, planificar, realizar e interpretar las técnicas del andlisis sensorial de alimentos méas adecuadas para los requerimientos de la in-
dustria alimentaria o de un proyecto de investigacion y desarrollo, asi como comunicar las caracteristicas y resultados del analisis.

5.5.1.3 CONTENIDOS

A) Sesiones tedricas. 10 h (sesiones de 1 h) presenciales:

. Introduccion. Utilidad del analisis sensorial. Fundamentos generales.

. Condiciones de realizacién del andlisis sensorial.

. Técnicas y pruebas del andlisis sensorial: discriminatorias, descriptivas de orden y cuantitativas, heddnicas y de calidad.

Preseleccion y seleccion candidatos para un panel de catadores entrenados.

Disefio experimental y estadistico.

. Entrenamiento general de catadores.

. Entrenamiento especifico de catadores.

. Desarrollo de perfiles especificos. Uso de técnicas de ¢ focus groupg,.

. Andlisis sensorial hedénico con consumidores.

10. Andlisis de consumidores. Creencias y actitudes.

B) Sesiones practicas: 16 h presenciales.

Estas practicas se organizan en sesiones de 2 6 3 h. En todos los casos, se trata de realizar un trabajo practico en sala de cata sobre los contenidos
gue se han visto previamente en una sesion tedrica.

1. Preseleccion y seleccion candidatos.

2. Disefio experimental y estadistico.

3. Entrenamiento general de catadores.

4. Entrenamiento especifico de catadores.

5. Desarrollo de perfiles especificos. Focus group.

6. Trabajo con perfiles especificos; casos practicos.

C) Elaboracién por parte de cada estudiante de un trabajo (caso practico) monogréafico sobre un tema real o ficticio relativo al disefio, planificacion, rea-
lizacion e interpretacion de analisis sensorial de un alimento a requerimiento de una industria alimentaria o un proyecto de investigacion. 45 h no pre-
senciales. Presentacion de dicho trabajo en un seminario y discusion con el profesor responsable y todos los estudiantes. El tiempo de presentacion
sera de 15 min, mas 5 min de defensa y discusién. En consecuencia, el tiempo dedicado a los seminarios variard, dependiendo del nimero de estu-
diantes, entre 4y 6 h.

©CONOUAWNER

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGl1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - 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 ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

CES - Comprobar hipotesis cientificas utilizando herramientas estadisticas.

CE8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |10 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion

23/91

csv: 169966363193588998626788



Identificador : 4315333

P OGOBERNO  MINSTERIO
o DEEPANA D ECUCACION, CLULTURA
4 ¥ DEPORTE

de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Resolucion de problemas y casos. Consiste | 4 100
en plantear una situacion problema y
propiciar una experiencia en la que se
lleve a cabo un proceso de indagacion y
resolucion de dicho problema.

Clases practicas. Actividades 16 100
experimentales que se realizan en

espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Tutela individual o en grupo. Tiempo que |5 100
los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar
el planteamiento y la realizacion de los
trabajos docentes.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;, en las que se ilustraran los conceptos teéricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
précticos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que serdn finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Participacion en las actividades de clase.
En las clases tedricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

20.0

40.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

60.0

80.0

NIVEL 2: Deteccién y valoracion de compuest

0s antimicrobianos en los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

puestos ensayados en el laboratorio.

- Comprender los fundamentos de la deteccién y actividad antimicrobiana de los principales compuestos de origen natural.
- Conocer y aplicar las distintas técnicas de evaluacion de la actividad antimicrobiana ¢in vitro¢, y en matrices alimentarias.
- Interpretar, presentar y discutir los resultados obtenidos tras la aplicacion del método de determinacion de la actividad antimicrobiana de los com-

- Expresar de forma oral y escrita un analisis critico de trabajos cientificos que reflejen la situacién actual sobre un tema relacionado con la asignatura.

5.5.1.3 CONTENIDOS

naturales en los alimentos.

Importancia de los compuestos naturales como aditivos alimentarios en la industria alimentaria. Clasificaciéon. Antimicrobianos de origen microbiano:
bacterias &cido lacticas y bacteriocinas. Antimicrobianos de origen vegetal: condimentos aromaticos, aceites esenciales y principios activos. Antimicro-
bianos de origen animal: lisozima, lactoferrina y lactoperoxidasa. Caracteristicas generales, mecanismo de accién y aplicaciones de los compuestos
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o autéonomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CES8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |4 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 20 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
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practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 4 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Tutela individual o en grupo. Tiempo que |8 100
los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar
el planteamiento y la realizacion de los
trabajos docentes.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Presentacion de resultados de practicas. 30.0 50.0
En esta actividad, los estudiantes en el
grupo en el que han realizado las practicas
de laboratorio, elaboran y analizan los
resultados obtenidos, para su presentacion
y discusion con el resto de la clase.

Presentacion de trabajos. En esta 50.0 70.0
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

NIVEL 2: El color de los alimentos: origen y métodos de estudio
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Comprender la biosintesis, estructura quimica, distribucién y propiedades de los pigmentos naturales de los alimentos.

- Elegir el método mas apropiado de andlisis de los pigmentos naturales de los alimentos

- Analizar los cambios de color que se producen en los alimentos por efecto de su metabolismo o del procesado y saber cémo minimizarlos, evitarlos o
modificarlos por medio del uso de colorantes alimentarios

- Comprender el significado de las coordenadas de color en diferentes espacios CIE.

- Calcular las coordenadas CIE de color a partir de espectros de reflectancia y/o transmitancia y exponer los resultados obtenidos con un sentido criti-
co de los mismos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La génesis del color de los alimentos. Biosintesis, estructura quimica, distribucion y propiedades de los pigmentos naturales de los alimentos: clorofila,
carotenoides, antocianos y mioglobina. Los colorantes alimentarios: grupos, propiedades, usos Yy legislacion. Vision del color. Bases de la Colorimetria.
lluminantes y observadores patrén. Célculos colorimétricos. Colorimetria de alimentos. Aparatos de medida del color. Técnicas de medida del color de
alimentos liquidos y solidos. Dificultades y solucién.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CQ@G2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.
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CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el &mbito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |19 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 10 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequefios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajo autéonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.
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Pruebas de evaluacion. Se refieren a
aquellas actividades de evaluacion que se
lleven a cabo en el horario de la asignatura
de forma presencial.

100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los examenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por ultimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

60.0

70.0

Presentacion de resultados de practicas.
En esta actividad, los estudiantes en el
grupo en el que han realizado las practicas
de laboratorio, elaboran y analizan los
resultados obtenidos, para su presentacion
y discusion con el resto de la clase.

30.0

40.0

NIVEL 2: Enzimologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ser capaz de comenzar a entender la bibliografia enzimolégica.
- Ser capaz de disefiar (o encontrar en la bibliografia) y llevar a cabo un protocolo para estudiar alguna propiedad de los enzimas relacionados con los
alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Clases de teorfa:

1) Introduccién y presentacion

2) Introduccién histérica

3) Estructura, mecanismo y funcién de los enzimas

4) Cinética enzimatica

5) Ensayos enziméticos

6) Inhibicion enzimatica

7) Efecto de la temperatura, del pH, de la fuerza iénica y de otros factores sobre la actividad y la estabilidad enzimatica
8) Modificacion biotecnolégica de enzimas

9) Enzimas en el andlisis de los alimentos

10) Sirtuinas

11) Pectinas y enzimas pécticos

12) Almidén, sintesis y degradacion

2. Lectura comentada de articulos cientificos

Los alumnos elegiran y comentaran un articulo cientifico de temética enzimoldgica de una de las lecciones de teoria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CQ@G2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CES - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |26 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
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aquellas actividades de evaluacion que se
lleven a cabo en el horario de la asignatura
de forma presencial.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica

el estudiante a realizar las actividades

formativas en horario no presencial.

Pruebas de evaluacion. Se refieren a 4 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Seminario. Presentacion oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que normalmente no se aborda en el temario con
profundidad y para el que se habra suministrado material bibliografico.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizard fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

100.0

100.0

NIVEL 2: Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Interpretar y analizar de manera critica trabajos cientificos relacionados con la biologia molecular en ciencia de los alimentos.
- Estudiar los cambios fisiolégicos producidos en los microorganismos en los ambientes de la ciencia de los alimentos.

- Identificar los organismos presentes en los alimentos utilizando técnicas de biologia molecular.

- Crear mutaciones en genes de interés para la ciencia de los alimentos.

- Comunicar resultados cientificos en este campo de trabajo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aspectos basicos de biologia molecular. Genémica: nucleétidos, sintesis y estructura de &cidos nucleicos. Protéomica: traduccién, modificaciones
post-traduccionales. Reaccién en cadena de la DNA polimerasa (PCR). Disefio de experimentos de PCR. Bioinformatica. Métodos basados en la emi-
sion de fluorescencia. Experimentos de fluorescencia. Estrategias de clonacién y generacién de mutantes. Disefio de organismos mutantes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CQ@G2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Disefiar experimentos, analizar resultados y modelizarlos utilizando metodologias matematicas.

CES5 - Comprobar hipotesis cientificas utilizando herramientas estadisticas.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
disefio de experimentos y modelizacion de resultados.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |15 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
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se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 15 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequefios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 2 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Tutela individual o en grupo. Tiempo que |3 100
los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar
el planteamiento y la realizacion de los
trabajos docentes.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
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Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Trabajos teodricos y proyectos escritos.
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en
las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compaifieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

50.0

70.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

30.0

50.0

NIVEL 2: Investigacién de microorganismos en alimentos, agua y ambiente: técnicas tradicionales y moleculares

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

35/91

csv: 169966363193588998626788



Identificador : 4315333

P GOBERNO  MINGTERIO
".: DE ESPARA IDE EDAUC ACION, CLILTURA
I Y DEPORTE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que es capaz de:

- Investigar microorganismos (diferentes microbiotas y patégenos) independientemente de la matriz (alimentos, agua, ambientes, equipos) en la que se
encuentren.

- Conocer y aplicar tanto técnicas tradicionales o culturales como moleculares especialmente en la identificacién microbiana (microorganismos patége-
nos, alterantes o de interés tecnolégico).

- Interpretar los resultados obtenidos en base a los criterios legales de seguridad alimentaria.

- Establecer el perfil microbioldgico de las diferentes matrices alimentarias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Toma correcta de unidades muestrales y unidades analiticas. Conceptos de dilucién y concentracién microbiana.

Técnicas tradicionales en el anélisis microbiolégico: metodologias culturales. Alternativas (Sistema Petrifilm) y avances en el disefio de medios de culti-
vo selectivos y cromogénicos.

Optimizacion y aplicacién del procedimiento de la PCR en el andlisis y la identificaciéon microbiana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CQ@G2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o autéonomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
disefio de experimentos y modelizacion de resultados.

CES8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |6 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 20 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
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especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
précticas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 4 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen

la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Participacion en las actividades de clase.
En las clases tedricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

20.0

40.0

Trabajos teoricos y proyectos escritos.
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en
las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compaiieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

20.0

40.0

Presentacion de resultados de practicas.
En esta actividad, los estudiantes en el
grupo en el que han realizado las practicas
de laboratorio, elaboran y analizan los
resultados obtenidos, para su presentacion
y discusion con el resto de la clase.

5.0

25.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

20.0

40.0

NIVEL 2: Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera ser capaz de:

- Enumerar y describir los mohos toxigénicos y los factores que afectan a su crecimiento, y relacionar estos conocimientos con la sintesis de micotoxi-
nas en alimentos susceptibles a partir de casos préacticos.

- Planificar procedimientos de cuantificacion e identificacion de mohos y de andlisis de micotoxinas por diversas técnicas, y de llevarlos a cabo en el
laboratorio con la metodologia adecuada, aplicandolos a muestras de materias primas, piensos y alimentos.

- Enumerar y describir los aspectos toxicol6gicos de las micotoxinas, asi como los sistemas para su prevencion y control en el contexto de la cadena
alimentaria, con el fin de aplicar los conocimientos adquiridos en situaciones reales.

- Analizar criticamente una publicacién cientifica en inglés sobre mohos y/o micotoxinas de interés agroalimentario, y de exponer de forma oral una
presentacion sobre la misma.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Contenidos tedricos relativos al conocimiento de los mohos y las micotoxinas de mayor interés en alimentos, las técnicas de cuantificacion fungica,
aislamiento e identificacion, las técnicas analiticas para la investigacion de micotoxinas en alimentos, asi como las estrategias para la prevencion y
control.

- Contenidos practicos en aula informéatica para conocer varias paginas web (en espafiol y en inglés) relativas al tema de la asignatura y hacer ejerci-
cios en web.

- Contenidos précticos en laboratorio de cuantificacién e identificacion de mohos en alimentos, incluyendo toma y preparacion de la muestra, siembra
en medios adecuados, incubacion, recuento, aislamiento e identificacion de las colonias fangicas.

- Contenidos practicos en laboratorio de analisis de micotoxinas en alimentos susceptibles por técnicas de cribado y técnicas instrumentales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
diseflo de experimentos y modelizacion de resultados.

CES - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el &mbito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |15 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
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de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 10 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 5 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
bésicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Trabajo auténomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
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Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevardn a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo [ 20.0 40.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los exdmenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por tltimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

Participacion en las actividades de clase. [10.0 30.0
En las clases tedricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

Presentacion de trabajos. En esta 40.0 60.0
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

NIVEL 2: Metodologia para el estudio de la inactivacion y supervivencia microbiana

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Conocer y distinguir los métodos laboratoriales basicos méas adecuados para el estudio de la supervivencia microbiana frente a agentes de diversa
naturaleza.

- Plantear un experimento, estimar el material y manipulaciones necesarias, prever dificultades y problemas metodolégicos y plantear posibles solucio-
nes.

- Realizar las manipulaciones necesarias y utilizar las técnicas de laboratorio adecuadas para el estudio de la supervivencia microbiana frente a un de-
terminado agente.

- Interpretar y analizar los resultados obtenidos experimentalmente, y extraer conclusiones.

- Haber adquirido capacidad critica a través del manejo de bibliografia cientifica relacionada con el tema de trabajo, y a través de la evaluacion del pro-
pio trabajo.

- Obtener e interpretar en una presentacion oral los resultados de un trabajo de investigacion, realizado en equipo, sobre supervivencia microbiana
frente a un determinado agente de inactivacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién: Contexto de la asignatura. Importancia del conocimiento de los mecanismos y factores que conducen a la muerte o a la supervivencia

celular. Aspectos fisiol6gicos de los microorganismos con relevancia en la supervivencia en alimentos. Las envolturas celulares. Homedstasis celular.
- Inactivacion microbiana: Concepto de célula viva y célula muerta. Métodos de deteccién de viabilidad celular. Obtencién de curvas de supervivencia
microbiana. Cinética de inactivacion microbiana. Factores mas importantes que determinan la resistencia microbiana frente a distintos agentes.

- Dafio y reparacion celular: Concepto de célula dafiada subletalmente. Importancia en la industria alimentaria. Tipos de dafio y técnicas de deteccion.
Factores que determinan la presencia de dafio subletal y su reparacion.

- Estrategias para el estudio de los mecanismos de inactivacion: Enfoques experimentales méas habituales: relacién inactivacion/alteracion funcional o
morfoldgica. Utilizacion de mutantes especificos. Targets celulares implicados en la inactivacion por los diversos agentes.

- Desarrollo de resistencia: Desarrollo de respuestas de resistencia: Respuestas transitorias y permanentes. Regulacion genética del desarrollo de re-
sistencia. Respuesta a estreses subletales. Técnicas para el estudio del desarrollo de resistencias microbianas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGl1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - 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 ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Disefiar experimentos, analizar resultados y modelizarlos utilizando metodologias matematicas.
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CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
diseflo de experimentos y modelizacion de resultados.

CE8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |10 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 20 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
précticas en grupos pequefios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacién y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los exdmenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por tltimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

10.0

20.0

Trabajos teodricos y proyectos escritos.
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en
las clases teoricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
o en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compafieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

30.0

50.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

30.0

50.0

NIVEL 2: Metodologia para la evaluacion de |

0s riesgos alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Comprender e interpretar la informacién derivada del trabajo de evaluacion de riesgos de las agencias de seguridad alimentaria.

- Planificar y aplicar la metodologia para la evaluacién de riesgos por peligros biéticos y abiéticos presentes en la dieta en escenarios reales.
- Aplicar los fundamentos y procedimientos cientificos de la evaluacién del riesgo a modelos de investigacion en seguridad alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién al Andlisis del Riesgo. Evaluacién, gestién y comunicacion del riesgo. Estado actual de los sistemas de evaluacion de riesgos. Bases de
datos y fuentes de informacién para el desarrollo de los modelos de evaluacion de riesgos alimentarios.

- Metodologias de evaluacion de riesgos biolégicos asociados al consumo de alimentos. Aplicacién de la epidemiologia. Microbiologia predictiva. Mo-
delos de célculo de riesgo.

- Metodologias de evaluacién de riesgos abiéticos asociados al consumo de alimentos. Evaluacion cualitativa y cuantitativa.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CQG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CEG6 - Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como optimizarlo y mejorar su calidad.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
disefio de experimentos y modelizacion de resultados.

CES - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |4 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
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recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Identificador : 4

Clases practicas. Actividades
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

100

Trabajos docentes. Elaboracion de

un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad
en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion
oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

100

Tutela individual o en grupo. Tiempo que
los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar
el planteamiento y la realizacion de los
trabajos docentes.

100

Trabajo autonomo del estudiante.
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

45

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
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Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;, en las que se ilustraran los conceptos teéricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Seminario. Presentacion oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que normalmente no se aborda en el temario con
profundidad y para el que se habra suministrado material bibliografico.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Trabajos sobre resolucion de problemas
y casos. En esta actividad los estudiantes
utilizaran los contenidos tedricos
adquiridos, asi como las habilidades en
la busqueda de informacion y capacidad
critica para la resolucion de casos
practicos planteados por el profesor.

40.0

60.0

Presentacion de resultados de practicas.
En esta actividad, los estudiantes en el
grupo en el que han realizado las practicas
de laboratorio, elaboran y analizan los
resultados obtenidos, para su presentacion
y discusion con el resto de la clase.

40.0

60.0

NIVEL 2: Reologia y analisis de la textura de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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El estudiante sera capaz de:

- Relacionar los parametros reoldgicos y texturales de los alimentos con sus aplicaciones practicas.

- Elegir, para una matriz alimentaria dada, los tests, parametros y sistemas de medida méas adecuados para el estudio de las propiedades reolégicas y
texturales y de llevarlos a cabo.

- Interpretar los datos de estudios reoldgicos y texturales (tanto datos experimentales como de articulos de investigacion).

- Expresar de forma escrita y oral los resultados de un estudio reolégico y textural.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Reologia de alimentos. Introduccién.

. Propiedades reoldgicas y modelos reolégicos.
Viscosimetros, reébmetros y sistemas de medida.
Aplicaciones préacticas en reologia.

. Introduccién a la textura de los alimentos.

. Propiedades mecanicas de los alimentos.

. Andlisis instrumental de la textura de los alimentos.
. Aplicacion del andlisis instrumental de la textura.

ONOUTAWN

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - 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 ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CES3 - Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
disefio de experimentos y modelizacion de resultados.

CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el &mbito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |15 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
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un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 15 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
précticas en grupos pequefios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

Pruebas de evaluacion. Se refieren a 1 100
aquellas actividades de evaluacion que se
lleven a cabo en el horario de la asignatura
de forma presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Seminario. Presentacion oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que normalmente no se aborda en el temario con
profundidad y para el que se habra suministrado material bibliografico.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo [ 30.0 50.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los examenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por ultimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

Trabajos teoricos y proyectos escritos. 50.0 70.0
En ellos se puede completar la materia
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impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en

las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
o en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compaifieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

NIVEL 2: Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL.: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante seré capaz de:

- Describir las principales técnicas inmunoquimicas que se utilizan en el control de calidad de los alimentos.

- Relacionar los fundamentos de los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas con sus aplicaciones practicas.

- Planificar un procedimiento para llevar a cabo el desarrollo de una técnica inmunoquimica y aplicarla en el laboratorio.

- Comprender e interpretar un método inmunoquimico descrito en un articulo de investigacién para poder aplicarlo en el control de calidad de los ali-
mentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos de la inmunoquimica. Obtencion de antisueros policlonales y anticuerpos monoclonales. Técnicas de purificacion y caracterizacion

de anticuerpos. Tipos de técnicas inmunoquimicas: precipitacion y aglutinacién. Técnicas de inmunoensayo enzimatico. Otras técnicas: inmunocroma-

tografia, particulas magnéticas, inmunosensores. Aplicaciones de las técnicas inmunoquimicas en el control de calidad de los alimentos: determinacion
de contaminantes quimicos y biolégicos, alérgenos y alimentos transgénicos, fraudes por sustitucion de especies

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGI - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.
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CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - 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 autéonomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE6 - Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como optimizarlo y mejorar su calidad.

CE8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el &mbito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |12 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 17 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeflos, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
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limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas précticas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajo autéonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

Pruebas de evaluacion. Se refieren a 1 100
aquellas actividades de evaluacion que se
lleven a cabo en el horario de la asignatura
de forma presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo |40.0 60.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los exdmenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por tltimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

Presentacion de resultados de practicas. 40.0 60.0
En esta actividad, los estudiantes en el
grupo en el que han realizado las practicas
de laboratorio, elaboran y analizan los
resultados obtenidos, para su presentacion
y discusion con el resto de la clase.

5.5 NIVEL 1: Mddulo optativo. Itinerario de Especializacion.

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Avances en la tecnologia de los alimentos de origen vegetal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Comprender los retos de futuro en el sector de los alimentos vegetales frescos y procesados.

- Describir y analizar criticamente las nuevas técnicas de manejo precosecha y de descontaminacién y conservacion post-cosecha de los productos
hortofruticolas frescos.

- Describir y analizar criticamente las nuevas técnicas de transformacion de los alimentos de origen vegetal en aras a la obtencién de nuevos produc-
tos acordes con las demandas del sector y de la sociedad.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Préacticas precosecha para mejorar la calidad de frutas y hortalizas. Nuevas técnicas de descontaminacion en frutas y hortalizas. Nuevas técnicas de
conservacion en frutas y hortalizas frescas y procesadas. Innovaciones en la transformacion de frutas, hortalizas, oleaginosas, leguminosas y cereales:
nuevos procesos y nuevos productos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - 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 ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

metodologias de analisis de los alimentos.

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las

CEG6 - Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como optimizarlo y mejorar su calidad.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS

PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |15
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten

en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

100

Resolucion de problemas y casos. Consiste | 14
en plantear una situacion problema y
propiciar una experiencia en la que se
lleve a cabo un proceso de indagacion y
resolucion de dicho problema.

100

Trabajo autonomo del estudiante. 45
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

Pruebas de evaluacion. Se refieren a 1
aquellas actividades de evaluacion que se
lleven a cabo en el horario de la asignatura

de forma presencial.

100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando

clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo | 40.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los examenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por ultimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

60.0

Trabajos sobre resolucion de problemas 40.0

y casos. En esta actividad los estudiantes
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utilizaran los contenidos tedricos
adquiridos, asi como las habilidades en
la busqueda de informacion y capacidad
critica para la resolucion de casos
practicos planteados por el profesor.

NIVEL 2: Avances y control de calidad de la carne y el pescado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL.: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante seré capaz de:

- Conocer los principales avances en la tecnologia de los alimentos de base muscular (carne y pescado y sus productos derivados), las mejoras de los
analisis de los mismos con especial énfasis en los métodos ¢ on line¢, y los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en su cali-
dad.

- Colaborar con otros profesionales en la seleccién de los equipos, lineas de produccién e instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado
de esos alimentos. Un resultado especial que debe obtener el estudiante es conocer las posibles combinaciones y adaptaciones de los equipos para
obtener productos innovadores que resulten atractivos y demandados por los consumidores.

- Analizar la calidad y establecer la vida Util de cada uno de esos alimentos en funcién de sus propiedades, condiciones de conservacion y legislacion
vigente aplicable.

- Conocer todas las etapas que constituyen el control de calidad de esos alimentos desde las distintas perspectivas de calidad higiénica, tecnolégica,
nutricional y comercial.

- Desarrollar nuevos procesos y productos atendiendo a las expectativas y deseos de los consumidores.

- Elaborar un trabajo o proyecto en equipo sobre un tema de especial interés para la industria y/o para solucionar un problema tecnolégico que tenga
especial impacto en el sector de produccién y/o comercializacion de carne y pescado, a partir de fuentes de informacion en castellano o inglés, coordi-
nado con otras materias, y exponerlo de forma oral.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Principales pardmetros de calidad de la carne y el pescado. Factores mas importantes que influyen en la calidad. Medida de los parametros de calidad

de la carne y el pescado. Métodos no destructivos. Métodos on-line. Innovaciones en la elaboracion de productos carnicos: frescos, curados y cocidos.

Innovaciones en la elaboracion de productos a base de pescado. Nuevas tendencias en el envasado y conservacion de carne, pescado y productos
derivados. Control de calidad de carne, pescado y productos derivados. Estudios de vida Util de carne, pescado y productos derivados. Desarrollo de
nuevos productos en los sectores de la carne y el pescado.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES
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CGl1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - 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 ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |15 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten

en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 8 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequefios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
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Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 5 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

Pruebas de evaluacion. Se refieren a 2 100
aquellas actividades de evaluacion que se
lleven a cabo en el horario de la asignatura
de forma presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo |40.0 70.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los examenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por Gltimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.
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Participacion en las actividades de clase.
En las clases tedricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

5.0

15.0

Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

15.0

35.0

NIVEL 2: Avances en la tecnologia y el contro

| de calidad de los productos lacteos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

lacteos.

ma oral.

- Conocer los principales avances en la tecnologia de los productos lacteos y las perspectivas de futuro del sector lacteo.
- Aplicar los conocimientos y recursos bibliograficos adquiridos para seleccionar los métodos y procedimientos de control de calidad de los productos

- Aplicar los conocimientos tedricos y los recursos bibliograficos adquiridos, para plantear el desarrollo de un nuevo producto lacteo y exponerlo de for-

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Alimentos funcionales de base lactea.
- Productos lacteos con bajo contenido en grasa
- Analisis sensorial de los productos lacteos.

- Introduccién: composicion, estructura y propiedades de la leche.
- Nuevas tecnologias para la conservacion de los productos lacteos: microfiltracion, altas presiones, microondas y pulsos eléctricos.
- Productos derivados lacteos: aplicaciones tecnolégicas y funcionales.

- Nuevas técnicas para el control de calidad de los productos lacteos: andlisis de la estructura y textura.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o autéonomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
disefio de experimentos y modelizacion de resultados.

CES - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |16 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten

en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 5 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y
planta piloto, y que ilustran aspectos
que se imparten en las clases tedricas.
Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con
las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
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practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 5 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Practicas especiales. Dentro de las que 4 100
se encuentran las visitas realizadas

a empresas o ferias relacionadas con

el campo de los alimentos. Con esta
actividad el estudiante puede conocer
las dimensiones reales de los procesos

y los equipos industriales, y puede
interaccionar con los profesionales del
sector. Es importante que los estudiantes
elaboren un informe en el que refleje el
aprovechamiento de la actividad.

Trabajo autonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;, en las que se ilustraran los conceptos teéricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Informes de practicas y visitas. En ellos 30.0 60.0
se refleja el conocimiento que tiene el
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estudiante de los fundamentos de la
practica que se ha realizado, la capacidad
de representar los resultados en forma

de graficas, tablas, etc., asi como de
extraer conclusiones de los resultados
obtenidos. En el caso de las visitas, se
realiza un resumen de la explicacion de los
técnicos sobre la actividad de la empresa
visitada. Los informes de las visitas y

los de practicas se realizan por escrito de
forma individual, o en grupo.

v
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Presentacion de trabajos. En esta
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

40.0

60.0

NIVEL 2: Avances en nutricion, alimentacion y salud

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTS NIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Actualizar los conocimientos de aquellos alimentos y compuestos bioactivos de importancia en la dieta y su repercusion en la salud; conocer sus
fuentes naturales, disefio, formulacién, estructura, biodisponibilidad, efectos del procesado, propiedades saludables y normativa legal.

- Conocer el sistema de evaluacion cientifica de los alimentos y componentes indicados, ademas de los requisitos especificos de su etiquetado.

- Analizar criticamente publicaciones y/o informes cientificos de estos alimentos y componentes, tanto en espafiol como en inglés.

- Exponer de forma oral un trabajo sobre un alimento funcional, ecolégico, componente alimentario bioactivo, o nutracéutico que constituya un avance
en el &mbito de la nutricién, la alimentacion y la salud.

5.5.1.3 CONTENIDOS

su relacion con la salud.
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- Contenidos tedricos relativos a los avances en declaraciones nutricionales y saludables de los alimentos.

- Contenidos tedricos relativos a la evaluacion cientifica basada en la evidencia para el disefio y aprobacién de alimentos con propiedades saludables.
- Contenidos tedricos sobre la normativa aplicable a los alimentos funcionales, componentes bioactivos, nutracéuticos y alimentos ecolégicos.

- Contenidos practicos en aula informatica para conocer varias paginas web (en espafiol y en inglés) relativas al tema de la asignatura y hacer ejerci-
cios en web.

- Conocimientos practicos de campo sobre el etiquetado, estudio de productos de mercado, visitas técnicas y seminarios con ponentes externos espe-
cialistas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CQG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CES - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |18 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 6 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y
planta piloto, y que ilustran aspectos
que se imparten en las clases tedricas.
Es recomendable pedir a los estudiantes
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un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
précticas en grupos pequeilos, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 6 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen

la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Trabajo autéonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Seminario. Presentacion oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que normalmente no se aborda en el temario con
profundidad y para el que se habra suministrado material bibliografico.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo [20.0 40.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los examenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
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nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por ultimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

Participacion en las actividades de clase. | 10.0 30.0
En las clases tedricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

Presentacion de trabajos. En esta 40.0 60.0
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

NIVEL 2: Controles de produccion y calidad de la industria conservera

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante sera capaz de:

- Disefiar y realizar los controles de produccion y calidad en la industria conservera.

- Conocer los fundamentos de la conservacion de los alimentos por tratamientos térmicos, su mecanismo de accién y los parametros que determinan
su eficacia, asi como los efectos de los tratamientos en los parametros de calidad de distintas conservas.

- Manejar distintos equipos y técnicas necesarios para la produccién y control de calidad de conservas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- La industria conservera: situacion actual y perspectivas. Estructura general de una industria conservera y de los procesos de produccion.
- La materia prima en la industria conservera. Calidad de la materia prima. Calidad del agua.
- Acondicionamiento de la materia prima. El lavado. El escaldado. La coccién.
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- Los envases en la industria conservera. Envasado: control de cierres. Control de calidad de los envases.

- Bases bioldgicas de la conservacion por el calor. Termorresistencia de enzimas. Termorresistencia de microorganismos. Célculo y ajuste de un trata-
miento térmico. Optimizacién de un tratamiento térmico.

- Agentes de alteracion de las conservas. Estabilidad de las conservas. Controles de estabilidad. Prediccién de la vida util. Otros controles de instala-
ciones y equipos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGl1 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - 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 ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CES3 - Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el &mbito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos | 10 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 20 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y
planta piloto, y que ilustran aspectos
que se imparten en las clases tedricas.
Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
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reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequefios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacién de ciertos
programas informaticos.

Trabajo autéonomo del estudiante. 45 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;, en las que se ilustraran los conceptos teéricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizard fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Trabajos teodricos y proyectos escritos. 40.0 60.0
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en

las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compatfieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

Presentacion de trabajos. En esta 40.0 60.0
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

NIVEL 2: Nuevas herramientas en seguridad alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 3
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DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante para superar esta asignatura debera demostrar que es capaz de:

- Conocer las herramientas de gestion de seguridad alimentaria y saber como aplicarlas

- Elaborar una evaluacion cientifica aplicable al uso de objetivos de seguridad alimentaria
- Arbitrar pautas para el control de crisis alimentaria

- Implantar un sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria

- Acometer estudios de vida util dirigidos a la garantia de la inocuidad de los alimentos

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién a los sistemas modernos de gestion de la seguridad alimentaria

- Modelos aplicativos dirigidos al desarrollo de informacién en la cadena alimentaria

- Trazabilidad alimentaria: su importancia en el desarrollo de modelos de gestion de la seguridad y de la garantia de inocuidad de los alimentos
- Objetivos de Seguridad Alimentaria: concepto, tipos; desarrollo de modelos aplicados a peligros biolégicos y a peligros quimicos

- La interpretacion de los estudios de evaluacion de riesgos. Alternativas de decision.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE3 - Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de un método analitico.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el &mbito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |10 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 20 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 5 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad
en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
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expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Trabajo autonomo del estudiante. 40 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;, en las que se ilustraran los conceptos teéricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizard fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Participacion en las actividades de clase. |10.0 30.0
En las clases tedricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

Trabajos tedricos y proyectos escritos. 20.0 40.0
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en

las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compaifieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

Presentacion de trabajos. En esta 40.0 60.0
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

NIVEL 2: Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Optativa
ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL.: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante seré capaz de:

- Analizar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de las nuevas tecnologias de procesado de alimentos como alternativa a tecnologias
tradicionales, y seleccionar la/s mas adecuada/s para cada objetivo.

- Identificar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de los nuevos equipos e instalaciones de procesado de alimentos.

- Evaluar y analizar el funcionamiento y los sistemas de control de los nuevos equipos utilizados en el procesado de alimentos.

- Prever los efectos que las nuevas tecnologias de procesado ejercen sobre la materia prima y, como consecuencia, sobre los parametros de calidad
de los alimentos elaborados.

- Resolver cuestiones o problemas relativos a la conservacion, transformacion y envasado de alimentos a partir del conocimiento adquirido sobre nue-
vas tecnologias de procesado de alimentos.

- Obtener e interpretar en una presentacion oral los resultados de un trabajo de especializacion, realizado en equipo, sobre la aplicacion de las nuevas
tecnologias de procesado en la industria alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Introduccion. Tecnologias tradicionales versus nuevas tecnologias-retos y soluciones. Revisién sobre avances en el procesado de alimentos.

- Nuevas tecnologias de conservacion, higienizacion y transformacién de alimentos (irradiacién, altas presiones hidrostaticas, ultrasonidos, ultravioleta,
pulsos eléctricos de alto voltaje, pulsos de luz, plasma frio, antimicrobianos naturales, procesos combinados, etc.).

- Nuevas tecnologias de extracciéon de componentes de interés (pulsos eléctricos de alto voltaje, fluidos supercriticos, etc.).

- Nuevos métodos de calentamiento alternativos (microondas, calentamiento 6hmico, ultrasonidos, etc.).

- Nuevos sistemas de envasado (envases activos, envases inteligentes, peliculas comestibles, envases reciclables, reutilizables y biodegradables,
etc.).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.
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CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB9 - 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 ambigiiedades

CBI10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CES - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |20 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 10 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
précticas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacioén de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
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basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 45 0
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando
medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,(, en las que se ilustraran los conceptos teéricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas objetivas. En los examenes de tipo | 40.0 60.0
ensayo el estudiante se expresa libremente
y desarrolla las preguntas realizadas con
mayor o menor extension, por lo que se
valora fundamentalmente la capacidad

de asociacion, estructuracion, seleccion

y sintesis, asi como los contenidos
adquiridos. En los exdmenes de preguntas
cortas, éstas han de ser respondidas de
forma breve, lo que permite conocer el
nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por tltimo,
también se realizan algunas pruebas de
tipo test.

Presentacion de trabajos. En esta 40.0 60.0
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

NIVEL 2: Peligros emergentes en la cadena alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL.: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante para superar esta asignatura debera demostrar que:

- Conoce las herramientas de identificacion de peligros emergentes en alimentos.

- Identifica el riesgo real de los distintos agentes que pueden ser causa de emergencia en la cadena alimentaria.
- Es capaz de elaborar una evaluacion cientifica del riesgo de un agente emergente en un alimento

- Es capaz de arbitrar pautas para el control de riesgos emergentes en alimentos

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién al concepto de emergencia en seguridad alimentaria.
- Herramientas para la evaluacion y estudio de riesgos emergentes de naturaleza biolégica.
- Herramientas para la evaluacion y estudio de riesgos emergentes de naturaleza quimica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de bisqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CES8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral. Exposicion de contenidos |10 100
mediante la presentacion o explicacion
por parte de un profesor, utilizando
recursos que favorezcan la participacion
de los estudiantes, con el apoyo de las
nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion (TIC). En algunos casos,
se incluyen charlas o seminarios dentro
de las clases magistrales que consisten
en la exposicion de contenidos mediante
presentacion o explicacion por parte de
un experto externo a la universidad de un
tema especializado.

Clases practicas. Actividades 20 100
experimentales que se realizan en
espacios con equipamiento y material
especializado, como laboratorios y

planta piloto, y que ilustran aspectos

que se imparten en las clases tedricas.

Es recomendable pedir a los estudiantes
un informe de la practica, en el que
reflejen como se ha desarrollado, con

las incidencias y resultados que se han
obtenido, y con la interpretacion de los
mismos. En algunos casos, se realizan
practicas en grupos pequeiios, en aquellas
asignaturas en las que por cuestiones de
limitacion de equipamiento o por la propia
tematica, es necesario reducir el nimero
de estudiantes respecto a otras asignaturas.
Algunas practicas consisten en sesiones en
aula de informatica, que son actividades
basadas en la simulacion de situaciones
practicas mediante la utilizacion de ciertos
programas informaticos.

Trabajos docentes. Elaboracion de 5 100
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen
la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad
en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
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escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Trabajo autonomo del estudiante. 40 0
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

medios audiovisuales y fomentando la participacion activa de los estudiantes.

Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacion o explicacion de los mismos por parte de un profesor, utilizando

Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado
como pueden ser laboratorios, aulas de informatica, visitas de campo,;, en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que
se desarrollaran ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el profesor plantea problemas reales y casos
practicos, y los alumnos tienen que buscar una solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor.
Normalmente, se suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun con el resto de la
clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por el profesor.

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizard fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
¢éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un grupo de estudiantes que necesitaran llevar
a cabo el trabajo de investigacion de forma cooperativa, asi como su realizacion y presentacion. Los estudiantes contaran con la
ayuda del profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Participacion en las actividades de clase. | 10.0 30.0
En las clases teoricas y practicas, asi como
en el resto de actividades de aprendizaje,
se valorara el grado de participacion de los
estudiantes en ellas, y su capacidad para
aplicar los contenidos tedricos adquiridos
en la resolucion de problemas.

Trabajos tedricos y proyectos escritos. 20.0 40.0
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en

las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compaifieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

Presentacion de trabajos. En esta 40.0 60.0
actividad, los estudiantes realizan una
presentacion oral utilizando medios
audiovisuales, del trabajo que han
realizado de forma individual o en
grupo sobre un tema relacionado con

la asignatura, utilizando bibliografia
actualizada y preferentemente en inglés.

5.5 NIVEL 1: Trabajo Fin de Master

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
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NIVEL 2: Trabajo Fin de Méaster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante para superar esta asignatura deberé demostrar que es capaz de:

- Realizar la busqueda bibliografica necesaria para conocer el estado del arte del tema de investigacion sobre el que va a realizar el Trabajo Fin de
Master.

- Plantear la hipétesis de partida y la planificacion experimental del Trabajo Fin de Master junto con el tutor.

- Reflejar en la memoria del Trabajo Fin de Master la metodologia utilizada en su desarrollo, los resultados obtenidos en los experimentos realizados y
la interpretacion y discusion de dichos resultados con los de otros trabajos relacionados con el tema.

- Comunicar y defender oralmente los resultados experimentales y las conclusiones de la investigacion realizada, ante el tribunal del Trabajo Fin de
Méster.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Las actividades de aprendizaje relacionadas con el Trabajo Fin de Méaster seran establecidas por el tutor y tendran relacién con el desarrollo experi-
mental del trabajo. Estas actividades se llevaran a cabo a lo largo de todo el curso hasta que se celebre el acto de presentacion y defensa del Trabajo
Fin de Master.

Las lineas generales de investigacion en las que puede desarrollarse el Trabajo Fin de Méaster se incluyen en la guia docente contenida en la pagina
web de las titulaciones de la Universidad de Zaragoza. Estas lineas pueden verse sometidas a ligeras variaciones, modificandose su enfoque, afia-
diéndose nuevas lineas o eliminandose algunas de ellas, en funcién de los proyectos de investigacién que estén llevando a cabo los profesores. Por
ello, se informara a principio de curso de las lineas que se ofertan para desarrollar el Trabajo Fin de Master en cada curso académico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La normativa relativa al Trabajo Fin de Master estara disponible en la pagina web de la Facultad de Veterinaria: http://veterinaria.unizar.es/TFE.php
en el apartado Normativa de los Trabajos Fin de Grado y Trabajos Fin de Master.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

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

CQG2 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CG3 - 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
aplicacion de sus conocimientos y juicios.
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CG4 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan - a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

CGS5 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias alimentarias y saber aplicarlas a las
metodologias de analisis de los alimentos.

CE7 - Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el analisis de datos,
diseflo de experimentos y modelizacion de resultados.

CES8 - Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9 - Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para mejorar la capacidad de
comunicacion.

CE11 - Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias pertenecientes a los
géneros abstract y articulo de investigacion.

CE12 - Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un adecuado planteamiento lingiiistico
y discursivo y sabiendo organizar la informacion de acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacion
cientifica en el ambito de las ciencias alimentarias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Trabajos docentes. Elaboracion de 50 50
un trabajo escrito sobre un tema de
investigacion basandose en bibliografia
especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura. Estos suponen

la revision por parte del estudiante de un
tema que no se aborda con profundidad

en clase o no se aborda en absoluto. El
estudiante ha de tener los conocimientos
basicos de dicha disciplina para poder
preparar el seminario, que puede ser
expuesto de forma oral o entregarse
escrito. En el caso de la presentacion

oral podran debatir y preguntar tanto

los profesores como los estudiantes. Se
pueden llevar a cabo de forma individual o
en grupo.

Tutela individual o en grupo. Tiempo que |10 100
los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar
el planteamiento y la realizacion de los
trabajos docentes.

Trabajo autonomo del estudiante. 240 100
Comprende todas las horas que dedica
el estudiante a realizar las actividades
formativas en horario no presencial.

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio de ideas entre el profesor y estudiante, en
una entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de
éstos y, en su caso, la resolucion de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.
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Realizacion de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual un trabajo sobre un tema asignado por el
profesor o elegido por ellos dentro de una determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacion. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Trabajos teodricos y proyectos escritos.
En ellos se puede completar la materia
impartida trabajando sobre temas mas
especificos que no se han tratado en
las clases tedricas. La evaluacion se
realiza sobre la presentacion oral o el
trabajo escrito, que puede ser individual
0 en grupo. Si es una presentacion oral,
los estudiantes pueden también hacer
una valoracion de los trabajos de sus
compatfieros (coevaluacion) o de sus
propios trabajos (autoevaluacion).

60.0

80.0

Defensa del Trabajo Fin de Master. Esta
culmina los estudios del master y se
realiza ante un tribunal formado por tres
profesores del master. Los estudiantes
depositan el Trabajo Fin de Master en
soporte papel e informatico en la secretaria
de la Facultad de Veterinaria, dos semanas
antes de la presentacion y defensa, para
que sea entregado a los miembros del
tribunal. La presentacion oral se realiza
mediante PowerPoint y tiene una duracion
maxima de 20 minutos. Los miembros del
tribunal pueden formular preguntas sobre
el trabajo durante 15 minutos.

20.0

40.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4312

5333

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad

Categoria

Total %

Doctores %

Horas %

Universidad de Zaragoza

Profesor
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

3

100

2

Universidad de Zaragoza

Profesor
Contratado
Doctor

100

15

Universidad de Zaragoza

Ayudante Doctor

100

10

Universidad de Zaragoza

Profesor Titular
de Universidad

100

35

Universidad de Zaragoza

Catedratico de
Universidad

100

28

Universidad de Zaragoza

Profesor Titular
de Escuela
Universitaria

100

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
85 10 85

CODIGO TASA VALOR %

1 Tasa de rendimiento 85

2 Tasa de éxito 85

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

La titulaciéon cuenta con un sistema de gestion de la calidad que es el responsable del seguimiento y supervision de los resultados y del proceso de
aprendizaje del estudiante en la titulacion. El funcionamiento del sistema de calidad se basa en una serie de 6rganos y mecanismos de coordinacion,
evaluacion y mejora continua de los estudios, previstos en la Normativa de Calidad de las Titulaciones de la Universidad de Zaragoza, que se expon-
dréan en el siguiente apartado de la memoria.

La Comision de Garantia de Calidad del Titulo (ver composicién y funciones en el punto 9.1 de la presente memoria) serd la encargada de evaluar
anualmente, mediante un Informe Anual de Evaluacion de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje, el progreso de los estudiantes en el logro de los
resultados de aprendizaje previstos en el conjunto de la titulacion y en los diferentes médulos que componen el plan de estudios.

Este informe esta basado en la observacion de los resultados obtenidos por los estudiantes en sus evaluaciones de las diferentes asignaturas. La dis-
tribucién estadistica de las calificaciones y las tasas de éxito y rendimiento académico en los diferentes médulos se analiza en relacién a los objetivos
y resultados de aprendizaje previstos en cada uno de ellos. Para que el andlisis de estas tasas produzca resultados significativos es necesaria una va-
lidacién previa de los objetivos, criterios y sistemas de evaluaciéon que se siguen por parte del profesorado encargado de la docencia. Esta validacion
tiene como fin asegurar que, por un lado, los resultados de aprendizaje exigidos a los estudiantes son coherentes con respecto a los objetivos genera-
les de la titulacion y resultan adecuados a su nivel de exigencia; y, por otro lado, esta validacién pretende asegurar que los sistemas y criterios de eva-
luacion utilizados son adecuados para los resultados de aprendizaje que pretenden evaluar, y son suficientemente transparentes y fiables.

Por esta razén, el Informe Anual de Evaluacion de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje se elaborara siguiendo tres procedimientos fundamenta-
les que se suceden y se complementan entre si:

1. Guias docentes. Aprobacion, al inicio de cada curso académico, por parte del Coordinador de Titulacién, primero, y la Comisién de Garantia de Ca-
lidad del Titulo, en segunda instancia, de la guia docente elaborada por el equipo de profesores responsable de la planificacién e imparticion de la do-
cencia en cada bloque o médulo del Plan de Estudios. Esta aprobacion validara, expresamente, los resultados de aprendizaje previstos en dicha guia
como objetivos para cada mddulo, asi como los indicadores que acreditan su adquisicion a los niveles adecuados. Igualmente, la aprobacion validara
expresamente los criterios y procedimientos de evaluacion previstos en este documento, a fin de asegurar su adecuacion a los objetivos y niveles pre-
vistos, su transparencia y fiabilidad. EI Coordinador de Titulacion sera responsable de acreditar el cumplimiento efectivo, al final del curso académico,
de las actividades y de los criterios y procedimientos de evaluacion previstos en las guias docentes.
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2. Datos de resultados. Célculo de la distribucién estadistica de las calificaciones y las tasas de éxito y rendimiento académico obtenidas por los estu-
diantes para los diferentes médulos, en sus distintas materias y actividades.

3. Andlisis de resultados y conclusiones. Elaboracion del Informe Anual de Resultados de Aprendizaje. Este informe realiza una exposicién y evalua-
cion de los resultados obtenidos por los estudiantes en el curso académico. Se elabora a partir del andlisis de los datos del punto anterior y de los re-
sultados del Cuestionario de la Calidad de la Experiencia de los Estudiantes, asi como de la consideracion de la informacion y evidencias adicionales
solicitadas sobre el desarrollo efectivo de la docencia ese afio y de las entrevistas que se consideren oportunas con los equipos de profesorado y los
representantes de los estudiantes.

El Informe Anual de Evaluacion de la Calidad y Resultados de Aprendizaje debera incorporar:

a) Una tabla con las estadisticas de calificaciones, las tasas de éxito y las tasas de rendimiento para los diferentes médulos en sus distintas materias y
actividades.

b) Una evaluacion cualitativa de esas calificaciones y tasas de éxito y rendimiento que analice los siguientes aspectos:

- La evolucién global en relacién a los resultados obtenidos en afios anteriores

- Médulos, materias o actividades cuyos resultados se consideren excesivamente bajos, analizando las causas y posibles soluciones de esta situacion
y teniendo en cuenta que estas causas pueden ser muy diversas, desde unos resultados de aprendizaje o niveles excesivamente altos fijados como
objetivo, hasta una planificacién o desarrollo inadecuados de las actividades de aprendizaje, pasando por carencias en los recursos disponibles o una
organizacion académica ineficiente.

- Médulos, materias o actividades cuyos resultados se consideren 6ptimos, analizando las razones estimadas de su éxito. En este apartado y cuando
los resultados se consideren de especial relevancia, se especificaran los nombres de los profesores responsables de estas actividades, materias 0 mo-
dulos para su posible Mencién de Calidad Docente para ese afio, justificandola por los excepcionales resultados de aprendizaje (tasas de éxito y rendi-
miento) y en la especial calidad de la planificacion y desempefio docentes que, a juicio de la Comision, explican esos resultados.

c¢) Conclusiones.

d) Un anexo (1) con el documento de aprobacion formal de las guias docentes de los médulos, acompafiado de la documentacion pertinente. Se in-
cluird también la acreditacion, por parte del coordinador de Titulacién del cumplimiento efectivo durante el curso académico de lo contenido en dichas
gufas.

Este Informe deberéa entregarse antes del 15 de octubre de cada afio a la direccion o decanato del Centro y a la Comisién de Garantia de Calidad de la
Universidad de Zaragoza para su consideracion a los efectos oportunos.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://www.unizar.es/innovacion/calidad/procedimientos.html

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2015

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

La adaptacion de los estudiantes del Master en Iniciacion a la Investigacién en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a los nuevos estudios de Master
Universitario en Calidad Seguridad y Tecnologia de los Alimentos se realizara teniendo en cuenta la siguiente tabla:
Master en Iniciacion a la ECTS Carécter
Investigacion en Ciencia y Tecno-
logia de los Alimentos

Master Universitario en ECTS Carécter
Calidad Seguridad y Tecnologia
de los Alimentos

Academic writing. Structure 4 Optativo
of scientific academic papers: abs-
tracts and journal articles

Anélisis sensorial de los 3 Optativo Analisis sensorial de los 3 Optativo

alimentos

alimentos

Deteccion y valoracion de 3 Optativo Deteccion y valoracion de 3 Optativo
compuestos antimicrobianos en los compuestos antimicrobianos en los

alimentos alimentos

El color de los alimentos: 3 Optativo El color de los alimentos: 3 Optativo
origen y métodos de estudio origen y métodos de estudio

Enzimologia alimentaria 3 Optativo Enzimologia alimentaria 3 Optativo
Molecular tools in food science 3 Optativo Herramientas moleculares parala 3 Optativo

ciencia de los alimentos
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Investigacion de
componentes funcionales en ali-
mentos

Investigacion de

microorganismos en alimentos,
agua y ambiente: técnicas tradicio-
nales y moleculares

Investigacion de mohos y micotoxi-
nas en alimentos

Metodologia para el estudio
de la inactivacion y supervivencia
microbiana

Metodologia para la evaluacion de
los riesgos alimentarios

Reologia y analisis de la
textura de los alimentos

Técnicas inmunoquimicas aplicadas
al control de calidad de los alimen-
tos

Técnicas y estrategias de
aislamiento y purificacion de pro-
teinas

Conceptos basicos para
modelizacién en ciencia y tecnolo-
gia de los alimentos

Técnicas estadisticas aplicadas a la
industria alimentaria

Herramientas de busqueda
de informacion cientifica y
legal en las ciencias alimentarias

Validacion de técnicas analiticas
aplicadas al control de calidad y
seguridad alimentaria

3 Optativo
4 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo
3 Optativo

Identificador : 4315333

Investigacion de 3
microorganismos en alimentos,

agua y ambiente: técnicas tradicio-
nales y moleculares

Investigacion de mohos y micotoxi- 3
nas en alimentos

Metodologia para el estudio 3
de la inactivacion y supervivencia
microbiana

Metodologia para la evaluacion de = 3
los riesgos alimentarios

Reologia y analisis de la 3
textura de los alimentos

Técnicas inmunoquimicas aplicadas 3
al control de calidad de los alimen-
tos

Técnicas estadisticas, disefio 6
de experimentos y modelizacion

Fuentes de informacion y su 6
aplicacion al aseguramiento

de la calidad de metodologias ana-
liticas
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Optativo

Optativo

Optativo

Optativo

Optativo

Optativo

Obligatoria

Obligatoria

A los estudiantes que hayan iniciado el Master en Iniciacién a la Investigacién en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que se extingue al implantar-
se el Master que se solicita, se les garantizara concluir sus estudios en las condiciones que lo iniciaron, teniendo la posibilidad de agotar hasta seis
convocatorias en los dos cursos siguientes sin docencia, asi como la adecuada atencién tutorial y derecho a examen.
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En el resto de los casos, sera la Comision de Garantia de Calidad de los Titulos de Méaster de la Facultad de Veterinaria la que establezca las equiva-
lencias entre los cursos, para la adaptacion de los estudiantes de los planes antiguos a los nuevos estudios.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO ESTUDIO - CENTRO

Alimentos-Facultad de Veterinaria

4310414-50008885 Master Universitario en Iniciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TITULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Fernando Angel Beltran Blazquez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pza. Basilio Paraiso n°® 4 50005 Zaragoza Zaragoza

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vrpola@unizar.es 976761013 976761009 Vicerrector de Politica

Académica

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Manuel José Lopez Pérez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 Zaragoza Zaragoza

EMAIL MOVIL FAX CARGO

rector@unizar.es 976761010 976761009 Rector

11.3 SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Fernando Angel Beltran Blazquez
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Pza. Basilio Paraiso n°® 4 50005 Zaragoza Zaragoza
EMAIL MOVIL FAX CARGO
vrpola@unizar.es 976761013 976761009 Vicerrector de Politica
Académica
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2. JUSTIFICACION

2.1 JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO.
INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO O PROFESIONAL

2.1.1. Experiencias anteriores de la Universidad de Zaragoza en la imparticion de titulos de

caracteristicas similares

El mdster que se propone tiene su antecedente mas cercano en el Mdaster en Iniciacion a la
Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se implantd en el curso 2007-2008
como sustitucidn de los cursos del programa de doctorado “Calidad, Seguridad y Tecnologia de
los Alimentos”. Este master se ha impartido de forma continua hasta el presente curso, en el
gue ha tenido lugar su séptima edicidn. Por otra parte, en la Facultad de Veterinaria se
imparten los Grados en Veterinaria y en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; en el primero
de ellos, una parte de sus materias esta dedicada a la Higiene, Tecnologia y Seguridad

alimentaria, y el segundo grado estd relacionado directamente con el mdster que se propone.

Los estudios universitarios especificos del ambito alimentario son relativamente recientes en
Espafia, a diferencia de otros paises de Europa y de Estados Unidos, donde han existido titulos
de estudios sobre alimentacién desde la primera mitad del siglo XX. En nuestro pais fue en
1990 cuando se creé el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
como licenciatura de segundo ciclo (Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre; BOE n2 278 de
20 de noviembre de 1990). Anteriormente, la formacion de los profesionales del sector
alimentario se llevaba a cabo, fundamentalmente, en las titulaciones de Ingeniero Agrénomo,
Ingeniero Técnico Agricola, Licenciado en Veterinaria, Licenciado en Farmacia, Licenciado en

Quimicay Licenciado en Medicina.

Los planes de estudios conducentes a la obtencién del titulo de licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos en la Universidad de Zaragoza, como una ensefianza de segundo
ciclo, se comenzaron a impartir en el afio 1995 en la Facultad de Veterinaria. Dicha licenciatura
se ha extinguido recientemente, siendo el curso 2012-2013 el dltimo en el que se impartid. El
nuevo Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos comenzd en el curso 2009-2010, de
acuerdo con el proceso de convergencia con el Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES).
La Licenciatura en Veterinaria también ha iniciado ese proceso de convergencia como nuevo

Grado en Veterinaria en el curso 2010-2011, en el que no existe ningun tipo de especializacion
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en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, aunque si algunas materias relacionadas, como se ha

indicado anteriormente.

El master que se propone tiene entre sus objetivos, capacitar al estudiante que lo curse para
realizar estudios de doctorado en el campo de la investigacidon en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, asi como formar a estudiantes y profesionales que vayan a desarrollar su actividad
en el ambito de la innovacion en la industria agroalimentaria. En concreto, el master que se
propone dara acceso directo al programa de Doctorado en Calidad, Seguridad y Tecnologia de
los Alimentos que lleva implantado en la Universidad de Zaragoza desde el afio 2004, afio en el
gue obtuvo la Mencidn de Calidad (referencia 2004-00185). Esta Mencién de Calidad se ha ido
renovando anualmente hasta el aflo 2011, en el que el programa consiguid la Mencidn hacia la
Excelencia (referencia MEE2011-018), que se ha mantenido hasta la actualidad. Este programa
de doctorado obtuvo la verificacidn positiva de adaptacion de doctorado al Espacio Europeo de
Educacidn Superior, que fue emitida por el Consejo de Coordinacion Universitaria el 1 de junio
de 2009 segln RD 1393/2007 y posteriormente, ha sido verificado positivamente el 26 de
septiembre de 2013 segin RD 99/2011 por la Comisidn de Verificacion y Acreditacién de

Planes de Estudio del Consejo de Universidades.

El programa de doctorado Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos tiene su origen en
el programa de doctorado denominado Ciencia de los Alimentos que comenzé a impartirse en
la Universidad de Zaragoza en el curso 1987-1988. Este programa cambid su denominacién por
la actual por considerarse que ésta Ultima se adaptaba mejor a los contenidos de los cursos y
lineas de investigacion incluidos, coincidiendo con la solicitud de la Mencion de Calidad en el
curso 2004-2005. Este programa de doctorado se ha organizado durante toda su trayectoria,
desde el Departamento de Produccidon Animal y Ciencia de los Alimentos de la Universidad de

Zaragoza.

Por ello, el departamento que participara con mayor nimero de profesorado en la imparticidn
del master que se propone es el de Producciéon Animal y Ciencia de los Alimentos, aunque
también participan profesores de otros departamentos de la Universidad de Zaragoza como
Fisica Aplicada, Matematica Aplicada, Ingenieria Quimica y Tecnologias del Medio Ambiente,
Filologia Inglesa y Alemana, y Patologia Animal. Ademas, la mayoria de los docentes
implicados pertenecen a los grupos de investigacién que estdn trabajando activamente en la
investigacion y formacién de doctores en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
y la Nutriciéon en la Universidad de Zaragoza. La investigacion que se lleva a cabo en estos
grupos es investigacion basica y aplicada, y se realiza en un entorno geografico en el que la

industria agroalimentaria es de gran importancia. Estos grupos de investigacion mantienen una
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intensa colaboracion cientifica con dicha industria, existiendo una transferencia de

conocimiento de la universidad a la empresa muy productiva.

La mayoria del profesorado participante en el master que se propone pertenece a grupos de
investigacion reconocidos por el Gobierno de Aragon, la mayoria de ellos desde el afio 2002,
gue tienen las siguientes denominaciones actualmente:

- A01: Andlisis y evaluacion de la seguridad alimentaria

- A04: Calidad y tecnologia de la carne

- A18: Grupo de bioquimica de las proteinas de la leche

- A20: Nuevas tecnologias de conservacion e higienizacion de los alimentos

- A51: Tecnologia y genética porcina

- T41: Grupo de investigacion en alimentos de origen vegetal

- T53: Laboratorio de Andlisis de Aroma y Enologia

La trayectoria cientifica de estos grupos de investigacion esta avalada por numerosas
publicaciones en revistas internacionales de elevado impacto en el campo de la Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos y campos relacionados.

2.1.2. Demanda potencial e interés para la sociedad. Relacion de la propuesta con las

caracteristicas socioecondmicas de la zona de influencia del titulo.

La Ciencia de los Alimentos se puede definir como la disciplina en la que la ingenieria y las
ciencias bioldgicas y fisicas se aplican al estudio de la naturaleza de los alimentos, las causas de
su deterioro, los principios del procesado de los alimentos y la mejora de los productos para el
consumo publico. Por otra parte, la Tecnologia de los Alimentos utiliza la informacién
generada por la Ciencia de los Alimentos en la seleccidn, conservacidn, procesado, envasado y
distribucidon de los alimentos, con el objetivo de que su consumo sea seguro, nutritivo y
saludable. En definitiva, todos los procesos tecnoldgicos tienen como primer objetivo comun
conseguir un producto seguro desde un punto de vista quimico y bioldgico para el consumidor
a corto y largo plazo. Si no se consigue este objetivo con la aplicacién de estos procesos, los
alimentos pueden ocasionar enfermedades tras su consumo, que en algunos casos pueden
llegar a ser graves. El segundo objetivo de los procesos tecnolégicos es la obtencién de
alimentos estables que conserven sus propiedades sensoriales y nutricionales a lo largo de su
vida util.

En los ultimos afios se ha puesto de manifiesto la importancia econdmica, social y politica que
ha ido asumiendo el sector agroalimentario y de la nutricion, asi como la preocupacion de la

sociedad por la seguridad alimentaria y por una alimentacién saludable y de calidad. En lo
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gue respecta al Valle del Ebro, donde se ubica la Universidad de Zaragoza, el sector
agroalimentario y de la nutricion se configura como un valor estratégico tanto por su
dimensiéon econdmica como por la perspectiva social, gracias al empleo que genera y a la
importancia de su tejido productivo en el territorio. Ademds, la comunidad auténoma de
Aragon esta rodeada de otras comunidades en las que el sector agroalimentario es también
destacable, tales como La Rioja, Navarra y Cataluiia, con las que constituye el Campus de
Excelencia Internacional Iberus, en el que una de las areas de especializacion es precisamente,

la Agroalimentacion y la Nutricidn.

En relacidn con la apuesta por el sector agroindustrial, segin los datos de la Estrategia de la
Industria Agroalimentaria de Aragén 2012, la produccién agricola y ganadera supone el 4,3%
del PIB de Aragdn, datos que estdn por encima de la media espaiola (2,6% del PIB). Sin
embargo, la Industria Agroalimentaria, aun siendo el segundo sector industrial en la regién tras
la automocion, esta por debajo de la media nacional en cuanto a ventas y personas ocupadas,
de lo que se deduce que el grado de transformacion de las materias primas en Aragdon, no

alcanza la media nacional.

El mayor peso de la Industria Agroalimentaria Aragonesa se encuentra en cuatro subsectores:
la industria carnica, la industria de alimentacion animal, las harinas/molineria y |a pasteleria
industrial, seguidos por otros sectores como las conservas vegetales y el vino. En cuanto a la
capacidad innovadora del sector agricola y ganadero en Aragdn hay que destacar, segun datos
de la FIAB (Federacion de Industrias de Alimentacion y Bebidas), que el gasto en I+D en el
sector de Alimentacién, Bebidas y Tabaco ascendid en los ultimos afos en esta comunidad,
aunque el nimero de empresas que innovan se encuentra por debajo del porcentaje de

empresas que lo hacen en otros sectores econémicos.

La especializacion cientifica y tecnoldgica con que cuenta el sector se traduce en la existencia
de 66 grupos de investigacidn relacionados con el sector agroalimentario y la nutricidon que se

agrupan en los siguientes centros e infraestructuras cientifico tecnolégicas:

Universidad de Zaragoza (UZ)

- Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA)(DGA)
- Centro de Semillas y Plantas de Vivero (DGA)

- Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC)

- Instituto Agrondmico Mediterraneo de Zaragoza (IAMZ)

- Fundacidn Parque Cientifico Tecnoldgico de Aula Dei (PCTAD)
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Como consecuencia de esta intensa actividad de investigacidn en el sector agroalimentario en
nuestra comunidad auténoma, en el mes de junio de 2014 se ha presentado la solicitud de
creacion del Instituto Agroalimentario de Aragon (I1A2) que aspira a ser reconocido como
Instituto Universitario de Investigacion Mixto de titularidad compartida por la Universidad de
Zaragoza y el Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragdn, en el que se va
a integrar la practica totalidad del profesorado que esta previsto participe en el master. En la
memoria del IA2 se proponen las siguientes areas y lineas en las que se desarrollard la
actividad del instituto:

Area 1. Produccién de materias primas de origen vegetal

- Linea 1. Recursos genéticos y mejora

- Linea 2. Optimizacién de la produccién agricola-Calidad y seguridad de los productos

- Linea 3. Desarrollo de sistemas agricolas sostenibles-Sostenibilidad y medio ambiente

Area 2. Produccién de materias primas de origen animal

- Linea 1. Recursos genéticos y mejora

- Linea 2. Bases fisioldgicas de la producciéon y la sanidad animal

- Linea 3. Tecnologias aplicadas a sistemas ganaderos

- Linea 4. Desarrollo de sistemas ganaderos sostenibles

Area 3. Ciencia y tecnologia de los alimentos

- Linea 1. Tecnologia de los alimentos

- Linea 2. Seguridad alimentaria

- Linea 3. Calidad alimentaria

- Linea 4. Alimentos funcionales, nutricién y salud

Area 4. Economia agroalimentaria y de los recursos naturales

- Linea 1. Andlisis econdmico de la cadena alimentaria

- Linea 2. Sostenibilidad de los sistemas agrarios

Los objetivos del master que se propone, se dirigen a la formacién de personas en la
investigacion y especializaciéon en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y se
pueden encuadrar dentro de la Estrategia Politica de la Agroindustria en Aragén (EPAA, 2014-
2025), en la que se contemplan aspectos de promocion de la investigacion en el campo
alimentario a diferentes niveles y especialmente, en lo que se refiere a propiciar la inversién
de las industrias en investigacion y desarrollo, asi como a reforzar la colaboracién entre los

centros de investigacion y el entorno agroindustrial.

Por otra parte, hay que destacar que en 2013 se fundd el Cluster de Empresas de

Biotecnologia de Aragdn (AraBioTech) constituido inicialmente por 7 empresas asentadas en
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nuestro territorio. Algunas de ellas disponen de productos relacionados con el sector
agroalimentario, especialmente ZEULAB, S.L., cuya actividad dentro del sector biotecnoldgico
se ha centrado en la calidad y seguridad alimentaria. Entre los objetivos de AraBioTech cabe
destacar el fomento de la formacién en el ambito de la biotecnologia y la potenciacién de los
intercambios de conocimientos cientifico-técnicos entre los investigadores de centros de
investigacion y las empresas asociadas. De forma similar, a finales de 2012 se puso en marcha
el Cluster Aragonés de Alimentacidn, constituido actualmente por 23 empresas, del que forma
parte la Universidad de Zaragoza, y que tiene como misidén la mejora la competitividad de las
empresas integrantes a través de la colaboracién entre todos los miembros del cluster y
mediante estrategias orientadas a la innovacién, el desarrollo de la I+D vy |Ia

internacionalizacion.

Considerando los planes de investigacion a nivel nacional, hay que destacar el Programa
Nacional de Innovacidn e Investigacion del Sector Agroalimentario Espaiol (MAGRAMA), que
a su vez, se inserta en el programa Horizonte 2020, en el segundo reto de la linea de Retos
Sociales: Seguridad alimentaria, agricultura sostenible, investigacion marina y maritima y
bioeconomia, donde se promueve la investigaciéon en sistemas sostenibles, dieta sana vy
segura, en el potencial acuatico y en las bioindustrias sostenibles y competitivas. Ademas, este
programa nacional estd de acuerdo con las Asociaciones Europeas de Innovacién sobre
Agricultura Productiva y Sostenible, y Agua, con el futuro Reglamento de Desarrollo Rural de la
Politica Agricola Comun, asi como con la Estrategia Espaiiola de Ciencia y Tecnologia y de
Innovacion 2013-2020 y con el Plan Estatal de Investigacion Cientifica y Técnica y de

Innovacién 2013-2016, del Ministerio de Economia y Competitividad.

Por otra parte, dentro de la Estrategia Regional de Innovacién e Investigacion para la
Especializacién Inteligente de Aragon (RIS3 Aragon) se destaca la industria de alimentacion y
bebidas, entre otros dos sectores econdmicos, definiéndose cuatro lineas estratégicas ligadas

al desarrollo del sector agroalimentario.
2.1.3. Referentes nacionales e internacionales que avalan la propuesta

A pesar de la diversidad en la estructura de los estudios universitarios en Europa, predomina la
estructura de Bachelor (BSc) de 3-4 afios + Master (MSc) de 1-2 afios, aunque es bastante
variable en funcidn de los paises. Asi por ejemplo, la estructura de BSc + MSc en Dinamarca es
de 3 + 2, en Irlanda 3-6 + 1-3, en Grecia 4-6 + 1, en Gran Bretafia 3 + 1-2, en Italia 3 + 2, en
Austria 3 + 2, en Republica Checa 3-4 + 1-3, en Polonia 3-4 + 5,5-6, en Suecia 3 + 1-2, en Bélgica

3 + 1-2 y en Francia 3 + 2. En el ambito de los estudios de Ciencia y Tecnologia de los
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Alimentos, en Europa predominan los grados (BSc), existiendo también diversos postgrados

(MSc), que los complementan.

En cuanto a los titulos de los master que se imparten en algunos de los paises europeos, éstos
pueden recibir distintas denominaciones y contenido: Food Science (London Metropolitan
University, Gran Bretafia), Food Science and Technology (Universidad de Copenhague,
Dinamarca), Food Technology (Universidad de Wageningen, Holanda), Food Science
Technology and Nutrition (Dublin Institute of Technology, Irlanda), European Master of Food
Science, Technology and Nutrition (Bélgica, Irlanda, Portugal y Alemania), Food Innovation and

Product Design-Erasmus Mundus (Francia, Suecia, Italia e Irlanda).

Dada la importancia del sector agroalimentario en nuestro pais, existen muchas universidades
qgue imparten estudios de grado y master en el dmbito de la Ciencia y la Tecnologia de los
Alimentos, asi como de la Gestidén y Seguridad Alimentarias y la Nutricidon. En Espafia existen
23 titulos de grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se imparten en facultades de
Veterinaria, Ciencias Quimicas y Farmacia. Los estudios de nivel de master relacionados con el
campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se imparten en las universidades
espanolas actualmente, se encuentran indicados a continuacion, con las facultades que los

ofrecen y la carga en ECTS que representan:

Universidad Autonoma de Barcelona (Facultad de Veterinaria)
Madster en Investigacion en Ciencia Animal y de los Alimentos. 60 ECTS.
Madster Erasmus Mundus Food Products of Animal Origin. 120 ECTS.
Universidad de Barcelona (Facultad de Farmacia)

Master en Seguridad Alimentaria. 90-120 ECTS.

Master en Desarrollo e Innovacién de Alimentos. 60-90 ECTS.
Universidad de Burgos (Facultad de Ciencias Quimicas)

Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias. 60 ECTS.
Universidad de Cérdoba (Facultad de Veterinaria)

Master en Agroalimentacién (Interuniversitario). 60 ECTS.
Universidad de Extremadura (Facultad de Veterinaria)

Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de la Carne. 60 ECTS.
Universidad de Gerona (Escuela Politécnica Superior)

Madster Universitario en Biotecnologia Alimentaria. 60 ECTS.
Universidad de Granada (Facultad de Farmacia)

Madster de Avances en Calidad y Tecnologia Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad de La Laguna (Facultad de Farmacia)
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Master Universitario en Seguridad y Calidad de los Alimentos. 60 ECTS.

Universidad de Las Palmas de Gran Canaria (Facultad de Veterinaria)

Master Universitario en Sanidad Animal y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad de Ledn (Facultad de Veterinaria)

Master Universitario en Investigaciéon en Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
60 ECTS.

Universidad de Lleida (Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria)

Master Universitario en Gestion e Innovacidn de la Industria Alimentaria. 60 ECTS.

Master Universitario de Investigacién en Sistemas de Produccion Agroalimentaria. 60 ECTS.
Universidad Complutense de Madrid (Facultad de Veterinaria)

Madster Universitario en Investigacién en Ciencias Veterinarias. 60 ECTS.

Universidad Autonoma de Madrid (Facultad de Ciencias)

Madster Universitario en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos. 60 ECTS.

Universidad Miguel Hernandez (Escuela Politécnica Superior de Orihuela)

Master Universitario en Investigacién en Ciencia Tecnologia y Control de los Alimentos. 90
ECTS.

Universidad de Murcia (Facultad de Veterinaria)

Master en Nutricidn, Tecnologia y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad del Pais Vasco (Facultad de Farmacia)

Madster Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad Politécnica de Valencia (Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica y del
Medio Natural)

Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos. 60-120 ECTS.

Master en Gestion y Seguridad Alimentaria. 120 ECTS.

Universidad de Valencia (Facultad de Farmacia)

Madster en Calidad y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad de Vigo (Campus de Orense. Facultad de Ciencias)

Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria. 60 ECTS.

Universidad de Zaragoza (Facultad de Veterinaria)

Master en Iniciacion a la Investigacién en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 60 ECTS.

Hay dos universidades privadas que también imparten mdsteres relacionados con la Ciencia y
la Tecnologia de los Alimentos como son la Universidad Catélica de San Antonio de Murcia con
el Master Universitario en Nutricidon y Seguridad Alimentaria y la Universidad de Vic con el

Master en Gestion de la Seguridad Alimentaria.
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En Estados Unidos hay una amplia oferta de masteres en el campo de la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, en mas de 40 universidades, en algunos de ellos con materias relacionadas
con la Nutricion Humana y Dietética. Los estudios de grado en este ambito duran 3-4 afos y los
de mdster 1 6 2 afios con un numero de créditos por semestre de 30. Tienen la particularidad
de que la mayoria de ellos dan la opcidn de obtener el titulo de master sin realizar la tesis o
trabajo fin de master que suele ser de investigacion, y en su lugar, exigen un pequefo

proyecto.

2.2. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS Y EXTERNOS
UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

La Comisién que ha elaborado esta memoria fue aprobada por el Consejo de Gobierno de la
Universidad de Zaragoza segun acuerdo de 29 de abril de 2013. En virtud de lo establecido en
el articulo 8.5 del Acuerdo de 14 de junio de 2011, del Consejo de Gobierno, por el que se
aprueban los criterios generales y el procedimiento para la reordenacion de los titulos de
masteres universitarios, las comisiones que han de elaborar las memorias de titulos de master
universitario han de estar formadas por siete expertos, en su mayoria miembros del personal
docente e investigador de la Universidad de Zaragoza, y han de contar con profesionales de
reconocido prestigio segun la especificidad de la titulacién propuesta, asegurando la pluralidad

de participacion de los sectores e intereses implicados.

La Comisidn aprobada para elaborar esta memoria esta presidida por la actual profesora
coordinadora del Master en Iniciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, también Delegada del Decano para Posgrado. Todos los profesores miembros de la
comisiéon presentan una formacién y un perfil idoneo para la elaboracién de la
correspondiente memoria y son representantes de algunas de las areas de conocimiento que
se haran cargo de la docencia de la titulacién propuesta como: Tecnologia de los Alimentos,
Nutricion y Bromatologia y Matematica Aplicada. Entre ellos se encuentra el actual
coordinador del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, lo que ha permitido elaborar
la memoria del master teniendo en cuenta los contenidos que se imparten previamente en el
grado, de tal forma que el master vaya dirigido a la investigacién o hacia una especializacion en

los avances que tienen lugar en diversas areas de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Como experto externo, la comisién cuenta con el Dr. Luis Mata Vallespin, director técnico de la

empresa espafiola ZEULAB ubicada en Zaragoza, ZEULAB es una empresa de biotecnologia
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especializada en el desarrollo, produccidon y comercializacidon de test de diagndstico in vitro

para los sectores alimentario y medioambiental.

Por ultimo, como representante del PAS, la comisién cuenta con D2 Pilar Lorente Elipe,

Administradora de la Facultad de Veterinaria.
La comisién de elaboracion de esta memoria quedé configurada de la siguiente forma:

Presidenta: Dra. Lourdes Sanchez Paniagua
Vocales: Dr. Domingo Blanco Parmo
Dra. Chelo Ferreira Gonzdlez
Dr. Rafael Pagan Tomas
Dra. Consuelo Pérez Arquillué
PAS: D2 Pilar Lorente Elipe (Administradora de la Facultad de Veterinaria)

Experto externo: Dr. Luis Mata Vallespin (Director Técnico de ZEULAB)

Esta comision realizé la primera reunidn el 18 de junio de 2013 y ha llevado a cabo reuniones
periddicas a lo largo del curso 2013-2014 para elaborar los diferentes apartados de la memoria
y contactar con los profesores que participardn en el mdster, que han ido aportando la

informacién relacionada con las asignaturas que integran la titulacién que se propone.

Esta Memoria de Verificacion se sometio a la aprobacion de la Junta de Facultad el 10 de julio
de 2014 y fue remitida al Vicerrector de Politica Académica junto con el Informe de la Junta
de Facultad, constituida por profesores pertenecientes a la mayor parte de las dreas de
conocimiento del Centro, representantes de estudiantes y de personal de administracion y

servicios.

El Vicerrector de Politica Académica sometid a informacion publica la propuesta de memoria,
abriéndose un periodo minimo de alegaciones de 10 dias habiles. La Comisién para la
elaboracion de la memoria del master estudié el Informe de la Junta de Facultad y las
alegaciones presentadas a las que dio respuesta motivada por escrito. La Junta de Facultad

aprobd el documento final, que se remitié de nuevo al vicerrector.

Por ultimo, previamente a la aprobacion definitiva por el Consejo de Gobierno y el Consejo
Social de la Universidad de Zaragoza, la Comision de Estudios de Posgrado de la Universidad

emitidé un informe sobre la memoria presentada.

Ademads de los procedimientos de consulta internos citados anteriormente, esta memoria se
ha mostrado a diferentes expertos externos a la Universidad para recabar sus aportaciones al

proyecto de titulacién: miembros de la junta de la Asociacidn de Profesionales y Estudiantes en
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Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ATECTA-Aragdn), Sara Remodn, directora de |+D+ i de la
Fundacion Parque Cientifico Tecnoldgico Aula Dei (PCTAD); Clara Marin, directora del Centro
de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA); Jesus Val, director de la
Estacién Experimental de Aula Dei (EEAD) y José Ignacio Domingo, gerente de la Asociacién de
Industrias de Alimentacion de Aragén (AIAA). Asimismo, hemos contado con la opinién de
varios titulados egresados del Mdster en Iniciacidn a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos, master precedente al que se propone.

2.3. DIFERENCIACION DE TiTULOS DENTRO DE LA MISMA UNIVERSIDAD

No hay ningun titulo similar al que se propone en la Universidad de Zaragoza.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION Y PROCEDIMIENTOS
ACCESIBLES DE ACOGIDA Y ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO PARA
FACILITAR SU INCORPORACION A LA UNIVERSIDAD Y LA TITULACION

4.1.1. Actividades de difusion de la informacion sobre la titulacion y el centro, previas a la

matriculacion

La principal fuente de informacién del Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia
de los Alimentos es la pagina web de la Universidad de Zaragoza en la que se puede acceder
desde su pagina de inicio al apartado “Masteres universitarios” donde se encuentra la
informacién especifica de todos los Masteres. Ademds, se puede acceder a la informacion
general de los estudios de Master a través de la siguiente ruta desde la pagina de inicio:
“Estudiantes-Estudios-Informacién académica para estudiantes-Estudios oficiales de Master”,

encontrando en este Ultimo apartado informacion acerca de:

e Oferta completa de estudios de Master.

e Procedimientos de acceso, admisidon y matricula.

e Créditos ECTS, evaluacién, permanencia y suplemento europeo al titulo (SET).
e Calendario académico.

e Becas, ayudas, descuentos y créditos bancarios para estudiantes de Master.
e Legislacidn estatal y normativa propia de la Universidad de Zaragoza.

e Homologacion de titulos extranjeros.

e Estadisticas sobre alumnos matriculados y egresados.

e Relacién de servicios de la seccién de Programas y Postgrados.

e Formas de contacto con la seccién de postgrado.

e Preguntas frecuentes.

e Tramites on-line, oficina virtual.

e Servicio de alojamiento gestionado por el Centro de Informacién Universitaria y

Reclamaciones

Cuando se accede desde la pagina de inicio de la Universidad de Zaragoza a cada uno de los

Masteres se puede encontrar toda la informacién especifica segun los siguientes apartados:

e Objetivos y competencias del Master.
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e Perfiles de salida de los egresados.

e Plan de estudios con la relacion de mddulos, materias y asignaturas.

e Guias docentes de las asignaturas, con informacién relativa a: actividades y fechas
clave, resultados de aprendizaje, contexto, relevancia y objetivos, competencias a
adquirir, metodologia docente, actividades y criterios de evaluacion, actividades
formativas y planificacién, horario y calendario previstos, bibliografia, profesorado,
etc.

e Perfil de ingreso recomendado, requisitos de acceso, criterios, procedimientos de
admisién y de matricula.

e Relacién de los profesores que participan en el Master.

e Sistemas de orientacidn, informacion y apoyo académico para estudiantes.

e Sistemas de aseguramiento de la calidad del Master.

Desde la pagina web de la Facultad de Veterinaria también se puede acceder al apartado de
Estudios de Posgrado donde se encuentra la oferta de los Masteres oficiales que, a su vez, se
encuentran enlazados directamente con la informacion contenida en la web de titulaciones de
la Universidad de Zaragoza. Ademas, como informacién complementaria del Master existente
en la web de la Universidad de Zaragoza, en la web de la Facultad de Veterinaria se encuentra

la programaciéon docente e informacion sobre la normativa de los Trabajos Fin de Master.

Ademas de la informacion contenida en las paginas web de la Universidad de Zaragoza y
Facultad de Veterinaria citadas, se utilizaran otros canales de difusion dirigidos a futuros
estudiantes: presentacién y distribucién de informacidon del master en facultades espafiolas
que impartan titulos de grado relacionados con la tematica del master, ferias (FIMA,
QUALIMEN, Feria de Educacion y Empleo), centros de investigacion, asociaciones de

estudiantes, jornada de puertas abiertas de la Facultad de Veterinaria, etc.

Asimismo, se difundira informacidn sobre este master en aquellos paises del Espacio Europeo
de Educacion Superior (EEES) con los que hay convenios establecidos para el intercambio de
estudiantes en el marco de programas Erasmus en diversos centros en los que se imparten

ensefianzas relacionadas con la Ciencia y la Tecnologia de Alimentos.

Por ultimo, hay que destacar que se realiza una labor de informacién directa y personalizada,
por parte de la coordinacion del Master, a todos los estudiantes del Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y en Veterinaria, asi como a otras personas interesadas

procedentes de otras titulaciones.
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4.1.2. Perfil de ingreso

El perfil de ingreso para el Master Universitario en Calidad Seguridad y Tecnologia de los

Alimentos lo presentan aquellos titulados universitarios que:

e Poseen los conocimientos correspondientes a las titulaciones que se indican en el
apartado 4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision (Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Ingenieria de los Alimentos, Veterinaria, etc.).

e Poseen conocimientos basicos del idioma inglés y castellano (minimo nivel B1).

e Tienen conocimientos de los programas informaticos basicos como Word, Excel y
PowerPoint.

e Tienen la capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la resolucion de problemas.

e Poseen la capacidad para trabajar en equipo de forma responsable y cooperativa.

e Poseen los conocimientos y la capacidad critica necesaria para buscar informacion
cientifica en las fuentes bibliograficas y analizarla de forma critica.

e Poseen la capacidad de comunicar informacién en forma escrita y oral.

e Tienen la disposicién para continuar adquiriendo conocimientos a lo largo de toda su

formacion.
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5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

A) Descripcion general del plan de estudios

La planificacion del master se ha realizado segun el acuerdo de 14 de junio de 2011 del
Consejo de Gobierno de la Universidad de Zaragoza por el que se aprueban los criterios y
procedimientos para la reordenacion de los titulos de master universitario segin el marco
legal del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, en el que se establece la ordenacién de las ensefianzas

universitarias oficiales.

La distribucion de créditos del master responde a los requisitos definidos en el citado acuerdo
de 14 de junio de 2011 por el que se regulan los criterios generales a cumplir por las nuevas
propuestas de titulos de master en el sentido de que los planes de estudios de master, una vez
descontados los créditos del Trabajo Fin de Master, deben tener como minimo el 50% de los
restantes de materias o asignaturas de cardcter obligatorio y la oferta maxima de 2,5:1 para las
asignaturas o materias optativas. La duraciéon de las materias en cuanto a créditos ECTS se
ajusta a las directrices de la Universidad de Zaragoza, segun el Acuerdo del Consejo de
Gobierno de 30 de septiembre de 2008, y que el niumero de créditos por asignatura ofertada
no podrd ser inferior a 6 en el caso de asignaturas obligatorias y 2 en el caso de asignaturas

optativas.

La estructura general del plan de estudios es la siguiente:

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Obligatorias 24 ECTS
Optativas 24 ECTS

(oferta total 57)

Practicas externas

Trabajo Fin de Master 12 ECTS

CREDITOS TOTALES 60 ECTS

El Mddulo Basico del master tiene como objetivo aportar las herramientas esenciales para la
formacion del estudiante, tanto si va a dirigir su actividad hacia la investigacion realizando la
Tesis Doctoral en el ambito de los alimentos, como si su interés es dirigirse a una actividad
profesional relacionada con los alimentos que requiera un alto nivel de cualificacion. El médulo
basico esta formado por las cuatro asignaturas obligatorias, cada una de ellas de 6 ECTS que se

cursaran preferentemente en el primer semestre, cuyos contenidos aportaran a los
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estudiantes del master una serie de herramientas bdsicas necesarias para cursar el resto de las

asignaturas de los mddulos optativos.

Los médulos optativos que se plantean, denominados itinerarios, son:

- Itinerario de Investigacion, en el que se ofrecen 11 asignaturas optativas de 3 ECTS.
- Itinerario de Especializacion, en el que se ofrecen 8 asignaturas optativas de 3 ECTS.

Los estudiantes deberan cursar 18 ECTS como minimo de cada mdédulo optativo para realizar el

itinerario correspondiente.

El médulo del Itinerario de Investigacion tiene como objetivo aportar al estudiante el
conocimiento de una serie de herramientas especificas que se pueden aplicar en los
diferentes campos de investigacion de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y por tanto,
resulta especialmente adecuado para aquellos estudiantes que posteriormente decidan
continuar con el doctorado. No obstante, muchas de las asignaturas de este mdédulo también
aportan conocimientos y habilidades de enorme interés para aquellos profesionales que
pretendan desempefiar o desempeinen su actividad en un departamento de |+D+i de una

industria alimentaria o en un laboratorio de analisis de alimentos.

El médulo del Itinerario de Especializacién aporta una amplia visién sobre los Ultimos avances
en las tecnologias especificas de los principales grupos de alimentos, asi como en aspectos
avanzados de Calidad y Seguridad Alimentaria, y de Nutriciéon. De este modo, se pretende
potenciar la formacidn de profesionales en el dmbito de la innovacién como estrategia para el
desarrollo de la industria agroalimentaria. Este mddulo permite que los titulados en los dos
grados que se imparten en la Facultad de Veterinaria, el grado en Veterinaria y el grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, puedan completar la formacién obtenida en aquellos

aspectos mas relacionados con la innovacion y el desarrollo en la industria alimentaria.

El Trabajo Fin de Master es obligatorio y consta de 12 ECTS. El Trabajo Fin de Mdster integra
los conocimientos y habilidades adquiridos a lo largo de la titulacién, desarrollando de este
modo, un gran numero de competencias mediante la realizacidon de un trabajo de iniciacién a
la investigacion. La relevancia de esta materia es evidente dada la orientacion académico-
investigadora del master. La coordinacidn de la titulacion es la encargada de asegurar que cada
curso haya una oferta suficiente de trabajos y la Comisién de Garantia de Calidad de los titulos
de master de autorizar el tema y la direccidn propuestas de los mismos. El Trabajo Fin de
Master podrd tener hasta tres directores, que seran doctores y preferentemente profesores o
investigadores de la Universidad de Zaragoza. El Trabajo Fin de Master se regira por la

normativa vigente en la Universidad de Zaragoza
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(http://wzar.unizar.es/servicios/maste/mastenorma/propi.html) y en

Veterinaria (http://veterinaria.unizar.es/TFE.php).

A continuacidn se muestran todas las materias del plan de estudios distribuidas en los distintos
maodulos, indicando el nimero de créditos, su caracter obligatorio u optativo y la propuesta de

su ubicacion temporal, en funcidn de la disponibilidad docente del profesorado y de la elecciéon

de optativas por los estudiantes.

1) Médulo Basico.

Facultad de

Asignatura Caracter ECTS
Escritura de textos académicos cientificos en lengua inglesa Obligatorio 6
Elaboracidon de proyectos, presentacién y comunicacion de . .
proy P y Obligatorio 6
resultados
Fuentes de informacion y su aplicacién al aseguramiento de . .
. ,y p, . 8 Obligatorio 6
la calidad de metodologias analiticas
Técnicas estadisticas, disefio de experimentos . .
L P ¥ Obligatorio 6
modelizacién
2) Mddulo optativo. Itinerario de investigacion.
Asignatura Caracter ECTS
Analisis sensorial de los alimentos Optativo 3
Deteccidn y valoracién de compuestos antimicrobianos en Optativo 3
los alimentos
El color de los alimentos: origen y métodos de estudio Optativo 3
Enzimologia alimentaria Optativo 3
Herramientas moleculares para la ciencia de los alimentos Optativo 3
Investigacion de microorganismos en alimentos, agua vy Optativo
ambiente: técnicas tradicionales y moleculares 3
Investigacién de mohos y micotoxinas en alimentos Optativo 3
Metodologia para el estudio de la inactivacién .
. & . p‘ . ¥ Optativo 3
supervivencia microbiana
Metodologia para la evaluacion de los riesgos alimentarios Optativo 3
Reologia y andlisis de la textura de los alimentos Optativo 3
Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de .
Optativo 3

los alimentos
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3) Mddulo optativo. Itinerario de especializacion.

Asignatura Caracter ECTS
Avances en la tecnologia de los alimentos de origen vegetal Optativo 3
Avances y control de calidad de la carne y el pescado Optativo 3
Avances en la tecnologia y el control de calidad de los . 3
productos lacteos Optativo

Avances en nutricién, alimentacién y salud Optativo 3
Controles de produccidn y calidad de la industria conservera Optativo 3
Nuevas herramientas en seguridad alimentaria Optativo 3
Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos Optativo 3
Peligros emergentes en la cadena alimentaria Optativo 3

4) Trabajo Fin de Master.

Asignatura Caracter ECTS
Trabajo Fin de Master Obligatorio 12

B) Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

La Facultad de Veterinaria mantiene una actividad intensa de movilidad e intercambio de
estudiantes con otras universidades e instituciones nacionales e internacionales, a través de
los correspondientes convenios de cooperacién con dichas entidades. Estos programas de
movilidad se establecen en muchos casos de forma simultdnea para grado y master, y en

algunos casos para el doctorado.

Dentro del programa Erasmus+ hay establecidos convenios con las siguientes universidades:
Katholieke Universiteit, Leuven, Bélgica

Danmarks Tekniske Universitet, Lyngby, Dinamarca.

IPB Institut Polytechnique Bordeaux, Bordeaux, Francia.
AgroParis Tech, Paris, Francia.

Université de Bretagne Occidentale, Brest, Francia.
University of Debrecen, Debrecen, Hungria.

Universitd degli Studi di Napoli Federico Il, Napoli, Italia.
Universitd degli Studi di Salerno, Salerno, ltalia.
Universitd degli Studi di Catania, Catania, ltalia.
Universita degli Studi di Firenze, Firenze, Italia.
University of Reading, Reading, Gran Bretaia.

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego, Warsaw, Polonia.
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Middle East Technical University, Ankara, Turquia.
Existen convenios con EE.UU.:
Centro de Alimentos de la Oklahoma State University, EE.UU.

También hay convenios con las siguientes universidades de Iberoamérica:
Universidad de Rio Cuarto, Argentina.

Universidad del Salvador, Argentina.

Universidad de Colima, México.

Universidad de Sinaloa, México.

Universidad Catdlica Argentina, Argentina.

Universidad Catdlica de Cérdoba, Argentina.

Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, México.

5.2. ACTIVIDADES FORMATIVAS Y METODOLOGIAS DOCENTES

Las actividades formativas y las metodologias docentes que se utilizaran en las diferentes

asignaturas del master propuesto, que se incluyen en sus correspondientes fichas, son:

Al. Clase magistral. Exposicién de contenidos mediante la presentacion o explicaciéon por
parte de un profesor, utilizando recursos que favorezcan la participacion de los estudiantes,

con el apoyo de las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacién (TIC).

En algunos casos, se incluyen charlas o seminarios dentro de las clases magistrales que
consisten en la exposicidon de contenidos mediante presentacién o explicacion por parte de un

experto externo a la universidad de un tema especializado.

A2. Resolucion de problemas y casos. Consiste en plantear una situacion problema y propiciar
una experiencia en la que se lleve a cabo un proceso de indagacién y resolucidon de dicho
problema.

A3. Clases practicas. Actividades experimentales que se realizan en espacios con equipamiento
y material especializado, como laboratorios y planta piloto, y que ilustran aspectos que se
imparten en las clases tedricas. Es recomendable pedir a los estudiantes un informe de la
practica, en el que reflejen cémo se ha desarrollado, con las incidencias y resultados que se
han obtenido, y con la interpretacién de los mismos.

En algunos casos, se realizan practicas en grupos pequefios, en aquellas asignaturas en las que
por cuestiones de limitaciéon de equipamiento o por la propia tematica, es necesario reducir el

numero de estudiantes respecto a otras asignaturas.
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Algunas practicas consisten en sesiones en aula de informatica, que son actividades basadas en
la simulacién de situaciones practicas mediante la utilizacion de ciertos programas
informaticos. Las sesiones se desarrollan con una introduccidn por el profesor de cdmo realizar
la actividad y a continuacién, la realizacion por el estudiante de forma individual bajo la
supervision del profesor.

En algunas asignaturas, se realiza como actividad dentro de las précticas una puesta en comun
y discusién de los resultados obtenidos. En esta actividad los estudiantes exponen el
fundamento de la practica y como se ha desarrollado la metodologia utilizada, asi como los
resultados y conclusiones derivadas de los resultados. Hay que promover el debate sobre
aquellos resultados no coincidentes entre los grupos, buscando una explicacién a las causas.
También es conveniente formular preguntas a los estudiantes que les permitan relacionar lo

explicado en la teoria con la practica expuesta.

A4. Trabajos docentes. Elaboracién de un trabajo escrito sobre un tema de investigacion
basandose en bibliografia especializada y bajo la tutela de un profesor de la asignatura. Estos
suponen la revision por parte del estudiante de un tema que no se aborda con profundidad en
clase o no se aborda en absoluto. El estudiante ha de tener los conocimientos basicos de dicha
disciplina para poder preparar el seminario, que puede ser expuesto de forma oral o
entregarse escrito. En el caso de la presentacion oral podran debatir y preguntar tanto los

profesores como los estudiantes. Se pueden llevar a cabo de forma individual o en grupo.

A5. Practicas especiales. Dentro de las que se encuentran las visitas realizadas a empresas o
ferias relacionadas con el campo de los alimentos. Con esta actividad el estudiante puede
conocer las dimensiones reales de los procesos y los equipos industriales, y puede
interaccionar con los profesionales del sector. Es importante que los estudiantes elaboren un

informe en el que refleje el aprovechamiento de la actividad.

A6. Tutela individual o en grupo. Tiempo que los profesores dedican a los estudiantes, de
forma individual o en grupo, para revisar el planteamiento y la realizacién de los trabajos

docentes.

A7. Trabajo autonomo del estudiante. Comprende todas las horas que dedica el estudiante a
realizar las actividades formativas en horario no presencial.
A8. Pruebas de evaluacion. Se refieren a aquellas actividades de evaluacidon que se lleven a

cabo en el horario de la asignatura de forma presencial.
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5.3. METODOLOGIAS DOCENTES

MD1. Clase de teoria. Exposicion de contenidos mediante la presentacién o explicacion de los
mismos por parte de un profesor, utilizando medios audiovisuales y fomentando la

participacion activa de los estudiantes.

MD2. Clases practicas (en laboratorio y aulas de informatica). Actividades desarrolladas en
espacios con equipamiento especializado como pueden ser laboratorios, aulas de informatica,
visitas de campo, ..., en las que se ilustraran los conceptos tedricos y en las que se desarrollaran

ciertas habilidades en el laboratorio y de manejo de programas informaticos.

MD3. Charlas de expertos. Exposicidon de contenidos mediante la presentacién de los mismos
por parte de un experto externo a la Universidad que aportara una visién complementaria a la

aportada por los profesores de la asignatura.

MDA4. Seminario. Presentacidon oral o escrita realizada por los estudiantes sobre un tema que
normalmente no se aborda en el temario con profundidad y para el que se habra suministrado

material bibliogréfico.

MD5. Aprendizaje basado en problemas y casos. Actividad de aprendizaje en la que el
profesor plantea problemas reales y casos practicos, y los alumnos tienen que buscar una
solucion en pequefios grupos y bajo la supervision y guia del profesor. Normalmente, se
suministrara previamente el material necesario para preparar el caso y luego poner en comun
con el resto de la clase las posibles soluciones que seran finalmente discutidas y valoradas por

el profesor.

MD6. Tutoria individual o colectiva. Esta actividad utilizara fundamentalmente el intercambio
de ideas entre el profesor y estudiante, en una entrevista personal aunque puede no ser
presencial, sobre la metodologia para realizar los trabajos docentes, el seguimiento de éstos y,
en su caso, la resolucién de cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el

estudiante.

MD7. Realizacidn de trabajos individuales. Los estudiantes llevaran a cabo de forma individual
un trabajo sobre un tema asignado por el profesor o elegido por ellos dentro de una
determinada linea. Los estudiantes contaran en las tutorias con la ayuda del profesor en el
planteamiento del trabajo y en su realizacién. El trabajo se podra presentar y defender de

forma oral y/o escrita.
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MD8. Realizacion de trabajos en grupo. Se llevaran a cabo a partir de un tema asignado a un
grupo de estudiantes que necesitaran llevar a cabo el trabajo de investigacién de forma
cooperativa, asi como su realizacidn y presentacion. Los estudiantes contardn con la ayuda del

profesor en las tutorias. El trabajo se podra presentar y defender de forma oral y/o escrita.

5.4. SISTEMAS DE EVALUACION

Los sistemas mediante los que se evaluardn los contenidos, habilidades y competencias
adquiridos por el estudiante en las asignaturas cursadas son los siguientes:

E1l. Pruebas objetivas. En los examenes de tipo ensayo el estudiante se expresa libremente y
desarrolla las preguntas realizadas con mayor o menor extension, por lo que se valora
fundamentalmente la capacidad de asociacion, estructuracién, seleccion vy sintesis, asi como
los contenidos adquiridos. En los exdmenes de preguntas cortas, éstas han de ser respondidas
de forma breve, lo que permite conocer el nivel global de conocimiento que tiene el

estudiante sobre la materia. Por Ultimo, también se realizan algunas pruebas de tipo test.

E2. Participacion en las actividades de clase. En las clases tedricas y prdcticas, asi como en el
resto de actividades de aprendizaje, se valorara el grado de participacién de los estudiantes en
ellas, y su capacidad para aplicar los contenidos tedricos adquiridos en la resolucidon de
problemas.

E3. Trabajos tedricos y proyectos escritos. En ellos se puede completar la materia impartida
trabajando sobre temas mds especificos que no se han tratado en las clases tedricas. La
evaluacion se realiza sobre la presentacion oral o el trabajo escrito, que puede ser individual o
en grupo. Si es una presentacion oral, los estudiantes pueden también hacer una valoracién de

los trabajos de sus compafieros (coevaluacién) o de sus propios trabajos (autoevaluacién).

E4. Trabajos sobre resolucion de problemas y casos. En esta actividad los estudiantes
utilizardn los contenidos tedricos adquiridos, asi como las habilidades en la busqueda de
informacién y capacidad critica para la resolucién de casos practicos planteados por el
profesor.

E5. Informes de practicas y visitas. En ellos se refleja el conocimiento que tiene el estudiante
de los fundamentos de la prdctica que se ha realizado, la capacidad de representar los
resultados en forma de graficas, tablas, etc.,, asi como de extraer conclusiones de los
resultados obtenidos. En el caso de las visitas, se realiza un resumen de la explicacion de los
técnicos sobre la actividad de la empresa visitada. Los informes de las visitas y los de practicas

se realizan por escrito de forma individual, o en grupo.
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E6. Presentacion de resultados de practicas. En esta actividad, los estudiantes en el grupo en
el que han realizado las practicas de laboratorio, elaboran y analizan los resultados obtenidos,

para su presentacion y discusién con el resto de la clase.

E7. Presentacidn de trabajos. En esta actividad, los estudiantes realizan una presentacién oral
utilizando medios audiovisuales, del trabajo que han realizado de forma individual o en grupo
sobre un tema relacionado con la asignatura, utilizando bibliografia actualizada vy

preferentemente en inglés.

E8. Defensa del Trabajo Fin de Master. Esta culmina los estudios del master y se realiza ante
un tribunal formado por tres profesores del master. Los estudiantes depositan el Trabajo Fin
de Master en soporte papel e informatico en la secretaria de la Facultad de Veterinaria, dos
semanas antes de la presentacién y defensa, para que sea entregado a los miembros del
tribunal. La presentacion oral se realiza mediante PowerPoint y tiene una duracién maxima de
20 minutos. Los miembros del tribunal pueden formular preguntas sobre el trabajo durante 15

minutos.

5.4.2. Sistema de calificacion

De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificardn en funcién de la siguiente escala numérica, con

expresion de un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacidn cualitativa.

0,0 - 4,9 Suspenso (SS)

5,0 - 6,9 Aprobado (AP)
7,0 - 8,9 Notable (NT)

9,0 - 10 Sobresaliente (SB)

La mencion de “Matricula de Honor” podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido
una calificacidon igual o superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los
estudiantes matriculados en el correspondiente curso académico, con la excepcion de los

Trabajos Fin de Master.

Asimismo debera tenerse en cuenta lo aprobado en Consejo de Gobierno de la Universidad de
Zaragoza de fecha 21 de diciembre de 2005 sobre asignacidn de calificaciones numéricas en los

procesos de reconocimiento de créditos de asignaturas.
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Planificacion de Ensenanzas

1) Médulo Basico.

Asignatura Caracter ECTS SEMESTRE
Escritura de textos académicos cientificos en . . 1¢
. Obligatorio 6
lengua inglesa
Elaboracion de royectos, resentacion . . o
. proy P ¥ Obligatorio 6 1
comunicacion de resultados
Fuentes de informacién y su aplicacion al 1¢
aseguramiento de la calidad de metodologias | Obligatorio 6
analiticas
Técnicas estadisticas, disefio de experimentos . . o
N P ¥ Obligatorio 6 1
modelizacion
2) Médulo optativo. Itinerario de investigacion.
Asignatura Caracter ECTS SEMESTRE
Analisis sensorial de los alimentos Optativo 3 1¢
Deteccion y valoracién de compuestos Optativo 3 1¢
antimicrobianos en los alimentos
El color de los alimentos: origen y métodos de Optativo 3 20
estudio
Enzimologia alimentaria Optativo 3 209
Herramientas moleculares para la ciencia de los Optativo 3 29
alimentos
Investigacion de microorganismos en alimentos, Optativo 20
agua y ambiente: técnicas tradicionales vy 3
moleculares
Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos Optativo 3 19
Metodologia para el estudio de la inactivacion . 20
. g. P . . ¥ Optativo 3
supervivencia microbiana
Metodologia para la evaluacion de los riesgos . 209
. g P & Optativo 3
alimentarios
Reologia y analisis de la textura de los alimentos Optativo 3 19
Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de . (]
. . g P Optativo 3 2
calidad de los alimentos
1
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3) Médulo optativo. Itinerario de especializacion.

Asignatura Caracter ECTS SEMESTRE
Avances en la tecnologia de los alimentos de . 3 19
. Optativo
origen vegetal
Avances y control de calidad de la carne y el . 3 20
Optativo
pescado
Avances en la tecnologia y el control de calidad de . 3 20
. Optativo
los productos lacteos
Avances en nutricién, alimentaciéon y salud Optativo 3 19
Controles de produccion y calidad de la industria . 3 20
Optativo
conservera
Nuevas herramientas en seguridad alimentaria Optativo 3 19
Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos Optativo 3 20
Peligros emergentes en la cadena alimentaria Optativo 3 19
4) Trabajo Fin de Master.
Asignatura Caracter ECTS SEMESTRE
Trabajo Fin de Master Obligatorio 12 29
2
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR DISPONIBLE

Profesor Cargo Titulacion Dedicacion *Horas Horas Afos
disponibilidad | disponibilidad | dedicacién
docencia Master docente/

investigadora
Area de Nutricién y Bromatologia
1 Catedratico de | Doctor en TC 235 26,5 25/28
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 180 20 19/23
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 19 25/28
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 29,5 24/27
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 17 26/29
Universidad Veterinaria
1 Catedratico de | Doctor en TC 180 7 44/44
Universidad Veterinaria
1 Profesor Doctor por la TP 180 4 3/9
asociado Universidad
de Zaragoza
1 Titular de Doctor en TC 240 10 19/24
Universidad Veterinaria
1 Ayudante Doctor por la TC 240 24 9/12
Doctor Universidad
de Zaragoza
1 Catedratico de | Doctor en TC 230 29 31/31
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 44 25/25
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 160 3 17/19
Universidad Veterinaria
Area de Filologia Inglesa
1 Titular de Doctor en TC 240 85 37/35
Universidad Filologia
Inglesa
Area de Fisica
1 Titular de Doctor en TC 175 15 46/46
Universidad Ciencias
Fisicas
Area de Matematica Aplicada
1 Titular de Doctor en TC 270 20 21/21
Escuela Matematicas
Universitaria
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Titular de Doctor en TC 240 20 29/25
Universidad Matematicas
Titular de Doctor en TC 130 20 14/18
Universidad Matematicas
Area de Sanidad Animal

Titular de Doctor en TC 240 10 14/18
Universidad Veterinaria

Area de Produccién Animal
Titular de Doctor en TC 210 4 11/20
Universidad Veterinaria

Area de Tecnologia de los Alimentos

Titular de Doctor en TC 220 15 13/15
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 230 47,5 31/31
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 240 4 29/30
Universidad Ciencias

Quimicas
Catedratico de | Doctor en TC 240 30 27/31
Universidad Veterinaria
Contratado Doctor en TC 240 20,2 11/19
Doctor Cienciay

Tecnologia de

los Alimentos
Contratado Doctor por la TC 240 40 8/13
Doctor Universidad

de Zaragoza
Titular de Doctor en TC 150 30 19/27
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 230 20,6 14/19
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 150 - 34/33
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 140 39,5 15/20
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 230 28 23/27
Universidad Veterinaria
Catedratico Doctor en TP 80 8,5 36/40
Emérito de Farmacia
Universidad
Catedratico de | Doctor en TC 235 15 17/22
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 190 28 25/27
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 240 20 11/18
Universidad Veterinaria
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1 Contratado Doctor por la TC 240 35 9/14
Doctor Universidad
de Zaragoza

1 Titular de Doctor en TC 80 | - 12/20
Universidad Veterinaria

*Horas de disponibilidad docente correspondientes al curso 2013-2014

Categoria Numero | Doctores | TC (% de TP (% de Experiencia Experiencia Sexenios

‘. total dedicaciéon | dedicacion docente investigadora
académica ) ; ~ -

al titulo) al titulo) (afios) (afios)

Catedraticos 10 10 4-28 11 15-44 20-44 39
Titulares de 20 20 2-35 11-46 18-46 48
Universidad
Titulares de 1 1 7
Escuela
Universitaria
Ayudante 1 1 10 9 12 1
doctor
Contratado 3 3 8-15 8-11 12-16 3
doctor
Profesor 1 1 -- 2 3 5 --
asociado

Los profesores implicados en la imparticion del master propuesto tienen una extensa
trayectoria en la docencia e investigacidon en el ambito de la Ciencia y la Tecnologia de los
Alimentos. Asi un 11% de los profesores tiene 1 sexenio de investigacion, un 25% 2 sexenios,
un 25% 3 sexenios, un 22% 4 sexenios y un 6% 5 sexenios. El porcentaje medio de dedicacion
de los profesores del master respecto a sus horas totales de disponibilidad docente es de 10%
para los catedrdticos, 11% para los titulares y 13% para los contratados doctores. Respecto a
los afos de experiencia de los profesores en la docencia y en la investigacion, la media de

experiencia docente es de 22 afos y la de actividad investigadora 25 afios.
Lineas de investigacion de los profesores participantes

Los profesores que participan en la imparticion del master que se propone desarrollan su

actividad investigadora en las siguientes lineas:
1. Procesos en la industria alimentaria.

El objetivo general de esta linea de investigacion es el estudio de las bases cientificas de

diversas operaciones aplicadas en la industria alimentaria para disefiar procesos de fabricacion
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tecnolégicamente mas adecuados. Esta linea estd encaminada fundamentalmente a la
introduccion de nuevas tecnologias de procesado en la industria alimentaria, tales como los
ultrasonidos, las altas presiones hidrostaticas, las radiaciones ultravioleta, o los pulsos
eléctricos de alto voltaje. Aspectos que se estudian dentro de este contexto son la influencia
de los parametros de procesado, y el diseiio y optimizacion de los procesos mediante el uso de

técnicas de modelizacién predictiva, entre otros.
2. Conservacion e higienizacién de alimentos.

El objetivo general de esta linea de investigacion es el disefio de métodos o tecnologias que
permitan la obtencidon de alimentos sanitariamente mds seguros y de mayor estabilidad.
Dentro de este contexto existen dos lineas de trabajo principales: el estudio de métodos de
deteccién de residuos de antibidticos en los alimentos mediante métodos bioldgicos, y el
estudio de las bases cientificas de los métodos de inactivacion y control de los
microorganismos para el disefio de procesos de higienizacién y conservacion. Dentro de este
segundo campo de trabajo las investigaciones se dirigen en tres direcciones principales: el
estudio y puesta a punto de nuevos métodos de inactivacion microbiana, tales como los
ultrasonidos, las altas presiones hidrostaticas, las radiaciones ultravioleta, o los pulsos
eléctricos de alto voltaje; la optimizacion de tecnologias tradicionales como los tratamientos
térmicos; y el disefio de procesos combinados de mayor eficacia. Los aspectos estudiados
incluyen el mecanismo de accién de los agentes sobre los microorganismos de interés en los
alimentos, los pardmetros que determinan la eficacia letal de los agentes aplicados, los
factores medioambientales que modifican la resistencia microbiana, la cinética de inactivacién

y su descripciéon mediante modelos matematicos, entre otros.

3. Desarrollo de nuevos sistemas para mejorar la conservacion de la carne y el pescado

fresco y de sus productos.

Los objetivos de esta linea son el desarrollo de sistemas innovadores de conservacion, basados
en el uso de la refrigeracion, envasado con materiales de diversas caracteristicas de
permeabilidad, resistencia, etc., en atmdsfera modificada y ausencia de atmdsfera y mediante
la utilizacién de sistemas activos, tanto antioxidantes como antimicrobianos. Todo ello se
aplicard a la carne y al pescado frescos, asi como a sus productos, tanto frescos como

marinados, cocidos, curados, etc.
4. Optimizacion de la formulacion y el procesado en la elaboracién de productos carnicos.

Esta linea de investigacion tiene como objetivo mejorar la formulacién y los sistemas de

procesado de productos cdrnicos, con el fin de obtener productos de calidad elevada vy
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homogénea y que proporcionen la mayor seguridad para los consumidores. Aspectos
concretos que seran abordados son los siguientes: determinacidon de las concentraciones
Optimas de nitratos y nitritos; de modo que sean suficientes para ejercer sus efectos
beneficiosos disminuyendo al maximo los riesgos para la salud; mejora de las condiciones
tecnolégicas de elaboracidon de productos curados, en especial en las fases de desecacién y

maduracién; desarrollo de sistemas para extender la conservacidn de los productos carnicos.
5. Investigacidn en alimentos de origen vegetal.

5.1. Factores precosecha que influyen en la calidad de los alimentos de origen vegetal:
metabolismo del calcio en especies hortofruticolas. Fertilizacidn foliar. Los objetivos de esta
linea son: el desarrollo de técnicas agrondmicas para mejorar la calidad de fruto, el desarrollo
de técnicas no destructivas para evaluar la calidad de fruto, el estudio del metabolismo de
calcio en frutales y desarrollo de estrategias de tratamientos foliares, el desarrollo de
tratamientos fisicos postcosecha para disminuir la incidencia de fisiopatias, el estudio de la

protedmica del fruto y de sus alteraciones fisioldgicas, y el estudio de alérgenos del fruto.
5.2. Desarrollo integral de la truficultura.

Los objetivos de esta linea son: profundizar en la mejora del proceso de micorrizacién,
establecer los pardmetros mas fiables y determinantes de cara a una posible certificacién de la
planta micorrizada, y el estudio de los factores bidticos y abidticos que mas influyen en el
rendimiento de las truferas cultivadas. De igual modo, se pretende establecer una metodologia
Optima de conservacién en fresco, que garantice en todo momento la seguridad y calidad
higiénica del producto y preserve al maximo el caracteristico aroma de las trufas. Otro objetivo

adicional es el desarrollo y mejora de productos aromatizados con este apreciado hongo.

5. 3. Aplicacidn de tecnologias postcosecha en la conservacion de frutas y hortalizas y en la

obtencidn de nuevos productos vegetales.

Los objetivos de esta linea son: la determinacidn de infecciones latentes a través de protocolos
de incubacién y herramientas de biologia molecular que puedan garantizar la inocuidad del
alimento, el disefio de tratamientos descontaminantes de bajo impacto (fisicos y quimicos)
como alternativa al uso de hipoclorito sddico, lo estudios in vitro e in vivo de la eficacia
antifungica, frente a los principales mohos patdgenos en post-cosecha, de extractos naturales
obtenidos de frutos del aclareo, del agua electrolizada, de métodos fisicos (ultravioleta,

electrones acelerados y fotocatalisis) y del biocontrol.
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5.4. Calidad del aceite de oliva. Caracterizacion e influencia de factores genéticos,
agrondmicos, de procesado y conservaciéon. Implicaciones en la calidad de su utilizacién en

crudo y en la fritura de alimentos.

Los objetivos de esta linea son: la evaluacion de la calidad fisico-quimica, nutritiva y
organoléptica del aceite de oliva, el estudio de la influencia de diferentes factores en la calidad
del aceite de oliva (genéticos, de procesado, agrondmicos y de conservacion), estudio de las
modificaciones de los aceites de oliva tras el proceso de fritura y eleccién de los aceites mas
adecuados por su mayor estabilidad al deterioro, estudio de los cambios que tienen lugar en el

alimento vegetal tras el proceso de fritura.

5.5. Productos derivados de cereales. Disefio de alimentos saludables y dirigidos a poblaciones

especificas.

Los objetivos de esta linea son: generar conocimientos en cuanto a ingredientes, metodologias
y tecnologias de produccién de alimentos con y sin gluten derivados de cereales, investigar
sobre la utilizacién de ingredientes amildceos y no amildceos alternativos en matrices
complejas, caracterizar fisico-quimica, sensorial y nutricionalmente las matrices derivadas de
cereales, disenar formulaciones diana mediante el conocimiento de la funcionalidad
tecnolégica de ingredientes, sus interacciones y cambios durante el procesado y la relacion con
las caracteristicas de las masas y del producto final, desarrollar, aplicar y monitorizar nuevas
estrategias y tecnologias para la elaboracion y prolongacion de la vida util. Proporcionar

soporte cientifico-tecnoldgico y actividades de transferencia a la industria alimentaria.
5.6. Tecnologia culinaria. Cambios que acontecen en los alimentos durante su cocinado.

Los objetivos de esta linea son: la caracterizacidn fisico-quimica, organoléptica y nutricional de
los alimentos sometidos a diferentes operaciones culinarias, el disefio y elaboracion de nuevos
platos y productos, la investigacién y desarrollo en técnicas innovadoras aplicadas a la cocina,
la caracterizacion “on-line” de procesos culinarios, y la investigacion de desarrollo en procesos

de cocina aplicados a situaciones de dietoterapia.
6. Proteinas de la leche con actividad biolégica.

El objetivo general de esta linea es el estudio de las proteinas de la leche con actividad
bioldgica que podrian ser, o ya lo son en algunos casos, utilizadas como ingredientes
funcionales en la elaboracién de alimentos de alto valor afiadido. Este estudio comprende los
procedimientos para el aislamiento y caracterizacidn de las proteinas lacteas y el estudio de las
caracteristicas fisico-quimicas y de la actividad biolégica de dichas proteinas. También se

estudian algunas proteinas lacteas obtenidas de organismos transgénicos, con actividad
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fundamentalmente antimicrobiana, y se comparan en sus aspectos fisico-quimicos y biolégicos

con las proteinas naturales obtenidas de la leche.

7. Efecto de los tratamientos tecnoldgicos sobre la estructura y propiedades tecnoldgicas y

funcionales de las proteinas.

El objetivo general de esta linea es el estudio del efecto que tienen, tanto los tratamientos
tecnoldgicos que se aplican habitualmente en el procesado de los alimentos (tratamientos
térmicos), como las nuevas tecnologias de conservacion (altas presiones), sobre la estructura y
funcionalidad de las proteinas alimentarias. El conocimiento de dichos efectos permitiria
disefar tratamientos tecnolégicos que preservaran la actividad bioldgica de las proteinas y que

mejoraran sus propiedades tecnolégicas.
8. Desarrollo de métodos inmunoquimicos aplicados al control de calidad de los alimentos.

El objetivo general de esta linea es el desarrollo de técnicas inmunoquimicas, para su
aplicacion al control de calidad y seguridad de los alimentos, especialmente en lo que se
refiere a la deteccion de fraudes, de microorganismos alterantes de los alimentos, asi como a
la deteccién de componentes de tipo alergénico (proteinas de huevo, proteinas vegetales,
proteinas de frutos secos, etc). Para la deteccion de las moléculas diana se utilizan anticuerpos
especificos o bien péptidos con afinidad por dichas moléculas que permiten el desarrollo de

métodos rapidos y sensibles, en diferentes formatos como el enzimoinmunoensayo.
9. Evaluacion y control de riesgos biolégicos vehiculados por los alimentos.
9.1. Microorganismos patégenos en los alimentos.

Los objetivos de esta linea son: Desarrollo de sistemas para la deteccion y control de
microorganismos patdgenos que suponen un mayor riesgo para el consumidor (Listeria,
Salmonella, E. coli, S. aureus) mediante métodos clasicos y técnicas moleculares. Aplicacién de
estrategias para la reduccion y/o eliminacién de microorganismos patdgenos en la cadena
alimentaria, como la utilizacién de antimicrobianos naturales (aceites esenciales). Estudio de la
transmisién de resistencias a antibidticos a lo largo de la cadena alimentaria, mediante la
aplicacion de técnicas de deteccidon de microorganismos multirresistentes y de sus marcadores
moleculares. Evaluacién epidemioldgica de cepas de patdgenos alimentarios en las diferentes

fases de carnizacion de mamiferos (porcino) y aves (pollo).
9.2. Calidad microbioldgica de alimentos de origen vegetal y fungico.

Los objetivos de esta linea son: Desarrollo de nuevas tecnologias de envasado y conservacion.

Evaluacion de la vida util de los alimentos. Aplicacion de técnicas moleculares para la
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caracterizacién de las cepas microbianas que se utilizan en la fabricacién de alimentos, asi
como estudio de los procesos industriales agroalimentarios y los microorganismos asociados

de interés tecnoldgico e higiénico.
9.3. Agentes parasitarios.

Los objetivos de esta linea son: Desarrollo de sistemas para la deteccién de pardsitos
vehiculados por los alimentos y de estrategias alimentarias para su control mediante la mejora
de la sanidad animal y el estudio del efecto del procesado de los alimentos. Valoracién de la
incidencia de quistes infectantes de Toxoplasma gondii en carne y productos carnicos.

Evaluacion del riesgo de exposicion humana a Toxoplasma gondii.
10. Evaluacidn y control de riesgos quimicos vehiculados por los alimentos.
10.1. Micotoxinas en materias primas y productos alimenticios.

Los objetivos de esta linea son: Andlisis, prevencion y reduccion del riesgo por micotoxinas
(aflatoxinas, ocratoxina A, toxinas de Fusarium) en materias primas y alimentos. Evaluacion de
la contaminacién en productos alimenticios y del riesgo de exposicién humana a dichos
contaminantes. Efectos del procesado tecnoldgico y disefio de técnicas para el control de la
contaminacion por micotoxinas. Evaluacién de contaminacién en alimentos y de
procedimientos para reducir el riesgo de exposicidn humana a dichos contaminantes.

Desarrollo de métodos rapidos y fiables para su determinacién en alimentos susceptibles.
10.2. Vigilancia y evaluacién del riesgo de contaminantes y residuos en la cadena alimentaria.

Los objetivos de esta linea son: Analisis y evaluacién de contaminantes (dioxinas, PCBs,
pesticidas organoclorados, hidrocarburos aromaticos policiclicos, metales pesados) y residuos
(fitosanitarios, zoosanitarios) en el ambiente y alimentos constituyentes de la dieta. Mejora y
adaptacion de técnicas analiticas para la deteccién de contaminantes y residuos en diferentes
matrices alimentarias (carne, leche, miel). Estimacion de la ingesta diaria de estos agentes
quimicos y evaluacién del riesgo real para diferentes grupos poblacionales. Evaluacidon de
procedimientos para reducir el riesgo de exposicion humana a dichos contaminantes,
disefando soluciones que permitan una mejora de la seguridad alimentaria y minimicen el

impacto medioambiental.
11. Calidad nutricional y bromatoldgica de los alimentos.

11.1. Caracterizacidn y tipificacion de alimentos
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El objetivo de esta linea es la caracterizacion bromatoldgica de productos alimenticios como
gueso, carnicos, aceite de oliva, miel, frutas, verduras, asi como la tipificacién de alimentos de

calidad diferenciada.
11.2. Propiedades nutricionales y saludables de los alimentos.

Los objetivos de esta linea son: Evaluacidn de las propiedades nutricionales y saludables de los
alimentos, asi como estudio de componentes bioactivos (antioxidantes, antimicrobianos).
Evaluacion del efecto del almacenamiento y del procesado tecnolégico y culinario sobre los
nutrientes y las sustancias bioactivas de los alimentos. Metodologias de andlisis de sustancias
bioactivas y de evaluacién de la actividad antioxidante de los alimentos. Investigacion para la
prevencion de fraudes y adulteraciones en alimentos, asi como vigilancia de problemas de

alergias o intolerancias alimentarias.
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6.2. PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

AREA PUESTO GRUPO TITULACION | ANOS VINCULACION
ANTIGUEDAD (PERMANENTE/
TEMPORAL)
Secretaria Administradora c1 Bachiller 40 Permanente
Superior
Secretaria Secretaria Direccion Cc1 Diplomado 26 Permanente
Secretaria Jefe de Negociado de c1 Diplomado 39 Permanente
Asuntos Académicos
Secretaria Jefe de Negociado de Cc2 Bachiller 39 Permanente
Asuntos Superior
Administrativos
Secretaria Técnico de C1 Diplomado 21 Permanente
Relaciones
Internacionales
Secretaria Puesto Basico de c1 Bachiller 39 Permanente
Administracion Superior
Secretaria Puesto Basico de Cc2 Diplomado 9 Permanente
Administracion
Secretaria Puesto Basico de Cc2 Licenciado 6 Permanente
Administracion
Secretaria Puesto Basico de Cc2 Licenciado 7 Temporal
Administracion
Biblioteca Directora de A2 Licenciado 34 Permanente
Biblioteca
Biblioteca Bibliotecario A2 Licenciado 13 Permanente
Biblioteca Bibliotecario A2 Diplomado 14 Permanente
Biblioteca Puesto Basico de Cc2 Técnico 26 Permanente
Administracion Auxiliar
Biblioteca Puesto Basico de c1 Bachiller 29 Permanente
Biblioteca
Biblioteca Puesto Basico de c1 Diplomado 15 Permanente

Biblioteca
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Biblioteca Puesto Basico de Cc2 Licenciado 9 Permanente
Biblioteca

Biblioteca Puesto Basico de C1 Diplomado 25 Permanente
Biblioteca

Biblioteca Puesto Basico de Cc2 Licenciado 12 Permanente
Biblioteca

Conserjeria Encargado de (o4} Técnico 24 Permanente
Conserjeria'y Auxiliar
Reprografia

Conserjeria Encargado de C1 Bachiller 21 Permanente
Conserjeriay
Reprografia

Conserjeria Puesto Basico de c2 Graduado 11 Temporal
Servicios Escolar

Conserjeria Puesto Basico de c1 Bachiller 21 Permanente
Servicios Superior

Conserjeria Puesto Basico de c2 Bachiller 22 Permanente
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de c1 Licenciado 26 Permanente
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de Cc2 F.P. I 22 Permanente
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de Cc2 Diplomado 24 Temporal
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de (ox} Licenciado 21 Permanente
Servicios

Reprografia Oficial de Impresion 'y c2 Diplomado 24 Permanente
Edicién

Reprografia Oficial de Impresiony Cc1 Licenciado 24 Permanente
Edicién

Reprografia Oficial de Impresiony Cc2 Bachiller 13 Permanente
Edicién

P.A.CA.* Jefe de Negociado C1 Diplomado 27 Permanente
Dpto

P.A.CA. Puesto Basico de c2 Diplomado 14 Permanente
Administracion

P.A.CAA. Técnico Especialista C1 F.P. I 22 Permanente
Laboratorio

P.A.CAA. Técnico Especialista C1 Licenciado 11 Permanente

Laboratorio
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P.A.CA. Técnico Especialista Cc1 F.P. 1l 4 Temporal
Laboratorio

P.A.CA. Técnico Especialista c1 Diplomado 4 Temporal
Laboratorio

P.A.C.A. Técnico Especialista C1 F.P.II 4 Temporal
Laboratorio

Planta Piloto Técnico Especialista C1 Licenciado 22 Permanente
Laboratorio

Planta Piloto Oficial de Laboratorio c1 Licenciado 26 Permanente

Planta Piloto Oficial de Laboratorio Cc1 F.P. 1l 9 Permanente

Servicios Técnico Especialista Cc1 Técnico 29 Permanente

Audiovisuales Medios Auxiliar

Audiovisuales

*PACA: Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos
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Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacion de
las personas con discapacidad

En cuanto a los mecanismos de que dispone la Universidad para asegurar los criterios de igualdad y no
discriminacion en la contratacion, ademas de toda la informacion que la Comisidn considere pertinente, se
propone el siguiente texto:

MECANISMOS DE QUE SE DISPONE PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y
MUJERES Y LA NO DISCRIMINACION DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD

La Universidad de Zaragoza, tal como se recoge en sus Estatutos (Capitulo I, Art. 3): “h) facilitara la
integracion en la comunidad universitaria de las personas con discapacidades; i) asegurara el pleno respeto
a los principios de libertad, igualdad y no discriminacién, y fomentara valores como la paz, la tolerancia y
la convivencia entre grupos y personas, asi como la integracion social”.

Estos principios, ya contemplados en normativas de rango superior (articulos 9.2, 10, 14 y 49 de la
Constitucion espafiola; ley Organica 3/2007, de 22 de marzo para la igualdad efectiva de mujeres y
hombres; ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacidon y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad; Ley 7/2007 de 12 de Abril, del Estatuto basico del Empleado
Publico; Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (BOE 24/12/2001), modificada por la Ley
Organica 4/2007, de 12 de abril, (BOE 13/04/2007), son de aplicacion efectiva en los procesos de
contratacion del profesorado y del personal de apoyo, existiendo en la Universidad de Zaragoza érganos
que velan por su cumplimiento y atienden las reclamaciones al respecto (Comisién de Garantias,
Comisiones de Contratacion, Tribunales de Seleccidn, Defensor Universitario).

MEDIDAS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES

En relacion con los mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombre y mujeres, en la
Universidad de Zaragoza se ha creado el Observatorio de igualdad de género, dependiendo del
Vicerrectorado de Relaciones Institucionales y Comunicacion, que tiene como objetivo prioritario la
promocidn de la igualdad de oportunidades de todas las personas que forman la comunidad universitaria.
Su funcidn es garantizar la igualdad real, fundamentalmente en los distintos &mbitos que competen a la
Universidad.

Entre otras, tiene la tarea de garantizar la promocién equitativa de mujeres y hombres en las carreras
profesionales tanto de personal docente e investigador como de personal de administracion y servicios. Asi
mismo, tiene encomendada la tarea de elaborar un plan de igualdad de oportunidades especifico para la
Universidad de Zaragoza.

MEDIDAS PARA ASEGURAR LA NO DISCRIMINACION ACCESO AL EMPLEO PUBLICO DE
PERSONAS CON DISCAPACIDAD
El articulo 59.1 de la Ley 7/2007 de 12 de abril, del Estatuto Basico del Empleado Publico, establece que
las Administraciones en sus ofertas de empleo publico, reservaran un cupo no inferior al 5% de las
vacantes para ser cubiertas entre personas con discapacidad.

En cumplimento de esta norma, el Pacto del Personal Funcionario de la UZ en su articulo 25.2 establece la
reserva de un 5% en los procesos de seleccion del Personal de Administracion y Servicios. Para el PDI no
hay normativas equivalentes, pero los 6rganos encargados de la seleccién velan por el cumplimiento de los
principios de igualdad y accesibilidad, que en algunos casos se van incluyendo ya explicitamente en las
disposiciones normativas al respecto.

Asimismo, el articulo 59.2 de dicho Estatuto Bé&sico del Empleado Publico establece que cada
Administracién Publica adoptara las medidas precisas para establecer las adaptaciones y ajustes razonables
de tiempos y medios en el proceso selectivo y, una vez superado dicho proceso, las adaptaciones en el
puesto de trabajo. A este respecto, la Universidad de Zaragoza tiene establecido un procedimiento a través
de su Unidad de Prevencion de Riesgos Laborales, para que los Organos de Seleccion realicen tanto las
adaptaciones como los ajustes que se estimen necesarios. Ademas, se faculta a dichos Organos para que
puedan recabar informes y, en su caso, colaboracion de los 6rganos técnicos de la Administracion Laboral,
Sanitaria o de los 6rganos competentes del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales o de la Comunidad
Auténoma.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y
SERVICIOS DISPONIBLES

La imparticion del master que se presenta en esta propuesta requerira de diferentes tipos de
instalaciones y equipamientos disponibles en la Facultad de Veterinaria y en la Planta Piloto
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, sin que existan necesidades adicionales previstas. Las

instalaciones existentes actualmente en el centro y en la planta se describen a continuacién.

La Facultad de Veterinaria, ubicada en el Ilamado campus Miguel Servet, ocupa una superficie
de 78764 m?, y se encuentra integrada en la Universidad de Zaragoza. Se compone de varias
instalaciones, ubicadas en cinco edificios principales, y otras instalaciones adicionales entre las
gue hay que destacar el Hospital Veterinario de la Universidad de Zaragoza, la Planta Piloto de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, las naves del Servicio de Apoyo a la Experimentacion

Animal (SAEA), y el Centro de Investigacion en Encefalopatias Espongiformes Transmisibles.
Los cinco edificios principales son los siguientes:

1. Edificio Central, en el que se localizan diversas dareas docentes (Fisica, Quimica,
Matematicas, Fisiologia, Genética, Bioquimica, Microbiologia, Farmacologia, Toxicologia,
Filologia), diversos laboratorios de practicas e investigacion, 7 aulas, aula de informatica, los
servicios centrales de Administracidén y Secretaria, el Decanato, el Servicio de Reprografia, el

Servicio de Audiovisuales y la Conserjeria.

2. Edificio de Zootecnia y Ciencia de los Alimentos, donde se encuentran las areas de
Anatomia y Embriologia, Nutricidn y Alimentacion, Nutricion y Bromatologia, Tecnologia de los
Alimentos, Agricultura y Produccion Animal. También se ubican las sedes de los
Departamentos de Anatomia, Embriologia y Genética Animal, Agricultura y Economia Agraria,
y Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos asi como varias aulas, 2 aulas de informatica y

laboratorios.

3. Edificio de Clinicas, que esta en vias de rehabilitacion, y que en la actualidad sélo alberga el

equipo de mantenimiento del campus de Veterinaria.

4. Edificio Aulario, que cuenta con 6 aulas, 1 sala de informatica, la unidad docente de
Histologia y Anatomia Patoldgica y sus laboratorios, la Sala de Necropsias, la Biblioteca, la sala

polivalente y la cafeteria.

5. Edificio Hospital con una superficie de 7370 m” en el que se encuentran las instalaciones del

Hospital Veterinario de la Universidad de Zaragoza que consta de un area clinica de grandes
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animales y otra para pequefios animales, asi como diferentes salas de reuniones. En la primera
planta estan los laboratorios docentes, salas para seminarios, el laboratorio de Acuicultura, el
Servicio de Radioisétopos, la lavanderia, un aula de estudio con sala de informatica, 2 aulas de
informatica y un drea administrativa que incluye un aula para autoaprendizaje de idiomasy la
sede del Departamento de Patologia Animal. La segunda planta corresponde a los despachos,
salas de reuniones y laboratorios de investigacion de las unidades docentes de Reproduccién y
Obstetricia, Cirugia y Patologia Quirurgica, Patologia Médica y de la Nutricion, Enfermedades

Parasitarias y Enfermedades Infecciosas.

7.2. CRITERIOS DE ACCESIBILIDAD UNIVERSAL

La Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y
accesibilidad universal de las personas con discapacidad se basa y pone de relieve los
conceptos de no discriminacidn, accion positiva y accesibilidad universal. La ley prevé, ademas,
la regulacion de los efectos de la lengua de signos, el reforzamiento del didlogo social con las
asociaciones representativas de las personas con discapacidad mediante su inclusion en el Real
Patronato y la creacién del Consejo Nacional de la Discapacidad, y el establecimiento de un
calendario de accesibilidad por ley para todos los entornos, productos y servicios nuevos o ya
existentes. Establece, la obligacidn gradual y progresiva de que todos los entornos, productos y
servicios deben ser abiertos, accesibles y practicables para todas las personas y dispone plazos

y calendarios para realizacion de las adaptaciones necesarias.

Respecto a los productos y servicios de la Sociedad de la Informacién la Ley establece en su
disposicion final séptima, las condiciones basicas de accesibilidad y no discriminacién para el
acceso y utilizacion de las tecnologias, productos y servicios relacionados con la sociedad de la

informacién y medios de comunicacidn social.

Y favoreciendo la formacién en disefio para todos la disposicidn final décima se refiere al
curriculo formativo sobre accesibilidad universal y formacién de profesionales que el
Gobierno, debe desarrollar en «disefio para todos», en todos los programas educativos,
incluidos los universitarios, para la formacion de profesionales en los campos del disefio y la
construccion del entorno fisico, la edificacién, las infraestructuras y obras publicas, el
transporte, las comunicaciones y telecomunicaciones y los servicios de la sociedad de la

informacion.

La Universidad de Zaragoza ha sido sensible a los aspectos relacionados con la igualdad de

oportunidades desde siempre, tomando como un objetivo prioritario desde finales de los afos
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80, convertir los edificios universitarios, y su entorno de ingreso en accesibles mediante la

eliminacion de barreras arquitectdnicas.

En este sentido, se suscribieron tres convenios con el INSERSO en el que participd la
Fundaciéon ONCE que desarrollaban programas de eliminacion de barreras arquitecténicas. De
esta forma, en 1998 podiamos afirmar que la Universidad de Zaragoza no presentaba

deficiencias resefiables en la accesibilidad fisica de sus construcciones.

Se han recibido muestras de reconocimiento de esta labor en numerosas ocasiones y, por citar
un ejemplo de distincion, en el afio 2004, la Universidad de Zaragoza obtuvo el Premio anual
de accesibilidad en “Adecuacidn y urbanizacién de espacios ptblicos” que otorga anualmente

la Asociacidn de Disminuidos Fisicos de Aragdn y el Colegio de Arquitectos.

En los convenios resenados, existian epigrafes especificos de acomodo de mobiliario y medios

en servicios de atencion, en el transporte y en telensefianza.

La Universidad de Zaragoza ha dado recientemente un paso mas en esta direccion
suscribiendo un nuevo convenio en 2004 para la elaboracidn de un Plan de accesibilidad
sensorial para la Universidad de Zaragoza que se tuvo disponible en 2005 y que se acompana
como referencia basica en los nuevos encargos de proyectos de las construcciones. El Plan fue
elaborado por la empresa Via Libre- FUNDOSA dentro del convenio suscrito por el IMSERSO,
Fundaciéon ONCE y la Universidad. Contempla el estudio, analisis de situacién y planteamiento

de mejoras en cuatro ambitos de actuacidn: edificios, espacios publicos, transporte y sitio web.

Por lo tanto, cabe resaltar que las infraestructuras universitarias presentes y futuras tienen

entre sus normas de disefio las consideraciones que prescribe la mencionada Ley 51/2003.

Junto con el cumplimiento de la resefiada Ley, se tiene en cuenta el resto de la normativa

estatal, autondmica y local vigente en materia de accesibilidad.

7.3. MECANISMOS PARA REALIZAR O GARANTIZAR LA REVISION Y EL MANTENIMIENTO DE
LOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES EN LA UNIVERSIDAD Y SU ACTUALIZACION

Los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y
servicios en la universidad, asi como los mecanismos para su actualizacidn son los propios de la
Universidad de Zaragoza. La Universidad de Zaragoza dispone de un servicio centralizado de
mantenimiento cuyo objetivo es mantener en perfecto estado las instalaciones y servicios

existentes en cada uno de los Centros Universitarios.
Este servicio se presta por tres vias fundamentales:

= Mantenimiento Preventivo
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=  Mantenimiento Correctivo
= Mantenimiento Técnico-Legal

Para garantizar la adecuada atencién en cada uno de los Centros, se ha creado una estructura

de Campus que permite una respuesta mas rapida y personalizada.

El equipo humano lo forman treinta y dos personas pertenecientes a la plantilla de Ila
Universidad, distribuidos entre los cinco campus actuales: San Francisco y Paraninfo, Rio Ebro,
Veterinaria, Huesca y Teruel. En cada campus existe un Jefe de Mantenimiento y una serie de
técnicos vy oficiales de distintos gremios. Esta estructura se engloba bajo el nombre de Unidad
de Ingenieria y Mantenimiento que estd dirigida por un Ingeniero Superior y cuenta, ademas,

con el apoyo de un Arquitecto Técnico.

Dada la gran cantidad de instalaciones existentes, y que el horario del personal propio de la
Universidad es de 8 a 15 h, se cuenta con el apoyo de una empresa externa de mantenimiento
para absorber las puntas de trabajo y cubrir toda la franja horaria de apertura de los centros.
Ademas, se cuenta con otras empresas especializadas en distintos tipos de instalaciones con el
fin de prestar una atencién especifica que permita cumplir las exigencias legales, cuando sea el

Caso.
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8.1. VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS POR LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION

Los resultados obtenidos en los ultimos 3 afios en el Master en Iniciacion a la Investigacion en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que es el master precedente al que se propone esta

memoria, se han recogido en la siguiente tabla:

womn | anwn | weas |
Tasa de graduacion 100% 100% 100%
Tasa de abandono 0% 0% 0%
Tasa de eficiencia 99,34% 98,36% 97,40%
Tasa de rendimiento >90% 100% 100%
Tasa de éxito 100% 100% 100%

Dado que los indicadores han sido muy buenos en los ultimos tres cursos del master actual,
esperamos mantenerlos en unos valores similares en el nuevo master por lo que nuestra

previsidn es obtener los valores:
Tasa de abandono: 10% Tasa de graduacidn: 85%

Tasa de eficiencia: 85% Tasa de rendimiento: 85% Tasa de éxito: 85%
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

CURSO IMPLANTACION MASTER TITULACION A EXTINGUIR
2015-2016 1¢ Primer afo sin docencia
2016-2017 Segundo afio sin docencia
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