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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Castilla-La Mancha Facultad de Ciencias y Tecnologías
Químicas de Ciudad Real

13004201

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad por la Universidad de Castilla-La Mancha

NIVEL MECES

3|3

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias No

ÁMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA VICERRECTOR DE DOCENCIA

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA RECTOR

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA VICERRECTOR DE DOCENCIA

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real 680222323

E-MAIL PROVINCIA FAX

julian.garde@uclm.es Ciudad Real 926295385
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero

automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

información, acceso, rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley Orgánica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que

ampare los derechos como cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 43 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las Administraciones

Públicas.

En: Ciudad Real, AM 11 de enero de 2024

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de
Alimentos de Calidad por la Universidad de Castilla-
La Mancha

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Biología y Bioquímica

ÁMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

034 Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 6

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 42 12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Castilla-La Mancha
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

13004201 Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas de Ciudad Real

1.3.2. Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas de Ciudad Real
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

No Sí No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
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PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN

20 20

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 60.0 60.0

RESTO DE AÑOS 12.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 30.0 60.0

RESTO DE AÑOS 6.0 60.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.uclm.es/doc/?id=UCLMDOCID-12-129

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

GENERALES

1 - -

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T2 - Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigación, mostrando así iniciativa y
espíritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.

T4 - Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de información científico-técnica
de referencia internacional y para el manejo de programas y aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la
interpretación de resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los alimentos durante su
elaboración y/o conservación.

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de los alimentos y su relación con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y científico.

E2 - Conocer y saber aplicar los sistemas de gestión de la calidad de los alimentos y sus procesos de producción, para garantizar
la seguridad alimentaria y la estabilidad de las propiedades de sus componentes a lo largo de la vida útil de productos de alto valor
añadido.

E3 - Saber cómo llevar a cabo el diseño y la formulación de nuevos productos de calidad diferenciada y alto valor añadido,
reconociendo las tendencias en el sector de la alimentación.

E4 - Conocer y saber aplicar los métodos y técnicas para el desarrollo industrial y la investigación científica aplicada a la
formulación o mejora de alimentos de calidad, así como saber planificar y gestionar proyectos de I+D+i.

E5 - Comprender los aspectos aplicados de la relación entre la ingesta de componentes funcionales y sus beneficios para la salud
humana, conociendo los principios, metodologías y aspectos éticos de los estudios de intervención nutricional y de los ensayos
clínicos.

E6 - Conocer las propiedades de los componentes biológicamente activos y saber utilizar los métodos y técnicas para la preparación
de ingredientes y alimentos funcionales.

E7 - Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificación estratégica de Marketing.

E8 - Conocer y saber aplicar las tecnologías y los procesos biotecnológicos industriales emergentes e innovadores para la
elaboración de alimentos y bebidas de alto valor añadido

E9 - Ser capaz de realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias
adquiridas durante las enseñanzas de Máster.
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4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

4.2. REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

No hay establecidos criterios especiales de acceso distintos de los derivados de la limitación de plazas de nuevo ingreso y de los establecidos por la
legislación vigente de acceso a los estudios universitarios de Máster.

No obstante, en el Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad, se recomienda que el estudiante posea alguna de las siguientes titula-
ciones:

- Graduado/a o Licenciado/a en Ciencia y Tecnología de los Alimentos

- Graduado/a o Licenciado/a en Enología

- Graduado/a en Nutrición Humana y Dietética

- Ingeniero/a Agrónomo

- Graduado/a o Licenciado/a en Química

- Graduado/a o Licenciado/a en Farmacia

- Graduado/a o Licenciado/a en Veterinaria

- Graduado/a o Licenciado/a en Biología

- Graduado/a o Licenciado/a en Biotecnología

- Graduado/a o Licenciado/a en Bioquímica

- Graduado o Ingeniero/a Químico

Requisitos generales de acceso

Teniendo en cuenta lo establecido en el Artículo 16, que regula el acceso a las Enseñanzas Oficiales de Máster, del Real Decreto 1393/2007 y poste-
riores modificaciones, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales:

1. Para acceder a las enseñanzas oficiales de Máster será necesario estar en posesión de un título universitario oficial español u otro expedido por una
institución de educación superior perteneciente a otro estado integrante del Espacio Europeo de Educación Superior que faculte para el acceso a las
enseñanzas de Máster.

2. Asimismo, podrán acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educación Superior sin necesidad de la ho-
mologación de sus títulos, previa comprobación por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formación equivalente a los correspondien-
tes títulos universitarios oficiales españoles y que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de postgrado. El acceso por es-
ta vía no implicará, en ningún caso, la homologación del título previo de que esté en posesión el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el
de cursar las enseñanzas de Máster.

Dicho Real Decreto en su Artículo 17 regula la admisión a las enseñanzas oficiales de Máster:

1. Los estudiantes podrán ser admitidos a un Máster conforme a los requisitos específicos y criterios de valoración de méritos que, en su caso, sean
propios del título de Máster Universitario o establezca la universidad.

2. La Universidad incluirá los procedimientos y requisitos de admisión en el plan de estudios, entre los que podrán figurar complementos formativos en
algunas disciplinas, en función de la formación previa acreditada por el estudiante. Dichos complementos formativos podrán formar parte del Máster
siempre que el número total de créditos a cursar no supere los 120.

En todo caso, formen o no parte del Máster, los créditos correspondientes a los complementos formativos tendrán, a efectos de precios públicos y de
concesión de becas y ayudas al estudio la consideración de créditos de nivel de Máster.

3. Estos sistemas y procedimientos deberán incluir, en el caso de estudiantes con necesidades educativas específicas derivadas de discapacidad, los
servicios de apoyo y asesoramiento adecuados, que evaluarán la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.
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4. La admisión no implicará, en ningún caso, modificación alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales que correspondan al título
previo de que esté en posesión el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar enseñanzas de Máster.

En el mismo sentido, la Universidad de Castilla-La Mancha recoge en su normativa interna los requisitos de acceso y admisión para los estudiantes
de sus Másteres. Así, el Reglamento para la elaboración, diseño y aprobación de las nuevas enseñanzas de máster universitario en la Universidad de
Castilla-la Mancha en su Artículo 7 sobre requisitos de acceso, establece que:

1. Para acceder a los estudios de Máster Universitario será necesario encontrarse en posesión de un título universitario español de carácter oficial.
Igualmente, podrán acceder los titulados universitarios de países del Espacio Europeo de Educación Superior cuyo título faculte en el país expedidor
para acceder a enseñanzas de Máster.

2. Asimismo, podrán acceder los titulados universitarios de sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educación Superior sin necesidad de
homologación, siempre que acrediten un nivel de formación equivalente a los correspondientes títulos universitarios oficiales y que faculten, en el país
expedidor, para el acceso a enseñanzas de postgrado. Para la admisión sin homologación del título extranjero, se requerirá la autorización del Rector,
previo informe favorable de la Comisión Académica del Máster.

El mismo Reglamento, en su Artículo 8 sobre admisión de estudiantes, dispone que:

1. Los estudiantes serán admitidos en un Máster Universitario mediante resolución de la Comisión Académica del Máster, conforme a los requisitos y
criterios de valoración de méritos que se definan para cada uno de ellos, entre los que podrán figurar requisitos de formación previa específica en algu-
nas disciplinas o de formación complementaria. Los alumnos que cumplan los requisitos y no sean admitidos, en su caso, podrán formular reclamación
ante la Comisión de Reforma de Títulos y Planes de Estudios, que recabará para su resolución los informes que considere oportunos.

2. La formación complementaria podrá formar parte de la oferta de créditos del Máster y el estudiante podrá cursarla como parte de sus estudios siem-
pre que no le suponga la realización de más de 120 créditos ECTS para obtener el título. Dicha formación complementaria podrá diseñarse con mate-
rias del propio Máster universitario o, mediante la autorización de los responsables del programa, con asignaturas de otros planes de estudios oficiales
de la UCLM.

3. Los sistemas y procedimientos de admisión deberán incluir, para los estudiantes con necesidades educativas específicas derivadas de discapaci-
dad, los servicios de apoyo y asesoramiento adecuados, que evaluarán, en su caso, la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o
estudios alternativos.

Criterios de selección

Además de los criterios de valoración de méritos (expediente, CV profesional y otros) cada candidato tendrá una entrevista con alguno de los miem-
bros de la Comisión Académica para confirmar el interés y disponibilidad del candidato, así como la idoneidad de la elección de este Máster para la
formación de su perfil. Con ello se persigue asegurar y confirmar que la orientación profesional, de investigación y de introducción a la I+D+i industrial
que posee el Máster se ajusta a las necesidades del alumno. Esta entrevista junto con los criterios de valoración de méritos permitirá a la Comisión
Académica seleccionar a los alumnos antes de su matriculación.

En el proceso de selección se tendrán en cuenta los siguientes criterios de admisión:

- Expediente académico (hasta 60 puntos).

- Perfil y adecuación de la formación previa a los contenidos del Máster (hasta 10 puntos)

- Otros méritos académicos o de formación (postgrados, otras titulaciones, congresos, etc.) (hasta 5 puntos).

- Proyectos, trabajos y experiencia profesional (hasta 10 puntos).

- Idiomas (hasta 5 puntos).

- Motivación expresada en una carta de interés (hasta 5 puntos).

- Prueba de acceso o entrevista personal (hasta 5 puntos).

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. APOYO A ESTUDIANTES

4.3.1. Sistemas de apoyo y orientación a nivel de Universidad

Una vez aceptados, los alumnos de nuestra Universidad podrán seguir haciendo uso de los recursos tecnológicos que poníamos a su disposición du-
rante la etapa previa de futuros alumnos:
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· Acceso a los contenidos específicos de carácter administrativo incluidos en el perfil de acceso alumno de nuestra página web www.uclm.es. En el
podrán encontrar información sobre becas, alojamiento, matrícula, catálogo bibliográfico, etc.

· En esa misma página web podrán encontrar los contenidos académicos y oferta de servicios de todos los centros de la Universidad.

· Acceso al buzón del alumno (www.uclm.es/estudiantes) como cauce para canalizar sus consultas de carácter administrativo durante su estancia en
la universidad.

· Cuentas de correo electrónico a través de las cuales se les hace llegar información administrativa puntual sobre determinados procesos (cita previa
de matrícula, becas, etc.).

· Consulta de sus expedientes administrativos en red a través de la aplicación informática específica.

· Realización de automatrícula, bien de forma asistida con cita previa en sala o a través de Internet. A tal efecto, se programan acciones formativas en
todos los Campus por parte de las Unidades de Gestión de Alumnos de Campus. También se les remite un enlace a su cuenta de correo electrónico
para descargarse el manual de automatrícula.

· Para la utilización de todos estos recursos se facilita a todos nuestros alumnos una clave de acceso para garantizar la confidencialidad y seguridad
en sus operaciones.

Para una atención más personalizada, las Unidades de Gestión de Alumnos de Campus UGAC se convierten en el eje fundamental de la información y
la gestión administrativa de cara al estudiante.

También a través del centro de llamadas como punto único de acceso telefónico a nuestra Universidad desde donde derivarán la llamada al Departa-
mento encargado de atenderla.

El Área de Tecnología y Comunicaciones (area.tic.uclm.es) de la UCLM pone a disposición de profesores y estudiantes un amplio abanico de servi-
cios e infraestructuras (area.tic.uclm.es/servicios/cartaservicios.aspx). Entre sus fines se menciona el ofrecer apoyo tecnológico a estudiantes, pro-
fesores, Centros y Departamentos en el uso de los servicios TIC ofertados para aumentar la productividad en el desarrollo de su actividad, incluyendo
las herramientas de docencia virtual, los sistemas de colaboración, los medios audiovisuales, software especializado, y la organización de eventos. En-
tre dichos servicios, destaca la plataforma institucional de tele-enseñanza ¿Campus Virtual¿ (campusvirtual.uclm.es/), basada en la aplicación
web Moodle, que permite una fácil gestión de recursos formativos (archivos de texto y multimedia, enlaces a sitios de internet, etc.) así como la reali-
zación de distintas actividades (foros de discusión, cuestionarios, tareas, etc.) y de comunicación y trabajo colaborativo (novedades, avisos, mensaje-
ría, calendario, etc.). Por otro lado, el Centro de Atención a Usuarios (C.A.U.; cau.uclm.es/) gestiona de forma eficaz la atención directa y el apoyo al
usuario de Servicios TIC.

Nuestra Universidad, sensible a los problemas a los que se enfrentan las personas que sufren algún tipo de discapacidad en su incorporación al mun-
do universitario, puso en marcha el Servicio de Atención al Estudiante Discapacitado (SAED). Este servicio pretende salvar dichas dificultades aportan-
do los elementos de apoyo necesarios para dar una solución individualizada a cada alumno: www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/saed/

Para aquellos alumnos que deseen, en virtud de los distintos convenios o programas de intercambio que tiene establecidos nuestra Universidad, reali-
zar el TFM en otras universidades o empresas internacionales o bien para aquellos que nos visitan, ponemos a su disposición la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI), la cual bien a través de su página web www.uclm.es/ori o de los distintos folletos informativos facilita información de todo tipo
para estos estudiantes.

Asimismo, los alumnos disponen de un Servicio de Atención Psicopedagógica (SAP) en los Campus de nuestra Universidad. En ellos, además de una
atención personalizada, podrán participar en los distintos talleres que desde él se organizan y de los cuales pueden obtener información a través de su
página web: www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/saed/

La Universidad de Castilla-La Mancha pone también a disposición de sus alumnos y graduados el Centro de Información y Promoción del Empleo (CI-
PE) a través del cual podrán acceder a bolsas de empleo, asesoramiento y orientación laboral, aula permanente de autoempleo, información académi-
co-laboral, o visitar el foro UCLM Empleo que anualmente se convoca con carácter rotatorio en cada uno de los campus y que se constituye como un
punto de encuentro imprescindible entre el mundo académico y el profesional. Sus servicios están disponibles en la página web cipe.uclm.es.

4.3.2. Sistemas de apoyo y orientación a nivel de Centro

Según se ha venido haciendo en los últimos años en nuestro Centro se realizarán las siguientes actividades orientadas al apoyo y orientación de los
estudiantes matriculados:

1.- Actividades relacionadas con la acogida de los estudiantes que se realizan en la semana anterior al comienzo del curso académico:

- Jornada orientativa sobre las instalaciones y recursos del Centro, a cargo del Decanato y en la que colabora la Delegación de alumnos: normas del
Centro, uso de la biblioteca, sala de informática y plataforma Campus Virtual, y otros servicios e sitios de interés en el Campus.

- Curso básico sobre prevención de riesgos en el laboratorio.

C
SV

: 7
15

05
68

84
09

62
02

59
92

21
73

1 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

http://www.uclm.es/
http://www.uclm.es/estudiantes
http://area.tic.uclm.es/
http://area.tic.uclm.es/servicios/cartaservicios.aspx
https://campusvirtual.uclm.es/
https://cau.uclm.es/
http://www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/saed/
http://www.uclm.es/ori
http://www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/saed/
https://cipe.uclm.es/
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=715056884096202599221731


Identificador : 4315521 Fecha : 06/02/2024

9 / 51

2.- Todos los alumnos que han realizado la preinscripción tienen asignado un tutor que será un profesor de la titulación y que tiene como misión orien-
tar al alumno y aconsejarle durante toda su trayectoria en el Centro. Actualmente se requiere una visita obligatoria al tutor antes de realizar la matrícu-
la, en la que este realiza un informe sobre la idoneidad de la elección de asignaturas.

3. ¿ Soporte a la plataforma Campus Virtual: la UCLM posee una amplia experiencia en el empleo de la aplicación de tele-enseñanza Campus Virtual
(campusvirtual.uclm.es) empleada por la mayoría de su profesorado para ampliar y complementar la información recursos y actividades formativas. En
este sentido a nivel de Centro el gestor de apoyo informático, así como una persona de apoyo a la docencia, a parte del Área de Tecnología y Comuni-
cación de la institución, están cualificados y disponibles para prestar apoyo y atención personalizada a los estudiantes en cualquier cuestión relaciona-
das con el funcionamiento y empleo de la mencionada plataforma de docencia a distancia.

4.- Actividades relacionadas con la orientación sobre salidas profesionales y la inserción laboral:

- Actualmente los estudiantes de 3er y 4º curso en el Grado en Ciencia y Tecnología de Alimentos pueden realizar durante los meses de verano de
manera voluntaria o bien curricular prácticas externas en la empresa alimentaria o en laboratorios de análisis que tengan un Convenio previo con la
Universidad o con el Centro. La oferta de empresas de la región es muy grande (mas de 85 empresas solicitan alumnos en prácticas todos los años)
por lo que todos los alumnos que lo solicitan tienen esta opción. En el plan de estudios del Máster se incluye una asignatura obligatoria de prácticas
externas.

- Programa de Conferencias a cargo de profesores, profesionales o investigadores españoles y extranjeros de prestigio sobre temas relacionados con
la Titulación que se realizan durante el curso.

- Jornada sobre salidas profesionales para los alumnos de último curso, en colaboración con el CIPE, en la que se les orienta en la elaboración del cu-
rriculum y la realización de encuestas de trabajo. Se realiza una mesa redonda con alumnos de cursos anteriores que estén trabajando en distintos
perfiles profesionales y que les cuentan su experiencia personal y su función en la empresa.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 6

De acuerdo con la normativa de la UCLM sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos que se expone a con-
tinuación, los estudiantes en posesión de un título oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero, de un titulo oficial o
no-oficial de Máster o de experiencia profesional o laboral debidamente acreditada, podrán obtener reconocimiento
de créditos por materias previamente cursadas o experiencia profesional, teniendo en cuenta la adecuación entre las
competencias y conocimientos asociados a las enseñanzas superadas o la experiencia acreditada y los previstos en
el plan de estudios del Máster Universitario.

Tipo de reconocimiento Créditos mínimos Créditos máximos

Reconocimientos por estudios universitarios no oficiales 0 0

Reconocimientos por experiencia profesional o laboral 0 6

La Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, a la vista de la documentación presen-
tada por el estudiante, emitirá una resolución acerca de la solicitud presentada de acuerdo con la normativa de la
UCLM que se expone a continuación y podrá acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspec-
tos y, en su caso, realizar una prueba de carácter objetivo para valorar las competencias que declara poseer el es-
tudiante. En este sentido, en el caso de reconocimientos por experiencia profesional o laboral, el solicitante tendrá
que tener una experiencia laboral contrastada mínima de tres años en el sector alimentario o de la alimentación y las
asignaturas susceptibles de reconocimiento podrán ser las ¿Prácticas externas¿ o ¿Actualización en ciencia de los
alimentos¿ cuyas competencias se detallan en sus correspondientes fichas en el apartado 5.
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La normativa de la UCLM sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos se encuentra disponible en
www.uclm.es/organos/vic_docencia/normativa.asp?opt=2, concretamente en el enlace: www.uclm.es/doc/?
id=UCLMDOCID-12-130

NORMATIVA SOBRE RECONOCIMIENTO YTRANSFERENCIA DE CRÉDITOS EN LA UNIVERSIDAD DE
CASTILLA-LA MANCHA
(Aprobado por el Consejo de Gobierno del 18 de junio de 2009, modificado por Acuerdo de Consejo de Gobierno de
21 de febrero de 2012)
NORMATIVA DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS
Exposición de Motivos.
Con fecha 18 de junio de 2009, el Consejo de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha aprobó la Normati-
va sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la Universidad de Castilla-La Mancha, publicada en el Bole-
tín Oficial de la Universidad de Castilla-La Mancha número 128 de noviembre de 2009.
El 3 de julio de 2010 se publicó en el BOE el Real Decreto 861/2010 que modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, modificación que con-
templa, entre otras cuestiones en su art. 6, aspectos que afectan al reconocimiento y transferencia de créditos relati-
vos a la imposibilidad de reconocer el trabajo fin de grado o máster, señalando la facultad de reconocer la experien-
cia profesional o laboral, las enseñanzas universitarias no oficiales y las enseñanzas superiores no universitarias.
Con fecha 31 de diciembre de 2010 se publica en el BOE el Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que
se aprueba el Estatuto del Estudiante Universitario, que se refiere sus art. 6, 7.1 y 17.3 entre otros derechos, a la po-
sibilidad que tienen los estudiantes a que se reconozcan y se validen a efectos académicos los conocimientos y las
competencias o la experiencia profesional adquiridas con carácter previo.
Por otra parte, la Ley Orgánica 4/2011, de 11 de marzo, complementaria de la Ley de Economía Sostenible, por la
que se modifican las Leyes Orgánicas 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación Profesional,
2/2006, de 3 de mayo, de Educación, y 6/1985, de 1 de julio, del Poder Judicial, publicada en el BOE de 12 de mar-
zo de 2011, promueve en su Disposición Adicional primera la colaboración entre formación profesional superior y la
enseñanza universitaria, estableciendo la posibilidad de reconocer créditos entre quienes posean el título de Técnico
Superior, o equivalente a efectos académicos, y cursen enseñanzas universitarias de grado relacionadas con dicho
título.
Por último, con fecha 16 de diciembre de 2011 se publica en el BOE el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviem-
bre, sobre reconocimiento de estudios en el ámbito de la Educación Superior, que regula el modelo para establecer
relaciones directas entre determinadas titulaciones de la enseñanza superior no universitaria y los estudios universi-
tarios oficiales, y que tiene por finalidad principal la promoción y favorecimiento de la movilidad de los estudiantes de
formación profesional que deseen cursar estudios universitarios oficiales, y viceversa.
La entrada en vigor de estas nuevas normas requiere introducir las modificaciones necesarias en nuestra normativa
de reconocimiento y transferencia de créditos para adaptarla a lo dispuesto en la legislación estatal.
En su virtud, a propuesta del Vicerrectorado de Docencia y Relaciones Internacionales, el Consejo de Gobierno, en
su sesión de 21 de febrero de 2012, aprueba la siguiente normativa para el reconocimiento y transferencia de crédi-
tos tanto para los estudios de grado como de postgrado.
Capítulo I
Reconocimiento de créditos
Artículo 1. Definición
1.1. Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptación por la Universidad de Castilla-La Mancha de los crédi-
tos que, habiendo sido obtenidos en unas enseñanzas oficiales en esta u otra universidad, son computados en otra
distinta a efectos de la obtención de un título oficial. Asimismo, podrán ser objeto de reconocimiento los créditos cur-
sados en otras enseñanzas superiores oficiales o en enseñanzas universitarias conducentes a la obtención de otros
títulos, a los que se refiere el artículo 34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.
1.2. La experiencia laboral y profesional acreditada podrá ser también reconocida en forma de créditos que compu-
tarán a efectos de la obtención de un título oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competen-
cias inherentes a dicho título.
1.3. En todo caso, no podrán ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado o de Máster al estar orientados
a la evaluación de las competencias asociadas a los títulos correspondientes.
Artículo 2. Reconocimiento de créditos entre enseñanzas oficiales de Grado
2.1. Reconocimiento de créditos de materias básicas entre enseñanzas de Grado
2.1.1. Siempre que el título al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, serán objeto
de reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formación básica de dicha rama.
2.1.2. Serán también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formación básica
pertenecientes a la rama de conocimiento del título al que se pretende acceder.
2.1.3. El número de créditos de formación básica que curse el estudiante más el número de créditos de formación
básica reconocidos, deberán sumar, al menos, el número de créditos de formación básica exigidos en la titulación de
grado de destino. De forma voluntaria, el estudiante podrá matricular y cursar más créditos del mínimo exigido en la
formación básica para garantizar la formación fundamental necesaria en el resto de materias de la titulación. En este
último caso, el estudiante podrá renunciar a la evaluación de las asignaturas cursadas voluntariamente, mediante el
procedimiento que la Universidad establezca.
2.2. Reconocimiento de créditos entre enseñanzas de Grado de materias no contempladas en el plan de estudios
como formación básica.
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2.2.1. El resto de los créditos podrán ser reconocidos por la universidad teniendo en cuenta la adecuación entre las
competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o enseñanzas cursadas por el estudiante o bien
asociados a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan carácter transver-
sal.
2.2.2. Deberá tenerse en cuenta que procederá el reconocimiento cuando se compruebe que los créditos presentan
un grado de similitud en competencias, contenidos y cantidad de, al menos, un 60 % con respecto a los módulos,
materias y asignaturas de la titulación destino.
2.2.3. Podrán reconocerse créditos optativos conforme a lo establecido en los dos puntos inmediatamente anterio-
res, aún cuando en la titulación de destino las asignaturas optativas estén organizadas en itinerarios. En este su-
puesto se dará al estudiante la posibilidad de completar los créditos necesarios para finalizar sus estudios sin nece-
sidad de obtener uno de los itinerarios previstos.
2.2.4. Se deberá reconocer, en todo caso, la totalidad de la unidad certificable aportada por el estudiante. No se po-
drá realizar un reconocimiento parcial de la asignatura.
2.2.5. Para créditos de Prácticas Externas, podrán reconocerse los créditos superados, en la UCLM o en otra univer-
sidad, cuando su extensión sea igual o superior a la exigida en la titulación y cuando su tipo y naturaleza sean simi-
lares a las exigidas, a juicio de la Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del título correspondien-
te. Las prácticas realizadas por los estudiantes en el marco de los convenios de colaboración educativa realizados
por el Centro responsable de la titulación únicamente podrán ser reconocidos cuando en el correspondiente plan de
estudios figuren Prácticas Externas con carácter obligatorio u optativo.
Artículo 3. Reconocimiento de créditos entre enseñanzas de grado y títulos del sistema universitario anterior al RD
1393/2007
3.1. Títulos de Grado que sustituyen a títulos de las anteriores enseñanzas en la Universidad de Castilla-La Mancha.
3.1.1. Los estudiantes que hayan comenzado estudios conforme al sistema universitario anterior al regulado en el
RD 1393/2007, podrán acceder a las enseñanzas de Grado previa admisión por la Universidad de Castilla-La Man-
cha conforme a su normativa reguladora y lo previsto en el citado Real Decreto.
3.1.2. En caso de extinción de una titulación en la Universidad de Castilla-La Mancha por implantación de un nue-
vo título de Grado, la adaptación del estudiante al nuevo plan de estudios implicará el reconocimiento de los créditos
superados en función de la adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a las materias o asignatu-
ras cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulación de Grado. Cuando tales compe-
tencias y conocimiento no estén explicitados o no puedan deducirse, se tomará como referencia el número de crédi-
tos y/o los contenidos de las materias cursadas.
3.1.3. Igualmente, se procederá al reconocimiento de los créditos superados que tengan carácter transversal en los
nuevos estudios de grado.
3.1.4. Las materias o asignaturas superadas en un plan antiguo de la Universidad de Castilla-La Mancha que no ten-
gan equivalencia con alguna de las del nuevo grado, se incorporarán en el expediente académico del alumno como
créditos genéricos de carácter optativo. Si en el proceso de adaptación se completara toda la optatividad requerida,
los créditos restantes se pasarán al expediente con el carácter de transferidos.
3.1.5. A estos efectos, los planes de estudios conducentes a los nuevos títulos de Grado contendrán un cuadro de
equivalencias en el que se relacionarán las materias o asignaturas del plan o planes de estudios en extinción en la
Universidad de Castilla-la Mancha con sus equivalentes en el plan de estudios de la titulación de Grado.
3.2. Reconocimiento de créditos entre estudios diferentes.
El reconocimiento de créditos en una titulación de Grado de las materias o asignaturas superadas en una titulación
del sistema universitario anterior al RD 1393/2007, que no haya sido sustituido por dicho título de grado, se regirá
por lo establecido en todos los puntos del apartado 2.2.1 y del 2.2.2 de la presente normativa.
Artículo 4. Reconocimiento de créditos correspondientes a títulos de Grado regulados por normativa nacional o co-
munitaria
4.1. Se reconocerán automáticamente los créditos de los módulos o materias definidos en las Órdenes Ministeriales
que establecen los requisitos para la verificación de los títulos universitarios oficiales que habilitan para el ejercicio
de una determinada profesión.
4.2. Asimismo, se reconocerán los módulos o materias definidos a nivel europeo para aquellas titulaciones sujetas a
normativa comunitaria.
Articulo 5. Reconocimiento de créditos por actividades universitarias
Se podrán reconocer hasta 6 créditos por la participación de los estudiantes en las actividades especificadas en el
art. 46.2.i) de la Ley Orgánica 6/2001 de Universidades, de 21 de diciembre, de acuerdo con la normativa que al
efecto estableció la Universidad por acuerdo de Consejo de Gobierno de 5 de octubre de 2011 para el reconocimien-
to de créditos en estudios de grado por la participación en actividades universitarias, culturales, deportivas, de repre-
sentación estudiantil, solidarias y de cooperación en la UCLM. El número de créditos reconocidos por estas activida-
des se computarán entre los créditos optativos exigidos en el correspondiente plan de estudios.
Artículo 6. Reconocimiento de créditos en las enseñanzas oficiales de Máster Universitario
6.1. Quienes estando en posesión de un título oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero, accedan a las enseñan-
zas conducentes a la obtención de un título de Máster Universitario podrán obtener reconocimiento de créditos por
materias previamente cursadas, teniendo en cuenta la adecuación entre las competencias y conocimientos asocia-
dos a las enseñanzas superadas y los previstos en el plan de estudios del Máster Universitario.
6.2. Igualmente, entre enseñanzas de Máster Universitario, sean de la fase docente de Programas de Doctorado re-
gulados por el Real Decreto 778/1998, de Programas Oficiales de Postgrado desarrollados al amparo del Real De-
creto 56/2005 o de títulos de Máster desarrollados al amparo del Real Decreto 1393/2007, serán objeto de reconoci-
miento las materias cursadas en función de la adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a las
enseñanzas superadas y los previstos en el plan de estudios del título de Máster que se curse en el momento de la
solicitud.
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6.3. En el caso de títulos oficiales de Máster que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas en España, para
los que el Gobierno haya establecido las condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudios, se recono-
cerán los créditos de los módulos definidos en la correspondiente norma reguladora. En caso de no haberse supera-
do íntegramente un determinado módulo, el reconocimiento se llevará a cabo por materias o asignaturas en función
de las competencias y conocimientos asociados a las mismas.
Artículo 7. Reconocimiento de estudios superiores no universitarios
7.1. En virtud de los dispuesto en el artículo 36 de la Ley Orgánica de Universidades, en la redacción dada por la
Ley Orgánica 4/2007, de 12 de abril, y de acuerdo con los criterios y directrices fijadas por el Gobierno de la Nación,
en su caso, el Gobierno de la Comunidad Autónoma y el procedimiento que establezca la Universidad de Castilla-La
Mancha, podrán ser reconocidos en titulaciones oficiales de grado estudios cursados en enseñanzas artísticas supe-
riores, en la formación profesional de grado superior, en las enseñanzas profesionales de artes plásticas y diseño de
grado superior y en las enseñanzas deportivas de grado superior.
7.2. A estos efectos, de conformidad con lo dispuesto en el art.- 77.3 de la Ley 7/2010, de 20 de julio, de Educación
de Castilla-La Mancha, y en el art.5.2 del R.D. 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de Estudios en
el ámbito de la Educación Superior, se promoverán los acuerdos de colaboración necesarios entre la universidad y
la Comunidad Autónoma para establecer el reconocimiento de créditos entre estudios de grado y ciclos formativos
de grado superior de la formación profesional.
7.3. Cuando una misma enseñanza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma deberán
acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de enseñanzas superiores no universitarias en los mis-
mos términos. En cualquier caso, la Universidad establece que el número máximo de créditos que se podrán recono-
cer en una titulación de grado por estudios superiores no universitarios será de 54.
Artículo 7. Bis. Reconocimiento de créditos por experiencia profesional o laboral y enseñanzas universitarias no ofi-
ciales
7 bis.1. La experiencia profesional o laboral debidamente acreditada, conforme a los criterios establecidos por el
Centro responsable de la enseñanza, podrá ser reconocida en forma de créditos que computarán a efectos de la ob-
tención de un título oficial de Grado o Máster Universitario, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las
competencias inherentes a dicho título. La Comisión de Reforma de Títulos, Planes de Estudio y Transferencia de
Créditos tendrá en cuenta los siguientes criterios para reconocer créditos por experiencia laboral o profesional:
- El reconocimiento se aplicará preferentemente en los créditos de prácticas externas (practicum) que contemple el
plan de estudios o, en su caso, en materias de contenido eminentemente práctico (más del 50 % de los créditos de
la materia).
- El estudiante que solicite el reconocimiento de créditos por experiencia profesional deberá aportar:
¿ Solicitud de reconocimiento de créditos en el formato oficial que habilite la Universidad.
¿ Certificado de vida laboral expedido por la Seguridad Social.
¿ Certificado de la empresa o empresas en las que haya desarrollado la actividad susceptible de reconocimiento en
el que el Director de Recursos Humanos o persona que ocupe un puesto de similar responsabilidad certifique las
funciones realizadas por el trabajador. En el caso de trabajadores autónomos, no será necesario la aportación de di-
cho documento, aunque la Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro podrá requerir la do-
cumentación complementaria que considere oportuna.
¿ Memoria realizada por el estudiante en la que explique las tareas desarrolladas en los distintos puestos que ha
ocupado y en las que, en su opinión, le han permitido obtener algunas de las competencias inherentes al título en el
que desea obtener el reconocimiento académico.
- Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros, a la vista de la documentación pre-
sentada por el estudiante, podrán acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspectos y, en su ca-
so, realizar una prueba de carácter objetivo para valorar las competencias que declara poseer el estudiante.
- Cuando el reconocimiento de créditos se pretenda aplicar sobre una asignatura que no sean las prácticas externas
o que no tenga un carácter práctico, la Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, si esti-
ma que podría ser reconocible, deberá elaborar un informe y remitir la solicitud junto con la documentación aportada
por el estudiante a la Comisión de Reforma de Títulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Universi-
dad, que será el órgano responsable de resolver el reconocimiento de créditos de asignaturas por la acreditación de
experiencia profesional.
7 bis.2. Podrán ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en enseñanzas universitarias no oficiales condu-
centes a la obtención de los títulos referidos en el art.- 34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
versidades. A estos efectos serán reconocibles en las enseñanzas oficiales los créditos obtenidos en estudios uni-
versitarios no oficiales que se encuentren inscritos en el Registro de Universidades, Centros y Títulos (RUCT) con-
forme a lo dispuesto en el art. 17 del RD 1509/2008, de 12 de septiembre.
7 bis.3. El número de créditos objeto de reconocimiento por experiencia profesional o laboral y enseñanzas univer-
sitarias no oficiales no podrá ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento de los créditos totales que constituyen el
plan de estudios.
7 bis.4. Sin perjuicio de lo dispuesto en el punto anterior, los créditos procedentes de títulos propios de la Universi-
dad de Castilla-La Mancha podrán, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al se-
ñalado anteriormente o, en su caso, ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el título haya sido ex-
tinguido y sustituido por un título oficial y así se haga constar expresamente en la memoria de verificación del nuevo
plan de estudios.
7 bis.5. Las memorias elaboradas para la verificación del Consejo de Universidades de los títulos de Grado y Más-
ter Universitario, deberán incluir, si así lo estima el órgano responsable de las enseñanzas, la posibilidad de recono-
cimiento de créditos por otras enseñanzas universitarias no oficiales y, en su caso, la posibilidad de reconocimiento
de la experiencia profesional o laboral en el ámbito de la titulación que el nuevo estudiante pudiera acreditar.
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7 bis.6. Cuando una misma enseñanza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma de-
berán acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de la experiencia profesional y laboral y ense-
ñanzas universitarias no oficiales en los mismos términos.
Artículo 8. Estudios extranjeros
8.1. Para los estudiantes que soliciten el reconocimiento de los créditos por haber cursado estudios universitarios
en el extranjero, se mantiene el régimen establecido por el RD 285/2004, de 20 de febrero, por el que se regulan las
condiciones de homologación y convalidación de títulos y estudios extranjeros de educación superior.
8.2. Una vez efectuada la homologación, el reconocimiento de créditos estará sujeto a los preceptos contenidos en
la presente normativa.
Artículo 9.- Estudios interuniversitarios y programas de movilidad
En las enseñanzas que se organicen de forma conjunta con otras Universidades españolas o extranjeras, y en los
programas de movilidad se estará, en lo concerniente al reconocimiento de créditos, a lo dispuesto en los correspon-
dientes convenios y a los protocolos establecidos por la Universidad de Castilla-La Mancha.
Capítulo II
Transferencia de Créditos
Artículo 10: Definición
10.1. Según la redacción dada por el punto 2 del artículo 6 del Real Decreto 1393/2007, la transferencia de créditos
implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las enseñanzas seguidas por cada estudiante,
se incluirán la totalidad de los créditos superados en enseñanzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u
otra universidad, que no hayan conducido a la obtención de un título oficial.
10.2. La transferencia de créditos requiere la previa aceptación del estudiante en las enseñanzas correspondientes.
Artículo 11. Procedimiento
11.1. El procedimiento administrativo para la transferencia de créditos se iniciará a solicitud del interesado, dirigida al
Sr. Decano/Director del respectivo Centro, o en su caso, al Coordinador del Máster Universitario.
11.2. Si los créditos cuya transferencia se solicita han sido superados en otro centro universitario, la acreditación do-
cumental de los créditos cuya transferencia se solicita deberá efectuarse mediante certificación académica oficial por
traslado de expediente, emitida por las autoridades académicas y administrativas de dicho centro.
Capítulo III
Órganos competentes de Resolución, plazos y procedimiento, e incorporación al expediente de los estudiantes el re-
conocimiento y la transferencia de créditos
Artículo 12. Órganos competentes para la resolución de reconocimiento de créditos en Títulos de Grado y Máster
12.1. Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros estarán constituidas por cin-
co miembros designados por el órgano responsable del programa, siendo uno de ellos un representante de los estu-
diantes. Sus funciones serán:
- Estudio, propuesta y emisión de resolución expresa, sin perjuicio de lo dispuesto en el Art. 7.bis, sobre las solicitu-
des de reconocimiento de créditos. A tal efecto, las Comisiones podrán solicitar informes a los Departamentos que
correspondan. Las resoluciones de reconocimiento deberán dictarse respetando la fecha límite que el Vicerrectorado
con competencias en materia de estudiantes fije para cada curso académico al efecto, y, en todo caso, en un plazo
máximo de tres meses desde la presentación de la solicitud.
- En la resolución de reconocimiento se deberá indicar el tipo de créditos reconocidos, así como las materias o asig-
naturas que el estudiante no deberá cursar por considerar que ya han sido adquiridas las competencias correspon-
dientes a los créditos reconocidos.
- Elaborar, en coordinación con los Departamentos que correspondan, tablas de reconocimiento para aquellos su-
puestos en que proceda el reconocimiento automático de créditos obtenidos en otras titulaciones oficiales de Grado,
de la misma o distinta rama de conocimiento, o en titulaciones oficiales de Máster Universitario. Las tablas de reco-
nocimiento serán públicas para informar con antelación a los estudiantes sobre las materias o asignaturas que les
serán reconocidas.
- Emitir informe, previamente a su tramitación, sobre los recursos que se puedan interponer respecto al reconoci-
miento de créditos.
- Las resoluciones de reconocimiento y los acuerdos adoptados sobre las reclamaciones interpuestas contra el reco-
nocimiento serán firmadas por el Presidente de la Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos corres-
pondiente.
12.2. Se constituirá la Comisión de Reforma de Títulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Univer-
sidad, formada por los vicerrectores con competencias en materia de grado, máster, y ordenación académica, o per-
sonas en quien deleguen, un profesor doctor por cada una de las ramas de conocimiento, nombrados por el Con-
sejo de Gobierno a propuesta del Consejo de Dirección, y dos representantes de estudiantes, uno de grado y otro
de postgrado, y como secretario, el Director Académico del vicerrectorado con competencias en materia de Grado y
Máster.
Sus funciones serán:
- Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Cen-
tros en los procesos de reconocimientos de créditos.
- Coordinar a las Comisiones Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros para que exista una línea
común de actuación en la aplicación de esta normativa.
- Resolver, en primera instancia, las dificultades que pudieran surgir en los proceso de reconocimiento.
- Revisión de los recursos de alzada que se interpongan a las resoluciones de las Comisiones de Reconocimiento y
Transferencia de Créditos de los Centros.
- Validar las tablas de reconocimiento automáticas que publiquen los Centros.
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- Informar los reconocimientos que se puedan establecer entre Ciclos Formativos de Grado Superior y las enseñan-
zas universitarias, así como los posibles reconocimientos de la experiencia laboral que se pudiera contemplar en los
distintos planes de estudios.
- Resolver las propuestas de reconocimiento de créditos de asignaturas por experiencia profesional o laboral, previo
informe favorable del Centro responsable de la titulación.
12.3. Contra los acuerdos de las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos, se podrá interponer
reclamación en el plazo de 10 días hábiles a contar desde el día siguiente de la recepción de la resolución de reco-
nocimiento.
12.4. Contra los acuerdos adoptados por las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la fase
de reclamación, los interesados podrán interponer recurso de alzada ante el Rector, en el plazo de un mes a contar
desde el día siguiente al de la notificación.
Artículo 13. Plazos y procedimientos
13.1. La Universidad podrá establecer anualmente uno o dos plazos de solicitud para que los estudiantes puedan
solicitar el reconocimiento y transferencia de créditos, con el fin de ordenar el proceso en los periodos de matrícula.
13.2. Los expedientes de reconocimiento de créditos se tramitarán a solicitud del interesado en las unidades admi-
nistrativas que determine la Universidad, quien deberá aportar la certificación académica, así como el plan de estu-
dios de origen y el programa de todas las asignaturas de las que se solicite el reconocimiento, con indicación de las
competencias adquiridas.
13.3. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendrán su origen en materias o asignaturas realmente cursadas
y superadas, en ningún caso se referirán a materias o asignaturas previamente reconocidas, convalidadas o adapta-
das.
13.4. Aquellos estudiantes solicitantes de transferencia de créditos que hayan cursados sus enseñanzas en una Uni-
versidad distinta de la UCLM deberán aportar los documentos oficiales requeridos para hacer efectiva la incorpora-
ción de la información a su expediente académico.
Artículo 14. Incorporación al expediente del reconocimiento y la transferencia de créditos
14.1. Los créditos, encuadrados en la unidad formativa evaluada y certificada, se incorporarán al nuevo expediente
del estudiante con el literal, la tipología, el número de créditos y la calificación obtenida en el expediente de origen,
con indicación de la Universidad en la que se cursaron (Asignatura cursada en la titulación T, Universidad U).
14.2. Si al realizarse el reconocimiento, se modificara la tipología de los créditos origen, se indicará en el expediente
la tipología de origen pero también se hará constar el tipo de créditos reconocidos en destino.
14.3. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del correspondiente título, serán incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Título, regulado en el Real Decreto 1044/2003, de 1
de agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedición por las universidades del suplemento Euro-
peo al Título.
14.4. Con objeto de facilitar la movilidad entre universidades integradas en el Espacio Europeo de Educación Supe-
rior, en las certificaciones académicas de los títulos oficiales que se expidan a los estudiantes deberán incluirse los
siguientes aspectos:
¿ Rama de conocimiento a la que se adscribe el título
¿ En caso de profesiones reguladas, referencia de la publicación oficial en la que se establezcan las condiciones del
plan de estudios y requisitos de verificación.
¿ Materias de formación básica a las que se vinculan las correspondientes materias o asignaturas, y
¿ Traducción al inglés de todas las materias y asignaturas cursadas por el estudiante.
14.5. El reconocimiento de créditos en estudios de Grado o Máster por enseñanzas universitarias no oficiales, por
enseñanzas superiores no universitarias o por experiencia profesional o laboral, previo abono del precio público co-
rrespondiente, se incorporará sin calificación, por lo que no computará a efectos de baremación del expediente.
DISPOSICÍÓN ADICIONAL
En las enseñanzas de Máster Universitario se habilita a la correspondiente Comisión Académica del Máster para que
actúe como Comisión de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de ese título.
DISPOSICÍÓN TRANSITORIA
Las convalidaciones de estudios para titulaciones no adaptadas al EEES, seguirán rigiéndose conforme a los crite-
rios establecidos en el Anexo I del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, por el que se establecen directri-
ces generales comunes de los planes de estudio de los títulos universitarios de carácter oficial y validez en todo el
territorio nacional, sin perjuicio de que serán las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos estable-
cidas en la presente normativa las competentes para dictar las correspondientes resoluciones.
DISPOSICÍÓN DEROGATORIA
Queda derogada la Normativa sobre Adaptación a los nuevos Planes de Estudio de la UCLM, aprobada en Junta de
Gobierno de 20 de julio de 1999.
DISPOSICIÓN FINAL
La presente normativa entrará en vigor al día siguiente de su publicación en el Boletín Oficial de la Universidad tras
su aprobación en Consejo de Gobierno.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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No se han previsto complementos de formación específicos para los estudiantes de nuevo ingreso que no estén en
posesión del Grado o Licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, titulaciones cuyos contenidos y compe-
tencias se han considerado como base y punto de partida para el diseño de estas enseñanzas. Dada la diversidad
de perfiles formativos desde los que está previsto que se pueda acceder a este título se ha considerado que su pro-
gramación y gestión resultaría compleja ya que los complementos formativos necesarios podrían variar notablemen-
te en función de la titulación y curriculum previos del alumno y no resultaría fácil compatibilizar horarios y ubicación
semestral.

En cualquier caso la Comisión Académica del Máster analizará este tipo de casos individualmente y procederá a
asignar a estos estudiante un tutor que atenderá a las peculiaridades y necesidades de formación de cada uno de
ellos y que les guíe en el proceso de adaptación proporcionándole el material educativo que tiene que estudiar para
suplir sus carencias formativas.
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL).

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA).

Trabajo de campo (AUTÓNOMA y PRESENCIAL)).

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y AUTÓNOMA).

Talleres o seminarios (PRESENCIAL).

Tutorías individuales (PRESENCIAL).

Elaboración de informes o trabajos (AUTÓNOMA

Estudio o preparación de pruebas (AUTÓNOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL).

Prácticas externas en la empresa

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

Actividad práctica tutorizada

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y prácticos

Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo individual o en grupo,
realización de cuestionarios on-line, participación en foros de discusión y debates en la plataforma virtual

Elaboración de memoria de prácticas

Actividad práctica

Prueba final de evaluación

Evaluación del tutor/es del trabajo (memoria escrita, trabajo práctico realizado, interés e iniciativa personal)

Evaluación de una comisión formada por tres miembros (formación del alumno, calidad y rigor científico del trabajo, capacidad de
trasmitir información oral y escrita, claridad de la exposición, capacidad de defensa y argumentación)

5.5 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: Actualización en Ciencia de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Actualización en Ciencia de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Poseer conocimientos actualizados sobre las propiedades físicas y químicas, prestando especial atención a los componentes minoritarios con actividad biológica,
y su relación con las propiedades sensoriales de los alimentos, para saber aplicarlos a la mejora de su calidad.

· Poseer conocimientos avanzados sobre la microbiología, la higiene y la biotecnología, aplicables en un contexto industrial encaminado a la elaboración de nue-
vos alimentos de alta calidad.

· Poseer conocimientos actualizados sobre la legislación alimentaria y su repercusión en la elaboración de productos de alto valor añadido.

· Conocer y saber aplicar métodos y técnicas estadísticas avanzadas para representar, analizar e interpretar la información relativa a las propiedades de los alimen-
tos, así como al diseño y control de sus procesos de elaboración.

· Conocer y saber aplicar los retos de una nutrición óptima y de la antropología nutricional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Avances en el conocimiento de las propiedades físicas, químicas y sensoriales de los alimentos y sus componentes minoritarios con interés nu-
tricional o tecnológico. Aplicación a la mejora de la calidad.

Microbiología industrial aplicada a la elaboración de nuevos alimentos de alta calidad.

Calidad y Legislación alimentaria. Actualización de conceptos relacionados con la calidad y la legislación en el sector alimentario y su repercusión
en la elaboración de productos de alto valor añadido.

Estadística Aplicada. Métodos y técnicas estadísticas avanzadas para el análisis de datos.

Alimentación y nutrición. Retos de la nutrición óptima. Antropología nutricional y nutrigenómica.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Justificación de la materia: esta asignatura aporta los conocimientos avanzados relativos a las principales disciplinas de la Ciencia de los Alimentos
indispensables para que el estudiante de Máster adquiera una visión actualizada de los mismos, que le sirva para comprender, planificar y llevar a ca-
bo actividades de desarrollo o mejora de alimentos de calidad diferenciada y/o de alto valor añadido en un contexto industrial.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T4 - Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de información científico-técnica
de referencia internacional y para el manejo de programas y aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la
interpretación de resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los alimentos durante su
elaboración y/o conservación.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de los alimentos y su relación con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y científico.

E5 - Comprender los aspectos aplicados de la relación entre la ingesta de componentes funcionales y sus beneficios para la salud
humana, conociendo los principios, metodologías y aspectos éticos de los estudios de intervención nutricional y de los ensayos
clínicos.

E7 - Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificación estratégica de Marketing.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL). 22 100

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA). 33 0

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y
AUTÓNOMA).

6 75

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

12 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

73 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo
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Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
teóricos y prácticos

60.0 70.0

Portafolio del alumno: resolución
de ejercicios y supuestos prácticos,
actividades prácticas, trabajo individual o
en grupo, realización de cuestionarios on-
line, participación en foros de discusión y
debates en la plataforma virtual

30.0 40.0

NIVEL 2: Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer las posibilidades y ventajas del empleo de la calidad como estrategia de diferenciación, más allá de las figuras legislativas actualmente en vigor.

· Adquirir los conocimientos necesarios para la integración de los sistemas de gestión de la calidad y la seguridad alimentaria. Estar al tanto de la actividad y avan-
ces de plataformas que a nivel mundial o europeo persiguen este objetivo.

· Saber gestionar el proceso de acreditación de la competencia de los laboratorios de ensayo.

· Valorar la estabilidad de los componentes de los alimentos durante su proceso de elaboración y vida comercial para garantizar su calidad hasta su consumo final,
haciendo uso de las nuevas tecnologías implicadas en cada uno de los sectores de la industria.

· Predecir y controlar el comportamiento microbiano y la vida útil de un alimento, sirviéndose de herramientas que incluyen programas predictivos especializados.

· Conocer los riesgos y peligros emergentes, que surgen como resultado de la elaboración de nuevos productos y la aplicación de tecnologías novedosas, para ga-
rantizar la seguridad alimentaria mediante métodos rápidos de detección.

· Conocer los riesgos y peligros emergentes para garantizar la seguridad alimentaria en la producción, transformación y comercialización de un alimento.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La calidad como estrategia de diferenciación. Desde la producción al consumo. Alimentos con marca de calidad y otras tendencias más allá de las
figuras legisladas.

Estudio de casos.

Integración de sistemas de gestión de la calidad y la seguridad alimentaria. Cómo gestionar la integración de los sistemas de gestión de la cali-
dad y seguridad alimentaria y su certificación. La importancia de la certificación como estrategia de diferenciación.

Gestión de los laboratorios de ensayo. El proceso de acreditación de la competencia de los laboratorios de ensayo.

Estabilidad de los alimentos y predicción de vida útil. Estabilidad físico-química y microbiológica de componentes y alimentos con alto valor añadi-
do. Predicción de vida útil y microbiología predictiva.

Retos de la seguridad alimentaria. Detección y cuantificación de peligros durante la producción, transformación y comercialización de nuevos ali-
mentos. Elección y correcto uso de métodos rápidos de detección y/o identificación de microorganismos en la industria alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA: La asignatura Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos proporciona conocimientos para poder utilizar la ca-
lidad como estrategia de diferenciación y para la integración de los sistemas de gestión de la calidad y de la seguridad, así como su certificación en el
sector de la alimentación. Aporta además una formación especializada en los avances y retos relativos a la estabilidad de los componentes de los ali-
mentos durante su vida útil, especialmente aquellos bioactivos, y sirve como herramienta para garantizar una alta calidad. Por otra parte, trata discipli-
nas novedosas como la microbiología predictiva o el empleo de métodos rápidos relacionados con la calidad y seguridad alimentaria, haciendo espe-
cial hincapié en los riesgos y peligros emergentes asociados al desarrollo de nuevos productos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de los alimentos y su relación con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y científico.
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E2 - Conocer y saber aplicar los sistemas de gestión de la calidad de los alimentos y sus procesos de producción, para garantizar
la seguridad alimentaria y la estabilidad de las propiedades de sus componentes a lo largo de la vida útil de productos de alto valor
añadido.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL). 22 100

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA). 33 0

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y
AUTÓNOMA).

6 75

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

12 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

73 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
teóricos y prácticos

60.0 70.0

Portafolio del alumno: resolución
de ejercicios y supuestos prácticos,
actividades prácticas, trabajo individual o
en grupo, realización de cuestionarios on-
line, participación en foros de discusión y
debates en la plataforma virtual

30.0 40.0

NIVEL 2: Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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 CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Análisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Ampliar los conocimientos acerca de los principios de la evaluación sensorial de los alimentos y los métodos usados en los ensayos sensoriales.

· Conocer la fisiología de los sentidos y su relación con la percepción sensorial y la aceptación de los alimentos.

· Conocer cómo medir la preferencia de alimentos en diferentes contextos.

· Saber diseñar experimentos sensoriales así como analizar e interpretar adecuadamente los resultados obtenidos en ellos con el uso de herramientas
estadísticas.

- Comprender los conceptos, procesos y herramientas fundamentales de la planificación estratégica de marketing y tener la capacidad para llevar a ca-
bo estudios de mercado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Análisis sensorial avanzado. Bases fisiológicas de los sentidos e influencia psicológica. Métodos de evaluación sensorial. Paneles entrenados y su
control. Gestión y acreditación de laboratorios sensoriales.

Pruebas con consumidores. Diseño y desarrollo de pruebas sensoriales con consumidores, técnicas cualitativas y cuantitativas.

Sensometría. Técnicas de análisis de datos: univariante, bivariante y multivariante. Herramientas estadísticas para analizar datos generados por pa-
neles de expertos y consumidores y obtener conclusiones.

Comercialización e investigación de mercados. Modelo de comportamiento del consumidor. Factores del proceso de decisión de compra. Técnicas
de investigación de mercados. Estrategias de marketing.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA: La valoración de las características organolépticas y del grado de preferencia expresado por los consumidores es
un aspecto imprescindible antes del lanzamiento comercial de un nuevo producto alimentario. La asignatura Análisis sensorial avanzado y comporta-
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miento del consumidor ofrece una panorámica actualizada de los ensayos sensoriales que utilizan tanto paneles entrenados como consumidores. Se
proporcionan conocimientos que permitan el adecuado diseño de experimentos, el tratamiento estadístico de los datos sensoriales y la gestión y acre-
ditación de laboratorios de ensayos sensoriales. Se relacionan los fundamentos del marketing y la estrategia empresarial con la preferencia de los con-
sumidores.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.

T4 - Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de información científico-técnica
de referencia internacional y para el manejo de programas y aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la
interpretación de resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los alimentos durante su
elaboración y/o conservación.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de los alimentos y su relación con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y científico.

E7 - Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificación estratégica de Marketing.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL). 22 100

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA). 33 0

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y
AUTÓNOMA).

6 75

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

12 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

73 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN
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SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
teóricos y prácticos

60.0 70.0

Portafolio del alumno: resolución
de ejercicios y supuestos prácticos,
actividades prácticas, trabajo individual o
en grupo, realización de cuestionarios on-
line, participación en foros de discusión y
debates en la plataforma virtual

30.0 40.0

NIVEL 2: Tendencias en el sector de la alimentación

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tendencias en el sector de la alimentación

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Comprender y saber analizar las tendencias actuales en el sector de la alimentación: nuevos hábitos de alimentación, nuevos alimentos y bebidas.

· Conocer las especificaciones de la materia prima, los tratamientos de higienización o pasteurización y la elaboración industrial y envasado, así como
las características nutricionales y organolépticas de los alimentos de V Gama.

· Conocer las nuevas técnicas culinarias y gastronómicas y en particular las modificaciones estructurales, sensoriales y nutricionales que sufren los ali-
mentos como consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios.

· Saber gestionar un servicio de restauración colectiva, conocer los sistemas de elaboración de platos y su almacenamiento en particular el control de
puntos críticos.

Conocer el valor nutricional de platos preparados, prestando atención a colectivos con necesidades especiales (alérgicos, ancianos, etc.).

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tendencias en alimentación. Cambios en los hábitos de alimentación. Nuevos alimentos, bebidas e ingredientes. Innovación en distintos sectores de
la industria alimentaria.

Alimentos de V Gama. Especificaciones de la materia prima para ser destinadas a la V Gama. Tratamientos de higienización o pasteurización. Carac-
terísticas microbiológica, físico-química, nutritiva y sensorial de los productos. Elaboración industrial y envases para productos de V Gama.

Gastronomía y tecnología culinaria. Técnicas culinarias y gastronómicas. Modificaciones estructurales y nutricionales que sufren los alimentos como
consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios. Aplicación de nuevas técnicas culinarias en la elaboración de platos y gastronomía molecular.

Restauración colectiva. Tipos de restauración colectiva. Planificación de espacios, instalaciones y equipamiento. Cadena en caliente y cadena en
frío. Recepción de materias primas y su almacenamiento. Elaboración de platos y almacenamiento de productos terminados. Control de puntos críticos
y control del valor nutricional en la elaboración de platos preparados. Planificación, diseño y elaboración de menús para distintas colectividades.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA: La innovación y el desarrollo de nuevos alimentos de alto valor añadido requieren comprender y saber analizar las
tendencias del sector de la alimentación y de los hábitos alimentarios. Hedónico, saludable, sostenible, funcional, diferente y ético son algunas de las
características que los consumidores demandan actualmente en los nuevos alimentos y bebidas. En esta asignatura se analizan las últimas tendencias
en alimentación y se abordan algunos de los sectores más implicados en ellas como son los alimentos de V Gama, la gastronomía y las nuevas técni-
cas alimentarias, así como la restauración colectiva.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T2 - Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigación, mostrando así iniciativa y
espíritu emprendedor.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E3 - Saber cómo llevar a cabo el diseño y la formulación de nuevos productos de calidad diferenciada y alto valor añadido,
reconociendo las tendencias en el sector de la alimentación.

E7 - Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificación estratégica de Marketing.
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL). 22 100

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA). 33 0

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y
AUTÓNOMA).

6 75

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

12 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

73 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
teóricos y prácticos

60.0 70.0

Portafolio del alumno: resolución
de ejercicios y supuestos prácticos,
actividades prácticas, trabajo individual o
en grupo, realización de cuestionarios on-
line, participación en foros de discusión y
debates en la plataforma virtual

30.0 40.0

NIVEL 2: Desarrollo industrial e investigación científica aplicada

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Desarrollo industrial e investigación científica aplicada

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer y saber explorar las fuentes de innovación para la obtención de ideas sobre nuevos productos.

· Comprender y tener la capacidad de analizar las diferentes etapas que forman parte del diseño y formulación de nuevos productos, desde la genera-
ción de las ideas hasta la comercialización.

· Adquirir la capacidad de gestionar las actividades de desarrollo y la innovación en una industria alimentaria.

· Saber cuál es el marco legal a nivel nacional e internacional en lo relativo a la protección intelectual e industrial y su importancia en la industria de la
alimentación, desde el desarrollo del producto hasta las de etiquetado y marketing.

· Conocer el valor de la investigación científica aplicada y la innovación en el ámbito de la empresa alimentaria.

· Conocimiento de las últimas novedades en técnicas de análisis de alimentos, y adquisición de la capacidad para la interpretación de los resultados
obtenidos en dichos análisis.

Conocer novedosos índices y marcadores de autenticidad, trazabilidad y calidad en alimentos y saber aplicar metodologías adecuadas para enfrentar-
se a futuros retos en este campo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Diseño y formulación de nuevos productos. Definición y caracterización de nuevos productos. Fases para el desarrollo de un nuevo producto ali-
menticio. Fuentes de ideas para la innovación en la industria alimentaria.

Desarrollo industrial y protección intelectual. Actividades de I+D+i en la industria alimentaria. Innovación abierta. Fuentes de financiación y gestión
de proyectos. Tipos de derechos de propiedad intelectual: patentes, secreto industrial, marcas registradas, propiedad intelectual en el etiquetado y el
marketing. Gestión de la propiedad intelectual en la industria alimentaria.

Métodos y técnicas de la investigación científica aplicada. El conocimiento y el método científico. Técnicas y pasos de la investigación. Clasifica-
ción de las hipótesis. Las variables: su categorización y medición. Validez y confiabilidad de las mediciones. La selección de la muestra. Búsqueda
avanzada de fuentes de información.

Soluciones analíticas avanzadas para los retos industriales y científicos. Técnicas avanzadas de preparación de muestras. Métodos espectroscó-
picos, cromatograficos y de biodetección. Introducción a la alimentómica o foodómica. Índices y marcadores de autenticidad, trazabilidad y calidad en
alimentos.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA: La asignatura de Desarrollo industrial e investigación científica aplicada proporciona a los estudiantes capacidad
para explorar las fuentes de ideas innovadoras, conocimientos sobre las etapas que forman parte del diseño y la formulación de nuevos productos
hasta su comercialización. Se pretende que sean capaces de diseñar y gestionar las actividades de desarrollo y la innovación en una industria alimen-
taria, proporcionando al mismo tiempo conocimientos sobre la gestión de la propiedad intelectual generada. Por otra parte, aporta formación especiali-
zada en las últimas novedades en técnicas de análisis de alimentos, la interpretación de los resultados obtenidos, su aplicación como novedosos índi-
ces y marcadores de autenticidad y calidad en alimentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T2 - Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigación, mostrando así iniciativa y
espíritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.

T4 - Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de información científico-técnica
de referencia internacional y para el manejo de programas y aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la
interpretación de resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los alimentos durante su
elaboración y/o conservación.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de los alimentos y su relación con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y científico.

E3 - Saber cómo llevar a cabo el diseño y la formulación de nuevos productos de calidad diferenciada y alto valor añadido,
reconociendo las tendencias en el sector de la alimentación.

E4 - Conocer y saber aplicar los métodos y técnicas para el desarrollo industrial y la investigación científica aplicada a la
formulación o mejora de alimentos de calidad, así como saber planificar y gestionar proyectos de I+D+i.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL). 22 100

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA). 33 0

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y
AUTÓNOMA).

6 75

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

12 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

73 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES
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Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
teóricos y prácticos

60.0 70.0

Portafolio del alumno: resolución
de ejercicios y supuestos prácticos,
actividades prácticas, trabajo individual o
en grupo, realización de cuestionarios on-
line, participación en foros de discusión y
debates en la plataforma virtual

30.0 40.0

NIVEL 2: Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Comprender la relación entre la alimentación y la salud, en particular en lo que se refiere a los efectos beneficiosos para la salud de la ingesta de ali-
mentos funcionales. Conocer y aplicar la reglamentación sobre las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables de los alimentos funciona-
les y los principios de los estudios de intervención nutricional y ensayos clínicos que permiten evaluar científicamente dichas propiedades.

· Reconocer las características químicas y tecnológicas, las propiedades bioactivas y sus métodos de cuantificación y la aplicación de los componen-
tes funcionales en la preparación de los alimentos.

Reconocer y utilizar las técnicas y metodologías empleadas en la preparación de ingredientes y alimentos funcionales: su obtención a partir de las ma-
terias primas (extracción, separación); su incorporación a los alimentos: (encapsulación, emulsificación). Conocer los efectos del procesado industrial y
culinario en la estabilidad del ingrediente funcional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Alimentos funcionales y salud. Alimentación y salud. Efectos beneficiosos para la salud de los alimentos funcionales. Reglamentación sobre decla-
raciones nutricionales y propiedades saludables de los alimentos funcionales. Estudios de intervención y ensayos clínicos.

Propiedades y aplicaciones de ingredientes bioactivos. Ingredientes funcionales de naturaleza lipídica. Ingredientes funcionales de origen vegetal.
Ingredientes funcionales de origen lácteo. Probióticos y prebióticos.

Desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales. Obtención de ingredientes funcionales. Incorporación de ingredientes funcionales a los alimen-
tos: encapsulación, emulsificación. Efecto del procesado industrial y culinario en la estabilidad de los ingredientes funcionales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA:

El Máster en el que se incluye esta asignatura pretende profundizar en la formación de los alumnos en el desarrollo de nuevos alimentos, o en la me-
jora de los ya existentes, recogiendo la demanda cada día más patente en la sociedad de una alimentación con excelentes cualidades desde el punto
organoléptico que, al mismo tiempo, ayude a mantener o a mejorar la salud.

Así, aunque seguir una dieta equilibrada continúe siendo un objetivo clave para prevenir deficiencias y las enfermedades asociadas y también los ries-
gos de la ingesta excesiva de algunos nutrientes, la nutrición óptima persigue establecer una ingesta adecuada de tantos componentes de alimentos
como sea posible para mantener y promover el bienestar y la salud y/o reducir el riesgo de enfermedades, especialmente aquellas relacionadas con
factores dietéticos. La respuesta de la industria alimentaria a esta demanda ha sido la puesta en el mercado de alimentos funcionales, entendidos co-
mo alimentos que poseen propiedades que ayudan a mejorar la salud y/o reducir el riesgo de padecer determinadas enfermedades más allá de la fun-
ción básica de suministrar nutrientes.

Esta asignatura pretende hacer llegar al alumno los conocimientos necesarios para que, integrados con el resto de conocimientos adquiridos en el
máster, puedan trabajar en el desarrollo de alimentos funcionales, que sean sanos, apetitosos, fáciles de usar y tan ¿naturales¿ (mínimamente proce-
sados) como sea posible.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T2 - Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigación, mostrando así iniciativa y
espíritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E3 - Saber cómo llevar a cabo el diseño y la formulación de nuevos productos de calidad diferenciada y alto valor añadido,
reconociendo las tendencias en el sector de la alimentación.

E5 - Comprender los aspectos aplicados de la relación entre la ingesta de componentes funcionales y sus beneficios para la salud
humana, conociendo los principios, metodologías y aspectos éticos de los estudios de intervención nutricional y de los ensayos
clínicos.

E6 - Conocer las propiedades de los componentes biológicamente activos y saber utilizar los métodos y técnicas para la preparación
de ingredientes y alimentos funcionales.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL). 22 100

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA). 33 0

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y
AUTÓNOMA).

6 75

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

12 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

73 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
teóricos y prácticos

60.0 70.0

Portafolio del alumno: resolución
de ejercicios y supuestos prácticos,
actividades prácticas, trabajo individual o
en grupo, realización de cuestionarios on-
line, participación en foros de discusión y
debates en la plataforma virtual

30.0 40.0

NIVEL 2: Innovación tecnológica en la industria alimentaria
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5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER 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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Innovación tecnológica en la industria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Capacidad para abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los novedosos procesos de transformación, conservación y en-
vasado de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios. Aplicar tecnologías avanzadas para la mejora de procesos y el diseño de nuevos
productos en los distintos sectores de la industria alimentaria.

· Conocer los procesos biotecnológicos más usuales en la industria de alimentos para la elaboración de alimentos y bebidas y/o para la obtención de
metabolitos de alto valor añadido como enzimas o compuestos con impacto sensorial.

Conocer los procesos biotecnológicos aplicables al tratamiento de residuos industriales.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Nuevas tecnologías de transformación y conservación de alimentos. Aplicación de ultrasonidos. Altas presiones hidrostáticas. Ozonización. Luz
ultravioleta. Termosonicación, y manotermosonicación.

Nuevos procesos de envasado. Envasado activo e inteligente. Envasado de alimentos para su procesado por tecnologías emergentes.

Avances en microbiología industrial y biotecnología. Sistemas celulares microbianos. Importancia biotecnológica de levaduras y bacterias lácticas.
Producción microbiana de ingredientes alimentarios. Tecnología enzimática. Biorremediación.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA: El desarrollo de alimentos de alto valor añadido requiere el empleo de novedosas tecnologías de producción que
permitan entre otras estabilizar los alimentos por medio de tratamientos no térmicos de conservación. Por otro lado, el envasado del producto acabado
tiene una especial relevancia para asegurar el mantenimiento de sus valiosas propiedades hasta su consumo final. Por ello, esta asignatura aborda las
tecnologías emergentes de transformación, conservación y envasado de alimentos y su aplicación en los distintos sectores de la industria alimentaria.
Asimismo incluye conocimientos avanzados sobre microbiología industrial y biotecnología de alimentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E8 - Conocer y saber aplicar las tecnologías y los procesos biotecnológicos industriales emergentes e innovadores para la
elaboración de alimentos y bebidas de alto valor añadido

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Enseñanza teórica.( PRESENCIAL). 22 100

Enseñanza teórica (AUTÓNOMA). 33 0

Actividades prácticas (PRESENCIAL Y
AUTÓNOMA).

6 75

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

12 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

73 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Prácticas.
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Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
teóricos y prácticos

60.0 70.0

Portafolio del alumno: resolución
de ejercicios y supuestos prácticos,
actividades prácticas, trabajo individual o
en grupo, realización de cuestionarios on-
line, participación en foros de discusión y
debates en la plataforma virtual

30.0 40.0

NIVEL 2: Prácticas externas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Prácticas externas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Prácticas Externas 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Tomar contacto con el mundo laboral y conocer las funciones del especialista en Ciencia y Tecnología de los Alimentos en el mundo profesional.

· Obtener conocimientos sobre la gestión y organización del trabajo en una empresa o Institución relacionada con el sector alimentario.

· Saber aplicar los conocimientos teóricos y prácticos adquiridos en el Máster a los casos reales que se le presenten en el mundo laboral.

· Adquirir capacidad para el debate y la resolución de problemas surgidos en el desempeño de la profesión que podrían realizar en el futuro.

· Adquirir capacidad para la iniciativa y la toma de decisiones en el ámbito laboral.

Saber trabajar en equipo, adquirir responsabilidades y tener iniciativas en el desempeño de su actividad laboral, siendo consciente de la trascendencia
de sus resultados y de la toma de decisiones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El estudiante se incorporará a la Empresa/Institución para realizar una actividad profesional que previamente se coordinará entre los tutores (académi-
co y externo) relacionada con la actividad de la empresa y que permita la aplicación de los conocimientos, capacidades y actitudes adquiridos en los
estudios de Máster en el ámbito profesional.

La actividad a realizar por el alumno estará relacionada con los múltiples y diversos aspectos de la innovación y desarrollo de alimentos y de la discipli-
na de la Ciencia y Tecnología de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa en la que se integre.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA. La asignatura de Prácticas Externas es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los estudiantes en em-
presas, entidades e instituciones públicas o privadas bajo la codirección de un tutor interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella.
Están diseñadas para complementar la formación adquirida en el Máster, dirigidas a la preparación o afianzamiento del alumno para las actividades
profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de trabajo.

COMPETENCIAS: La asignatura de las Prácticas Externas tiene un carácter eminentemente profesional. Está especialmente relacionada con las com-
petencias transversales de ámbito general, siendo las específicas dependientes de la empresa en la que se realiza.

OBSERVACIONES:Las prácticas externas podrán realizarse en entidades públicas o privadas, Centros y Universidades tanto nacionales como inter-
nacionales, siempre que exista un Convenio firmado de colaboración entre la Universidad de Castilla-La Mancha o la Facultad de Ciencias y Tecnolo-
gías Químicas y el Centro/Institución externa.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T2 - Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigación, mostrando así iniciativa y
espíritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.
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5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 4 100

Tutorías individuales (PRESENCIAL). 15 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

40 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 1 100

Prácticas externas en la empresa 90 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo dirigido o tutorizado.

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

Actividad práctica tutorizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Elaboración de memoria de prácticas 20.0 40.0

Actividad práctica 30.0 50.0

Prueba final de evaluación 20.0 40.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

12

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Máster 12 Anual
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

12

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Capacitar al estudiante para que integre adecuadamente las competencias específicas y transversales adquiridas durante su formación en el Máster.

· Adquirir la formación necesaria para plantear un proyecto profesional o de investigación aplicada y resolverlo satisfactoriamente.

· Aprender a trabajar con rigor y a organizarse en la realización de su trabajo.

· Aplicar la metodología del trabajo científico y/o tecnológico y saber analizar de manera crítica los resultados obtenidos.

· Saber recopilar de forma rigurosa información bibliográfica actualizada sobre el trabajo realizado que ayude a la interpretación de los resultados.

· Realizar una memoria de calidad sobre el trabajo realizado y exponer los resultados de forma clara y coherente.

Adquirir la información necesaria sobre el trabajo realizado para poder realizar una defensa argumental y debate sobre los resultados obtenidos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo fin de Máster podrá realizarse sobre cualquiera de los contenidos que el estudiante adquirirá en las asignaturas del Máster, siendo especial-
mente recomendables aquellos que se refieran a materias con competencias específicas más relacionadas con su actividad profesional en el ámbito
de la Innovación y Desarrollo de Alimentos y de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

Las líneas de investigación propuestas estarán acordes con las actividades de los grupos implicados en la docencia: Aceite de Oliva y Grasas comesti-
bles; Biotecnología de levaduras; Productos Cárnicos; Productos Lácteos y bacterias lácticas; Enología y productos naturales; Simplificación, Automa-
tización y Miniaturización de procesos analíticos; Biological and Geophysical Fluid Numerical Modelling; y Comercialización e Investigación de Merca-
dos.

La información en cuanto a composición de los grupos, líneas de investigación, infraestructuras y equipos, y curriculum investigador aparece en la pá-
gina web de la Universidad (www.uclm.es/organos/vic_investigacion/catalogo).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA: El Trabajo Fin de Máster tiene la finalidad de conseguir que el estudiante ponga en práctica los conocimientos y
las competencias adquiridas durante el Máster de una manera conjunta, de forma que se ponga de manifiesto la relación entre las diversas materias y
su utilidad práctica para resolver casos reales que se aproximen a su labor profesional en el mercado laboral.

COMPETENCIAS:El Trabajo Fin de Máster se relaciona con todas las competencias tanto básicas como específicas de las enseñanzas, permitiendo
que el estudiante afiance las adquiridas con las diferentes materias. Está especialmente relacionado con las competencias transversales de ámbito ge-
neral, siendo las específicas dependientes de la temática de dicho trabajo.

OBSERVACIONES :El Trabajo Fin de Máster podrá realizarse tanto en la Universidad como en Empresas, Instituciones o Centros de Investigación
que ofrezcan sus instalaciones para ello y tengan convenio con la UCLM. Será supervisado por uno o varios docentes del Máster o un docente del
Máster y un responsable de la empresa.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la
lengua propia como en una segunda lengua.

T2 - Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigación, mostrando así iniciativa y
espíritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor científico o tecnológico.

T4 - Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de información científico-técnica
de referencia internacional y para el manejo de programas y aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la
interpretación de resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los alimentos durante su
elaboración y/o conservación.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

E9 - Ser capaz de realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, desarrollando las competencias
adquiridas durante las enseñanzas de Máster.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Trabajo de campo (AUTÓNOMA y
PRESENCIAL)).

180 20

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 4 100

Tutorías individuales (PRESENCIAL). 30 100

Elaboración de informes o trabajos
(AUTÓNOMA

76 0

Estudio o preparación de pruebas
(AUTÓNOMA).

9 0

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 1 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral

Trabajo dirigido o tutorizado.

Trabajo autónomo.

Pruebas de evaluación.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del tutor/es del trabajo
(memoria escrita, trabajo práctico
realizado, interés e iniciativa personal)

30.0 40.0

Evaluación de una comisión formada por
tres miembros (formación del alumno,
calidad y rigor científico del trabajo,
capacidad de trasmitir información oral
y escrita, claridad de la exposición,
capacidad de defensa y argumentación)

60.0 70.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad de Castilla-La Mancha Catedrático de
Universidad

30.4 100 27,4

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor
Asociado

8.7 100 9,5

(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor
Contratado
Doctor

8.7 100 7,1

Universidad de Castilla-La Mancha Ayudante Doctor 4.3 100 4,8

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor Titular
de Universidad

47.8 100 51,2

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

80 10 80

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

8.2 Procedimiento general de la Universidad para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes en términos de las
competencias expresadas en el apartado 3 de este anexo. Entre ellos se pueden considerar resultados de pruebas externas, trabajos fin de
Grado, trabajos fin de Máster, etc.

Las competencias definidas en la memoria de verificación del título son valoradas por dos vías:

1. A través de la evaluación de cada una de las materias: en cada una de las guías docentes, que para la Universidad de Castilla Mancha son electró-
nicas, con formato único y públicas sin restricción de acceso alguno, se definen:

a. El profesorado responsable de la materia y encargado de evaluar las competencias definidas en dicha materia.

b. Requisitos previos de la materia.

c. Justificación en el plan de estudios, relación con otras asignaturas/materias y con la profesión.

d. Competencias de la titulación que la materia contribuye a alcanzar.

e. Objetivos o resultados de aprendizaje esperados.

f. Temario / Contenidos.

g. Actividades o bloques de actividad y metodología de enseñanza aprendizaje.

h. La metodología de evaluación, incluyendo la modalidad y temporalidad de la evaluación.
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i. Secuencia de trabajo, calendario, hitos importantes e inversión temporal.

j. Bibliografía y recursos.

2. A través de la evaluación del Trabajo Fin de Máster: mediante la realización de esta actividad se evaluarán todas las competencias definidas en el
título. La evaluación de esta actividad la realizarán los Tribunales de Evaluación que a tal fin se crearán supervisados, a su vez, por la Comisión de
Evaluación de Trabajos Fin de Máster.

El seguimiento de los resultados del aprendizaje se realizan a través de los indicadores descritos en el Sistema de Garantía Interna de la Calidad del
Título y son analizados, tal y como se describe en el 'procedimiento de medición, análisis y mejora', por la Comisión de Garantía Interna de la Calidad
y las propuestas de mejora son incorporadas al 'informe anual de mejoras del título'. La difusión de los resultados se realiza a través del 'procedimiento
de información pública' recogido en el Sistema de Garantía Interna de la Calidad.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.uclm.es/organos/vic_docencia/eca/pdf/V0.SGIC.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2015

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Dado que el Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad es de nueva implantación en la Universidad de Castilla-La Man-
cha y no sustituye ni extingue otra enseñanza anterior, no hay procedimiento de adaptación de los estudiantes ya que no hay estudios anteriores al
nuevo Plan de Estudios.

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

02633318W JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

josemanuel.chicharro@uclm.es 629055381 926295465 VICERRECTOR DE
DOCENCIA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

50172450C JOSÉ JULIÁN GARDE LÓPEZ-BREA

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

julian.garde@uclm.es 680222323 926295385 RECTOR

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

02633318W JOSÉ MANUEL CHICHARRO HIGUERA

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MÓVIL FAX CARGO
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josemanuel.chicharro@uclm.es 629055381 926295465 VICERRECTOR DE
DOCENCIA

RESOLUCIÓN AGENCIA DE CALIDAD / INFORME DEL SIGC
Resolución Agencia de calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolución Agencia de calidad/Informe del SIGC: Anexo 1.
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre : APARTADO 2 24M2015 CON ALEGACIONES.pdf

HASH SHA1 : 3B5671A8BF450AFB298C13776AAACA9BEF90309C

Código CSV : 168528408829757341197825
Ver Fichero: APARTADO 2 24M2015 CON ALEGACIONES.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre : APARTADO 4.1.pdf

HASH SHA1 : 2F365AE3705193BB0421D4CA982F61E575B492B9

Código CSV : 154207161474301877438520
Ver Fichero: APARTADO 4.1.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre : apartado 5 24M2015.pdf

HASH SHA1 : E5FE17CAD51B975A8021028AA2A41C6752480934

Código CSV : 168503091659172666207189
Ver Fichero: apartado 5 24M2015.pdf

C
SV

: 7
15

05
68

84
09

62
02

59
92

21
73

1 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/168503091659172666207189.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=715056884096202599221731


Identificador : 4315521 Fecha : 06/02/2024

45 / 51

Apartado 6: Anexo 1
Nombre : APARTADO 6.1 24M2015.pdf

HASH SHA1 : 1001855145E26D41704F86FD13A45FF1706AF6AF

Código CSV : 168509492109979201145080
Ver Fichero: APARTADO 6.1 24M2015.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre : APARTADO 6.2.pdf

HASH SHA1 : 93638699C1A678A999A1E90338033D3E59F7CA24

Código CSV : 154270817990453826769968
Ver Fichero: APARTADO 6.2.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre : APARTADO 7.pdf

HASH SHA1 : EDD558D0091B658AC7885E5FC3C81124DCCEF338

Código CSV : 154309669501777500142125
Ver Fichero: APARTADO 7.pdf
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre : APARTADO 8.1 24M2015.pdf

HASH SHA1 : B767FDEC881CD0F169BF211DC82A3834119A4579

Código CSV : 168511754997239303466908
Ver Fichero: APARTADO 8.1 24M2015.pdf
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INFORME SOBRE LA PROPUESTA DE MODIFICACIÓN NO SUSTANCIAL DEL 


TÍTULOS UNIVERSITARIOS OFICIALES (GRADO Y MÁSTER)  


 


Denominación del Título  
Grado en Administración y Dirección de 


Empresas (2500678) 


Grado en Arquitectura (2501590) 


Grado en Bellas Artes (2501374) 


Grado en Bioquímica (2502458) 


Grado en Biotecnología (2503966) 


Grado en Ciencia y Tecnología de los 


Alimentos (2502459) 


Grado en Ciencias Ambientales (2502460) 


Grado en Ciencias de la Actividad Física y el 


Deporte (2500305) 


Grado en Comunicación Audiovisual 


(2503956) 


Grado en Criminología (2503888) 


Grado en Derecho (2501445) 


Grado en Economía (2500679) 


Grado en Educación Social (2500307) 


Grado en Enfermería (2500681) 


Grado en Enología (2503976) 


Grado en Español: Lengua y Literatura 


(2501375) 


Grado en Estudios Ingleses (2501376) 


Grado en Estudios Internacionales (2503823) 


Grado en Fisioterapia (2502462) 


Grado en Geografía, Desarrollo Territorial y 


Sostenibilidad (2503973) 


Grado en Historia (2501378) 


Grado en Historia del Arte (2501379) 


Grado en Humanidades y Estudios Sociales 
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(2501587) 


Grado en Humanidades y Patrimonio 


(2501588) 


Grado en Humanidades: Historia Cultural 


(2501589) 


Grado en Ingeniería Aeroespacial (2503950) 


Grado en Ingeniería Agrícola y 


Agroalimentaria (2502898) 


Grado en Ingeniería Civil y Territorial 


(2501775) 


Grado en Ingeniería de Edificación (2500773) 


Grado en Ingeniería Eléctrica (2502464) 


Grado en Ingeniería Electrónica, Industrial y 


Automática  (2502465) 


Grado en Ingeniería en Tecnologías de 


Telecomunicación (2503250) 


Grado en Ingeniería Forestal y del Medio 


Natural (2501778) 


Grado en Ingeniería Informática (2502466) 


Grado en Ingeniería Mecánica (2502467) 


Grado en Ingeniería Minera y Energética 


(2503266) 


Grado en Ingeniería Química (2502468) 


Grado en Lenguas y Literaturas Modernas: 


Francés-Inglés (2501380) 


Grado en Logopedia (2500303) 


Grado en Maestro en Educación Infantil 


(2500306) 


Grado en Maestro en Educación Primaria 


(2500486) 


Grado en Periodismo (2501447) 


Grado en Podología (2504013) 


Grado en Química (2501444) 


Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo 
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de Recursos Humanos (2500908) 


Grado en Terapia Ocupacional (2500304) 


Grado en Trabajo Social (2500680) 


Grado en Turismo (2504169) 


Grado en Matemáticas (2504758) 


Grado en Ingeniería Biomédica (2504757) 


Grado en Física (2504759) 


Grado en Psicología (2504754) 


Máster Universitario en Acceso a la Abogacía 


y a la Procura (4314757) 


Máster Universitario en Antropología 


Aplicada: entre la Diversidad y la 


Globalización (43132205) 


Máster Universitario en Auditoria de Cuentas 


(4317502) 


Máster Universitario en Auditoría Pública 


(4317236) 


Máster Universitario en Biomedicina 


Experimental (4311020) 


Máster Universitario en Consultoría y 


Asesoría Financiera y Fiscal (4312851) 


Máster Universitario en Crecimiento y 


Desarrollo Sostenible (4313199) 


Máster Universitario en Criminología y 


Delincuencia Juvenil (4311106) 


Máster Universitario en Cuidados de 


Enfermería de Larga Duración (4316418) 


Máster Universitario en Derecho 


Constitucional (4311830) 


Máster Universitario en Dirección de 


Empresas Turísticas (4316630) 


Máster Universitario en Educación Física en 


Educación Primaria y Deporte en Edad Escolar 


(4316461) 


Máster Universitario en Energías Renovables 


C
SV


: 7
06


04
60


88
25


02
62


69
22


39
40


1 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=706046088250262692239401





C
ód


ig
o 


se
gu


ro
 d


e 
V


er
ifi


ca
ci


ón
 : 


G
E


N
-5


8e
9-


f2
2f


-e
47


c-
f1


37
-a


10
5-


d8
75


-a
a3


a-
62


c6
 | 


P
ue


de
 v


er
ifi


ca
r 


la
 in


te
gr


id
ad


 d
e 


es
te


 d
oc


um
en


to
 e


n 
la


 s
ig


ui
en


te
 d


ire
cc


ió
n 


: h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tr
ac


io
n.


go
b.


es
/p


ag
S


ed
eF


ro
nt


/s
er


vi
ci


os
/c


on
su


lta
C


S
V


.h
tm


CSV : GEN-58e9-f22f-e47c-f137-a105-d875-aa3a-62c6


DIRECCIÓN DE VALIDACIÓN : https://sede.administracion.gob.es/pagSedeFront/servicios/consultaCSV.htm


FIRMANTE(1) : PILAR PANEQUE SALGADO | FECHA : 12/12/2023 16:36 | Sin acción específica


                                            


División de Evaluación Enseñanzas e Instituciones 4  V. 1.0 - 12/12/2023            
 


(4318534) 


Máster Universitario en Enseñanza Bilingüe y 


TIC para Infantil y Primaria (4317854) 


Máster Universitario en Estrategia y 


Marketing de la Empresa (4311018) 


Máster Universitario en Fiscalidad 


Internacional y Europea (4311019) 


Máster Universitario en Fisioterapia en 


Disfunciones del suelo pélvico (4317422) 


Máster Universitario en Fisioterapia 


Neurológica (4317425) 


Máster Universitario en Ingeniería 


Agronómica  (4313102) 


Máster Universitario en Ingeniería de 


Caminos, Canales y Puertos (4315143) 


Máster Universitario en Ingeniería de Minas 


(4317087) 


Máster Universitario en Ingeniería de Montes 


(4314448) 


Máster Universitario en Ingeniería de 


Telecomunicación (4315284) 


Máster Universitario en Ingeniería Industrial 


(4312850)  


Máster Universitario en Ingeniería Informática 


(4312799)  


Máster Universitario en Ingeniería Química 


(4313628) 


Máster Universitario en Iniciativa Empresarial: 


Análisis y Estrategias (4314445) 


Máster Universitario en Innovación y 


Desarrollo de Alimentos de Calidad (4315521) 


Máster Universitario en Investigación Básica y 


Aplicada en Recursos Cinegéticos (4311021) 


Máster Universitario en Investigación e 


Innovación educativa (4315629) 


Máster Universitario en Investigación en 
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Ciencias del Deporte (4312354) 


Máster Universitario en Investigación en 


Humanidades, Cultura y Sociedad (4312802) 


Máster Universitario en Investigación en 


Letras y Humanidades (4310500) 


Máster Universitario en Investigación en 


Prácticas Artísticas y Visuales (4311971) 


Máster Universitario en Investigación en 


Psicología Aplicada (4311831) 


Máster Universitario en Investigación 


Sociosanitaria (4311022) 


Máster Universitario en Modelización y 


Análisis de Datos Económicos (4317379) 


Máster Universitario en Patrimonio Histórico: 


Investigación y Gestión (4313101) 


Máster Universitario en Prevención de 


Riesgos Laborales (4317962) 


Máster Universitario en Producción y 


Comunicación Cultural (4317795) 


Máster Universitario en Profesor de 


Educación Secundaria Obligatoria y 


Bachillerato, Formación Profesional y 


Enseñanza de Idiomas (4311013) 


Máster Universitario en Psicología General 


Sanitaria (4317047) 


Máster Universitario en Química (4317769) 


Máster Universitario en Robótica y 


Automática (4318309) 


Máster Universitario en Sostenibilidad 


Ambiental en el Desarrollo Local y Territorial 


(4313629) 


Máster Universitario en Viticultura, Enología y 


Comercialización del Vino (4315164) 


Número de Modificación No 


Sustancial 
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Universidad Solicitante 
Universidad de Castilla-La Mancha 


 


El Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de 


las enseñanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, regula 


en su artículo 30 el procedimiento para la modificación no sustancial de los planes de 


estudios impartidos en centros universitarios no acreditados institucionalmente. 


En el citado artículo se establece que las modificaciones no sustanciales, una vez 


aprobadas por los órganos de gobierno de la universidad previo informe favorable de los 


sistemas internos de garantía de la calidad, serán remitidas a la agencia de calidad 


competente para su aceptación 


La Universidad ha remitido a ANECA la solicitud de modificación de los títulos indicados 


más arriba, al amparo del artículo 30 del RD 822/2021. Dicha solicitud ha sido evaluada 


conforme al procedimiento establecido por ANECA para este fin publicado en la Web de 


este organismo. El resultado de este proceso de evaluación es favorable y se sustancia en 


el siguiente informe.  


MOTIVACIÓN 


Las modificaciones propuestas se consideran modificaciones no sustanciales.  


 


El presente informe únicamente recoge la evaluación de los aspectos señalados en la 


solicitud de modificaciones no considerándose evaluados aquellos aspectos que la 


Universidad haya modificado en la memoria y no hayan sido señalados en el formulario de 


modificación. 


 


Modificaciones Solicitadas:  


CRITERIO 1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO 


1.2. Ámbito de conocimiento 


Siguiendo las instrucciones establecidas en el “Protocolo para Modificaciones No 


Sustanciales de Grado Y Máster”, en base a los Arts. 30 -33 del RD 822/2021, les aportamos 


para su aprobación el listado descriptivo por título de todas las modificaciones no 


sustanciales a implantar por la Universidad de Castilla-La Mancha en el curso académico 


2024-25, siendo en todos los casos la adscripción del ámbito de conocimiento el único 


aspecto a modificar, en adaptación a lo establecido en el Anexo I del citado Real Decreto. 
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UCLM: Titulaciones de Grado 


Id. GRADO 
ÁMBITO CONOCIMIENTO (Anexo I 


RD822/2021) 


G01 
Grado en Administración y Dirección de 


Empresas 


Ciencias económicas, administración y 


dirección de empresas, márquetin, 


comercio, contabilidad y turismo 


G02 Grado en Arquitectura 
Arquitectura, construcción, edificación y 


urbanismo, e ingeniería civil 


G03 Grado en Bellas Artes 
Historia del Arte y de la expresión 


artística, y bellas artes 


G04 Grado en Bioquímica Bioquímica y biotecnología 


G05 Grado en Biotecnología Bioquímica y biotecnología 


G06 Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Ciencias Agrarias y tecnología de los 


alimentos 


G07 Grado en Ciencias Ambientales Ciencias medioambientales y ecología 


G08 
Grado en Ciencias de la Actividad Física y el 


Deporte 
Actividad Física y ciencias del deporte 


G09 Grado en Comunicación Audiovisual 
Periodismo, comunicación, publicidad y 


relaciones públicas 


G10 Grado en Criminología Derecho y especialidades jurídicas 


G11 Grado en Derecho Derecho y especialidades jurídicas 


G12 Grado en Economía 


Ciencias económicas, administración y 


dirección de empresas, márquetin, 


comercio, contabilidad y turismo 


G13 Grado en Educación Social Ciencias de la Educación 


G14 Grado en Enfermería Enfermería 


G15 Grado en Enología 
Ciencias Agrarias y tecnología de los 


alimentos 


G16 Grado en Español: Lengua y Literatura 
Filología, estudios clásicos, traducción y 


lingüística 


G17 Grado en Estudios Ingleses 
Filología, estudios clásicos, traducción y 


lingüística 


G18 Grado en Estudios Internacionales 


Ciencias Sociales, trabajo social, 


relaciones laborales y recursos humanos, 


sociología, ciencia política y relaciones 


internacionales 
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G19 Grado en Farmacia Farmacia 


G20 Grado en Fisioterapia 


Fisioterapia, podología, nutrición y 


dietética, terapia ocupacional, óptica y 


optometría y logopedia 


G21 
Grado en Geografía, Desarrollo Territorial y 


Sostenibilidad 


Historia, arqueología, geografía, filosofía 


y humanidades 


G22 Grado en Historia 
Historia, arqueología, geografía, filosofía 


y humanidades 


G23 Grado en Historia del Arte 
Historia del Arte y de la expresión 


artística, y bellas artes 


G24 Grado en Humanidades y Estudios Sociales 
Historia, arqueología, geografía, filosofía 


y humanidades 


G25 Grado en Humanidades y Patrimonio 
Historia, arqueología, geografía, filosofía 


y humanidades 


G26 Grado en Humanidades: Historia Cultural 
Historia, arqueología, geografía, filosofía 


y humanidades 


G27 Grado en Ingeniería Aeroespacial 


Ingeniería industrial, ingeniería 


mecánica, ingeniería automática, 


ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


G28 Grado en Ingeniería Agrícola y Agroalimentaria 
Ingeniería química, ingeniería de los 


materiales e ingeniería del medio natural 


G29 Grado en Ingeniería Civil y Territorial 
Arquitectura, construcción, edificación y 


urbanismo, e ingeniería civil 


G30 Grado en Ingeniería de Edificación 
Arquitectura, construcción, edificación y 


urbanismo, e ingeniería civil 


G31 Grado en Ingeniería Eléctrica 


Ingeniería industrial, ingeniería 


mecánica, ingeniería automática, 


ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


G32 
Grado en Ingeniería Electrónica, Industrial y 


Automática 


Ingeniería industrial, ingeniería 


mecánica, ingeniería automática, 


ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


G33 
Grado en Ingeniería en Tecnologías de 


Telecomunicación 


Ingeniería Eléctrica, ingeniería 


electrónica e ingeniería de la 


telecomunicación 


G34 
Grado en Ingeniería Forestal y del Medio 


Natural 


Ingeniería química, ingeniería de los 


materiales e ingeniería del medio natural 


G35 Grado en Ingeniería Informática Ingeniería informática y de sistemas 
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G36 Grado en Ingeniería Mecánica 


Ingeniería industrial, ingeniería 


mecánica, ingeniería automática, 


ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


G37 Grado en Ingeniería Minera y Energética 
Ingeniería química, ingeniería de los 


materiales e ingeniería del medio natural 


G38 Grado en Ingeniería Química 
Ingeniería química, ingeniería de los 


materiales e ingeniería del medio natural 


G39 
Grado en Lenguas y Literaturas Modernas: 


Francés-Inglés 


Filología, estudios clásicos, traducción y 


lingüística 


G40 Grado en Logopedia 


Fisioterapia, podología, nutrición y 


dietética, terapia ocupacional, óptica y 


optometría y logopedia 


G41 Grado en Maestro en Educación Infantil Ciencias de la Educación 


G42 Grado en Maestro en Educación Primaria Ciencias de la Educación 


G43 Grado en Medicina Medicina y odontología 


G44 Grado en Periodismo 
Periodismo, comunicación, publicidad y 


relaciones públicas 


G45 Grado en Podología 


Fisioterapia, podología, nutrición y 


dietética, terapia ocupacional, óptica y 


optometría y logopedia 


G46 Grado en Química Química 


G47 
Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo de 


Recursos Humanos 


Ciencias Sociales, trabajo social, 


relaciones laborales y recursos humanos, 


sociología, ciencia política y relaciones 


internacionales 


G48 Grado en Terapia Ocupacional 


Fisioterapia, podología, nutrición y 


dietética, terapia ocupacional, óptica y 


optometría y logopedia 


G49 Grado en Trabajo Social 


Ciencias Sociales, trabajo social, 


relaciones laborales y recursos humanos, 


sociología, ciencia política y relaciones 


internacionales 


G50 Grado en Turismo 


Ciencias económicas, administración y 


dirección de empresas, márquetin, 


comercio, contabilidad y turismo 


G51 Grado en Matemáticas Matemáticas y estadística 


G52 Grado en Ingeniería Biomédica 


Ingeniería Eléctrica, Ingeniería 


Electrónica e Ingeniería de la 


Telecomunicación 
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G53 Grado en Física Física y astronomía 


G54 Grado en Psicología Ciencias del comportamiento y psicología 


 


UCLM: Titulaciones de Máster Universitario 


Id. Máster Universitario ÁMBITO CONOCIMIENTO (Anexo I RD822/2021) 


M01 
Máster Universitario en Acceso a 


la Abogacía y a la Procura 
Derecho y especialidades jurídicas 


M02 


Máster Universitario en 


Antropología Aplicada: entre la 


Diversidad y la Globalización 


Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


M03 
Máster Universitario en Auditoria 


de Cuentas 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M04 
Máster Universitario en Auditoría 


Pública 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M05 
Máster Universitario en 


Biomedicina Experimental 
Ciencias biomédicas 


M06 


Máster Universitario en 


Consultoría y Asesoría Financiera 


y Fiscal 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M07 


Máster Universitario en 


Crecimiento y Desarrollo 


Sostenible 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M08 


Máster Universitario en 


Criminología y Delincuencia 


Juvenil 


Derecho y especialidades jurídicas 


M09 
Máster Universitario en Cuidados 


de Enfermería de Larga Duración 
Enfermería 


M10 
Máster Universitario en Derecho 


Constitucional 
Derecho y especialidades jurídicas 


M11 
Máster Universitario en Dirección 


de Empresas Turísticas 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M12 


Máster Universitario en 


Educación Física en Educación 


Primaria y Deporte en Edad 


Escolar 


Ciencias de la Educación 


M13 
Máster Universitario en Energías 


Renovables 


Ingeniería industrial, ingeniería mecánica, ingeniería 


automática, ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 
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M14 


Máster Universitario en 


Enseñanza Bilingüe y TIC para 


Infantil y Primaria 


Ciencias de la Educación 


M15 


Máster Universitario en 


Estrategia y Marketing de la 


Empresa 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M16 


Máster Universitario en 


Fiscalidad Internacional y 


Europea 


Derecho y especialidades jurídicas 


M17 


Máster Universitario en 


Fisioterapia en Disfunciones del 


suelo pélvico 


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia 


ocupacional, óptica y optometría y logopedia 


M18 
Máster Universitario en 


Fisioterapia Neurológica 


Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia 


ocupacional, óptica y optometría y logopedia 


M19 
Máster Universitario en 


Ingeniería Agronómica  


Ingeniería química, ingeniería de los materiales e ingeniería 


del medio natural 


M20 


Máster Universitario en 


Ingeniería de Caminos, Canales y 


Puertos 


Arquitectura, construcción, edificación y urbanismo, e 


ingeniería civil 


M21 
Máster Universitario en 


Ingeniería de Minas 


Ingeniería química, ingeniería de los materiales e ingeniería 


del medio natural 


M22 
Máster Universitario en 


Ingeniería de Montes 


Ingeniería química, ingeniería de los materiales e ingeniería 


del medio natural 


M23 
Máster Universitario en 


Ingeniería de Telecomunicación 


Ingeniería Eléctrica, ingeniería electrónica e ingeniería de 


la telecomunicación 


M24 
Máster Universitario en 


Ingeniería Industrial  


Ingeniería industrial, ingeniería mecánica, ingeniería 


automática, ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


M25 
Máster Universitario en 


Ingeniería Informática  
Ingeniería informática y de sistemas 


M26 
Máster Universitario en 


Ingeniería Química 


Ingeniería química, ingeniería de los materiales e ingeniería 


del medio natural 


M27 


Máster Universitario en Iniciativa 


Empresarial: Análisis y 


Estrategias 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M28 


Máster Universitario en 


Innovación y Desarrollo de 


Alimentos de Calidad 


Ciencias Agrarias y tecnología de los alimentos 


M29 


Máster Universitario en 


Investigación Básica y Aplicada 


en Recursos Cinegéticos 


Ciencias medioambientales y ecología 
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M30 


Máster Universitario en 


Investigación e Innovación 


educativa 


Ciencias de la Educación 


M31 


Máster Universitario en 


Investigación en Ciencias del 


Deporte 


Actividad Física y ciencias del deporte 


M32 


Máster Universitario en 


Investigación en Humanidades, 


Cultura y Sociedad 


Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


M33 


Máster Universitario en 


Investigación en Letras y 


Humanidades 


Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


M34 


Máster Universitario en 


Investigación en Prácticas 


Artísticas y Visuales 


Historia del Arte y de la expresión artística, y bellas artes 


M35 


Máster Universitario en 


Investigación en Psicología 


Aplicada 


Ciencias del comportamiento y psicología 


M36 
Máster Universitario en 


Investigación Sociosanitaria 
Ciencias biomédicas 


M37 


Máster Universitario en 


Modelización y Análisis de Datos 


Económicos 


Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


M38 


Máster Universitario en 


Patrimonio Histórico: 


Investigación y Gestión 


Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


M39 
Máster Universitario en 


Prevención de Riesgos Laborales 
Interdisciplinar 


M40 


Máster Universitario en 


Producción y Comunicación 


Cultural 


Periodismo, Comunicación, Publicidad y Relaciones 


Públicas 


M41 


Máster Universitario en Profesor 


de Educación Secundaria 


Obligatoria y Bachillerato, 


Formación Profesional y 


Enseñanza de Idiomas 


Ciencias de la Educación 


M42 
Máster Universitario en Psicología 


General Sanitaria 
Ciencias del comportamiento y psicología 


M43 Máster Universitario en Química Química 


M44 
Máster Universitario en Robótica 


y Automática 


Ingeniería industrial, ingeniería mecánica, ingeniería 


automática, ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 
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M45 


Máster Universitario en 


Sostenibilidad Ambiental en el 


Desarrollo Local y Territorial 


Ciencias medioambientales y ecología 


M46 


Máster Universitario en 


Viticultura, Enología y 


Comercialización del Vino 


Ciencias Agrarias y tecnología de los alimentos 


M47 


Máster Universitario Erasmus 


Mundus en Ingeniería de 


Bioproductos y Biomasa 


Sostenible 


Ingeniería química, ingeniería de los materiales e ingeniería 


del medio natural 


 


CRITERIO 4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


4.1 Estructura básica de las enseñanzas: descripción de los módulos, materias o 


asignaturas del plan de estudios propuesto 


Se incorpora, además, el listado actualizado de titulaciones oficiales de Grado, aportando 


también las materias de formación básica por titulación, que incluyen al menos la mitad de 


los ECTS de este carácter relacionados con el ámbito de conocimiento adscrito a cada 


título. 
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INFORME ANECA    Nº GRADO (*) ÁMBITO CONOCIMIENTO LISTADO ASIGNATURAS DE FORMACIÓN BÁSICA 


MATERIAS                                                                                                  


FORMACIÓN BÁSICA (FB)                                         


RELACIONADA CON ÁMBITO DE CONOCIMIENTO 


FB ÁMBITO / FB TOTAL (ECTS)        ≥ 


50% (**) 


2500678 Grado en Administración y Dirección de Empresas 
Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


Introducción a la economía (9 ECTS)/ Economía internacional (9 ECTS)/ Historia económica mundial y de 
España (6 ECTS)/ Derecho de la empresa (6 ECTS)/ Matemáticas I para la empresa (6 ECTS)/ Matemáticas II 
para la empresa (6 ECTS)/ Estadística empresarial (6 ECTS)/ Fundamentos de administración de empresas (6 


ECTS)/ Fundamentos de marketing (6 ECTS) 


Economía / Empresa / Estadística / Derecho 48 / 60 


2501374 Grado en Bellas Artes Historia del Arte y de la expresión artística, y bellas artes 
Pintura I (9 ECTS)/ Escultura I (9 ECTS)/ Dibujo I (9 ECTS)/ Tecnologías digitales de la imagen (9 ECTS)/ 


Fotografía (9 ECTS)/ Historia de las artes visuales I (9 ECTS)/ Teoría y crítica del arte contemporáneo (6 ECTS) 
Arte 54 / 60 


2502458 Grado en Bioquímica Bioquímica y biotecnología 


Fundamentos de Química (6 ECTS)/ Química Orgánica (6 ECTS)/ Enlace y Estructura (6 ECTS)/ Termodinámica y 
cinética (6 ECTS)/ Fundamentos de Biología Celular (6 ECTS)/ Fundamentos de Microbiología (6 ECTS)/ Física (6 


ECTS)/ Matemáticas y Bioestadística (12 ECTS)/ Fundamentos de Bioquímica (6 ECTS) 
Biología / Bioquímica / Física / Matemáticas / Química 60 / 60 


2503966 Grado en Biotecnología Bioquímica y biotecnología 


QUÍMICA (6 ECTS)/ TERMODINÁMICA Y CINÉTICA QUÍMICA (6 ECTS)/ BIOLOGÍA (6 ECTS)/ BIOLOGÍA CELULAR Y 
TISULAR (6 ECTS)/ MICROBIOLOGÍA (6 ECTS)/ GENÉTICA (6 ECTS)/ FÍSICA (6 ECTS)/ MATEMÁTICAS (6 ECTS)/ 


ESTADÍSTICA Y MÉTODOS COMPUTACIONALES (6 ECTS)/ EMPRESA (6 ECTS) 
Matemáticas / Física / Química / Biología 54 / 60 


2502459 Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos Ciencias Agrarias y tecnología de los alimentos 
Fundamentos de Física (9 ECTS)/ Matemáticas y Estadística (9 ECTS)/ Química General (12 ECTS)/ Ampliación 


de Química (6 ECTS)/ Biología (9 ECTS)/ Bioquímica (9 ECTS)/ Fisiología Humana (9 ECTS) 
Física / Matemáticas / Química / Biología / Bioquímica / Fisiología 63 / 63 


2502460 Grado en Ciencias Ambientales Ciencias medioambientales y ecología 


Biología (9 ECTS)/ Física (6 ECTS)/ Geología (9 ECTS)/ Matemáticas (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Administración 
y legislación ambiental (6 ECTS)/ Economía aplicada (6 ECTS)/ Medio ambiente, política y sociedad (6 ECTS)/ 


Estadística aplicada (6 ECTS) 
Biología / Geología / Física / Matemáticas / Química 42 / 60 


2500305 Grado en Ciencias de la Actividad Física y el Deporte Actividad Física y ciencias del deporte 


Anatomía y Biomecánica del Movimiento (9 ECTS)/ Fisiología del Ejercicio I (9 ECTS)/ Biomecánica de las 
Técnicas Deportivas (6 ECTS)/ Psicología de la Actividad Física y del Deporte (6 ECTS)/ Desarrollo Motor (6 
ECTS)/ Aprendizaje y Control Motor (6 ECTS)/ Fundamentos Sociales y Jurídicos de la Actividad Física y el 


Deporte (9 ECTS)/ Metodología de la Ciencia en la Actividad Física y el Deporte (6 ECTS)/ Procesos de 
Enseñanza-Aprendizaje en la actividad Física y el Deporte (6 ECTS) 


Anatomía humana / Fisiología / Estadística / Educación / Física / 
Psicología / Sociología 


63 / 63 


2503956 Grado en Comunicación Audiovisual 
Periodismo, comunicación, publicidad y relaciones 


públicas 


Estructura Económica (6 ECTS)/ Historia del mundo actual (6 ECTS)/ Instituciones políticas contemporáneas (6 
ECTS)/ Políticas de comunicación (6 ECTS)/ Derecho de la comunicación (6 ECTS)/ Historia general de la 


comunicación (6 ECTS)/ Teoría de la comunicación (6 ECTS)/ Documentación informativa (6 ECTS)/ 
Alfabetización mediática (6 ECTS)/ Expresión oral y escrita en español (6 ECTS) 


Comunicación 36 / 60 


2503888 Grado en Criminología Derecho y especialidades jurídicas 


Psicología y delito (6 ECTS)/ Uso y aplicación de las TIC en criminología  (6 ECTS)/ Teorías criminológicas 
clásicas (6 ECTS)/ Bases del derecho constitucional y criminología  (6 ECTS)/ Introducción al Derecho 
administrativo (6 ECTS)/ Métodos y técnicas de investigación aplicadas a la criminología I (6 ECTS)/ 


Antropología de la violencia y el delito (6 ECTS)/ Sociedad y delito (6 ECTS)/ Introducción al Derecho penal (6 
ECTS)/ El proceso penal (6 ECTS) 


Derecho 30 / 60 


2501445 Grado en Derecho Derecho y especialidades jurídicas 


Historia del Derecho (6 ECTS)/ Derecho romano (6 ECTS)/ Teoría del Derecho (9 ECTS)/ Economía (6 ECTS)/ 
Derecho constitucional I (9 ECTS)/ Derecho administrativo I (9 ECTS)/ Derecho penal I (9 ECTS)/ Derecho civil I 


(6 ECTS) 
Derecho / Economía 60 / 60 


2500679 Grado en Economía 
Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


Contabilidad general I (6 ECTS)/ Contabilidad general II (6 ECTS)/ Fundamentos de dirección de empresas y 
marketing (9 ECTS)/ Historia económica mundial (6 ECTS)/ Historia económica de España (6 ECTS)/ 


Introducción al derecho patrimonial (6 ECTS)/ Matemáticas I para la economía (9 ECTS)/ Matemáticas II para 
la economía (6 ECTS)/ Estadística económica (6 ECTS) 


Economía / Empresa / Estadística / Derecho 45 / 60 


2500307 Grado en Educación Social Ciencias de la Educación 


Interculturalidad y educación (6 ECTS)/ Teoría e historia de la educación (6 ECTS)/ Didáctica general (6 ECTS)/ 
Psicología desarrollo (6 ECTS)/ Psicología educación (6 ECTS)/ Fundamentos y métodos de sociología y 


antropología (6 ECTS)/ Servicios sociales (6 ECTS)/Métodos de investigación educativa (6 ECTS)/ Tecnologías 
de la información y la comunicación educativas (6 ECTS)/ Organización de las instituciones de educación (6 


ECTS) 


Educación 36 / 60 


2500681 Grado en Enfermería Enfermería 


Anatomía Humana (6 ECTS)/ Fisiología Humana (6 ECTS)/ Psicología (6 ECTS)/ Psicología de la Salud (6 ECTS)/ 
Estadística para Ciencias de la Salud (6 ECTS)/ Bioquímica  (6 ECTS)/ Farmacología (6 ECTS)/ Nutrición y 


Dietética (6 ECTS)/ Legislación y Ética profesional (6 ECTS)/ Diversidad Cultural y Desigualdades Sociales en 
Salud (6 ECTS) 


Anatomía  humana / Psicología / Bioquímica / Filosofía / Estadística 48 / 60 


2503976 Grado en Enología Ciencias Agrarias y tecnología de los alimentos 


QUÍMICA I (6 ECTS)/ QUÍMICA II (6 ECTS)/ BIOLOGÍA I (6 ECTS)/ BIOLOGÍA II (6 ECTS)/ FÍSICA (6 ECTS)/ 
MATEMÁTICAS (6 ECTS)/ ESTADÍSTICA Y APLICACIONES INFORMÁTICAS (6 ECTS)/ MICROBIOLOGÍA (6 ECTS)/ 


BIOQUÍMICA (6 ECTS)/ EDAFOLOGÍA Y CLIMATOLOGÍA (6 ECTS) 
Química / Matemáticas / Biología / Física / Geología 60 / 60 


2501375 Grado en Español: Lengua y Literatura Filología, estudios clásicos, traducción y lingüística 


Técnicas de expresión oral y escrita en español (6 ECTS)/ Introducción a los estudios literarios (6 ECTS)/ Lengua 
Inglesa I (6 ECTS)/ Claves históricas del mundo hispánico (6 ECTS)/ El latín en sus textos (6 ECTS)/ Periodos 


literarios (6 ECTS)/ Lengua Inglesa II (6 ECTS)/ Claves de Historia del Arte (6 ETCS)/ Cultura y Tradición clásica 
(6 ECTS)/ El estudio del lenguaje I (6 ECTS)/ Claves filosóficas del mundo contemporáneo (6 ECTS) 


Literatura / Idioma moderno / Lengua / Lingüística / Lengua clásica / 
Historia 


54 / 66 


2501376 Grado en Estudios Ingleses Filología, estudios clásicos, traducción y lingüística 


Inglés Escrito I (6 ECTS)/ Inglés Oral I (6 ECTS)/ Técnicas de expresión oral y escrita en español (6 ECTS)/ 
Herramientas Lexicográficas (6 ECTS)/ Ética y Valores Cívicos (6 ECTS)/ Inglés Escrito II (6 ECTS)/ Inglés Oral II 


(6 ECTS)/ Gramática Inglesa I (6 ECTS)/ Comentario de Textos Literarios en Lengua Inglesa (6 ECTS)/ Gramática 
Inglesa II (6 ECTS) 


Idioma moderno / Lengua / Literatura 54 / 60 


C
SV


: 7
06


04
60


88
25


02
62


69
22


39
40


1 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=706046088250262692239401





C
ód


ig
o 


se
gu


ro
 d


e 
V


er
ifi


ca
ci


ón
 : 


G
E


N
-5


8e
9-


f2
2f


-e
47


c-
f1


37
-a


10
5-


d8
75


-a
a3


a-
62


c6
 | 


P
ue


de
 v


er
ifi


ca
r 


la
 in


te
gr


id
ad


 d
e 


es
te


 d
oc


um
en


to
 e


n 
la


 s
ig


ui
en


te
 d


ire
cc


ió
n 


:
ht


tp
s:


//s
ed


e.
ad


m
in


is
tr


ac
io


n.
go


b.
es


/p
ag


S
ed


eF
ro


nt
/s


er
vi


ci
...


CSV : GEN-58e9-f22f-e47c-f137-a105-d875-aa3a-62c6


DIRECCIÓN DE VALIDACIÓN : https://sede.administracion.gob.es/pagSedeFront/servicios/consultaCSV.htm


FIRMANTE(1) : PILAR PANEQUE SALGADO | FECHA : 12/12/2023 16:36 | Sin acción específica


                                            


División de Evaluación Enseñanzas e Instituciones 15  V. 1.0 - 12/12/2023            
 


2503823 Grado en Estudios Internacionales 


Ciencias Sociales, trabajo social, relaciones laborales y 


recursos humanos, sociología, ciencia política y 


relaciones internacionales 


Introducción a la Economía (9 ECTS)/ Introducción a las relaciones internacionales (9 ECTS)/ Historia 
Económica mundial contemporánea (6 ECTS)/ Sociología política  (6 ECTS)/ Gestión de datos e Informática 
aplicada a las relaciones internacionales (6 ECTS)/ Introducción al Derecho (6 ECTS)/ Geopolítica (6 ECTS)/ 


Organismos e Instituciones Internacionales (6 ECTS)/ Métodos estadísticos aplicados a las relaciones 
internacionales (6 ECTS) 


Economía / Ciencia política / Sociología / Derecho / Estadística 54 / 60 


2504759 Grado en Física Física y astronomía 


Física General I (6 ECTS)/ Física General II (6 ECTS)/ Física General III (6 ECTS)/ Física Experimental I (6 ECTS)/ 
Álgebra y Geometría I (6 ECTS)/ Álgebra y Geometría II (6 ECTS)/ Análisis Matemático I (6 ECTS)/ Análisis 


Matemático II (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Informática para la Física (6 ECTS) 
Física / Matemáticas / Química / Informática 60 / 60 


2502462 Grado en Fisioterapia 
Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia 


ocupacional, óptica y optometría y logopedia 


Morfofisiología Humana I (6 ECTS)/ Morfofisiología Humana II (6 ECTS)/ Bioquímica (6 ECTS)/ Psicología (6 
ECTS)/ Anatomía del Aparato Locomotor (6 ECTS)/ Biomecánica y Biofísica (9 ECTS)/ Neuroanatomía y 


Neurofisiología (9 ECTS)/ Patología General (6 ECTS)/ Comunicación y Documentación en Ciencias de la Salud I 
(6 ECTS) 


Anatomía humana / Fisiología / Física / Bioquímica / Psicología 54 / 60 


2503973 
Grado en Geografía, Desarrollo Territorial y 


Sostenibilidad 
Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


LENGUA INGLESA I (6 ECTS)/ LENGUA INGLESA II (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS HISTÓRICOS DEL TERRITORIO (6 
ECTS)/ CLAVES DE HISTORIA DEL ARTE (6 ECTS)/ PENSAMIENTO Y GLOBALIZACIÓN (6 ECTS)/ ÉTICA Y 


RESPONSABILIDAD SOCIAL (6 ECTS)/ GEOGRAFÍA FÍSICA Y SOSTENIBILIDAD: EL SISTEMA TIERRA  (6 ECTS)/ 
GEOGRAFÍA HUMANA Y SOSTENIBILIDAD: SOCIEDAD Y TERRITORIO (6 ECTS)/ EUROPA Y LA GLOBALIZACIÓN  (6 


ECTS)/ GEOGRAFÍA DE ESPAÑA (6 ECTS) 


Geografía / Historia / Filosofía / Idioma moderno 48 / 60 


2501378 Grado en Historia Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


Fundamentos de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Geografía Física y Humana (6 ECTS)/ Arqueología: métodos y 
técnicas (6 ECTS)/ Claves de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Geografía del Sistema Mundo (6 ECTS)/ Fuentes 


documentales: evolución y nuevos soportes (6 ECTS)/ Cultura escrita: análisis paleográfico y diplomático (6 
ECTS)/ Filosofía de la Historia (6 ECTS)/ Períodos literarios (6 ECTS)/ Teoría de la historiografía: debates 


actuales (6 ECTS) 


Historia / Filosofía / Geografía / Arte / Literatura 60 / 60 


2501379 Grado en Historia del Arte Historia del Arte y de la expresión artística, y bellas artes 


Fundamentos de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Claves de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Historia Universal (6 
ECTS)/ Geografía Física y Humana (6 ECTS)/ Técnicas de expresión oral y escrita en español (6 ECTS)/ Los 


periodos literarios (6 ETCS)/ Urbanismo (6 ECTS)/ Historia de España (6 ECTS)/ Geografía del Sistema Mundo 
(6 ECTS)/ Ética y Valores Cívicos (6 ECTS) 


Arte / Historia / Lengua / Literatura 42 / 60 


2501587 Grado en Humanidades y Estudios Sociales Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


Historia de la Filosofía (6 ECTS)/ Francés con Fines Académicos (6 ECTS)/ Prehistoria (6 ECTS)/ Geografía y 
Medioambiente (6 ECTS)/ Lengua Latina y su Literatura (6 ECTS)/ Geografía y Sociedad (6 ECTS)/ Lengua 
Española (6 ECTS)/ Historia del Arte Antiguo y Medieval (6 ECTS)/ Inglés con Fines Académicos (6 ECTS)/ 


Historia Contemporánea (6 ECTS) 


Filosofía / Idioma moderno / Historia / Geografía / Lengua clásica / 
Lengua / Arte 


60 / 60 


2501588 Grado en Humanidades y Patrimonio Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 


Historia Antigua (6 ECTS)/ Historia del Arte I (6 ECTS)/ Introducción a la Historia de los Sistemas Filosóficos (6 
ECTS)/ Latín (6 ECTS)/ Prehistoria (6 ECTS)/ Geografía Humana y Problemas del Mundo Actual (6 ECTS)/ 


Gramática Española (6 ECTS)/ Historia Medieval (6 ECTS)/ Idioma Moderno (inglés, francés y árabe) (6 ECTS)/ 
Introducción a la Literatura (6 ECTS) 


Arte / Filosofía / Geografía / Historia / Idioma moderno / Lengua / 
Lengua clásica / Literatura 


60 / 60 


2501589 Grado en Humanidades: Historia Cultural Historia, arqueología, geografía, filosofía y humanidades 
Antropología (6 ECTS)/ Historia del Arte (6 ECTS)/ Historia (6 ECTS)/ Geografía (6 ECTS)/ Filosofía (6 ECTS)/ 


Lengua (6 ECTS)/ Literatura (6 ECTS)/ Inglés I (6 ECTS)/ Inglés II (6 ECTS)/ Inglés III (6 ECTS) 
Historia / Literatura / Filosofía / Antropología / Geografía 30 / 60 


2503950 Grado en Ingeniería Aeroespacial 


Ingeniería industrial, ingeniería mecánica, ingeniería 


automática, ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


Álgebra (6 ECTS)/ Cálculo I (6 ECTS)/ Cálculo II (6 ECTS)/ Estadística Inferencial (6 ECTS)/ Física I (6 ECTS)/ Física 
II (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Expresión Gráfica (6 ECTS)/ Informática (6 ECTS)/ Gestión Empresarial (6 ECTS) 


Empresa / Informática / Expresión gráfica / Física / Química / 
Matemáticas 


60 / 60 


2502898 Grado en Ingeniería Agrícola y Agroalimentaria 
Ingeniería química, ingeniería de los materiales e 


ingeniería del medio natural 


Álgebra (6 ECTS)/ Cálculo y Ecuaciones Diferenciales (6 ECTS)/ Estadística y Métodos Computacionales (6 
ECTS)/ Física I (6 ECTS)/ Física II (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Biología I (6 ECTS)/ Biología II (6 ECTS)/ Expresión 


Gráfica (6 ECTS)/ Empresa (6 ECTS)/ Edafología y Climatología (6 ECTS) 
Matemáticas / Física / Química / Expresión gráfica / Empresa 48 / 66 


 2504757 Grado en Ingeniería Biomédica 
Ingeniería Eléctrica, Ingeniería Electrónica e Ingeniería 


de la Telecomunicación 


Fundamentos de Matemáticas I (6 ECTS)/ Fundamentos de Matemáticas II (6 ECTS)/ Fundamentos de 
Matemáticas III (6 ECTS)/ Fundamentos de Física I (6 ECTS)/ Fundamentos de Física II (6 ECTS)/ Informática (6 
ECTS)/ Programación (6 ECTS)/ Análisis de Sistemas (6 ECTS)/ Componentes y Circuitos (6 ECTS)/ Dispositivos 
Electrónicos (6 ECTS)/ Fundamentos de Bioquímica y Biología Molecular (6 ECTS)/ Fundamentos de Biología 


Celular y Tisular (6 ECTS) 


Matemáticas / Física 48 / 72 


2501775 Grado en Ingeniería Civil y Territorial 
Arquitectura, construcción, edificación y urbanismo, e 


ingeniería civil 


Instrumentos Matemáticos para la Ingeniería I (6 ECTS)/ Herramientas matemático-informáticas para la 
ingeniería (6 ECTS)/ Geometría Descriptiva (6 ECTS)/ Fundamentos de Física (6 ECTS)/ Instrumentos 


Matemáticos para la Ingeniería II (6 ECTS)/ Estadística (6 ECTS)/ Geología Aplicada (6 ECTS)/ Mecánica del 
Sólido Rígido (6 ECTS)/ Ecuaciones Diferenciales (6 ECTS)/ Organización y Gestión de empresas (6 ECTS)/ 
Ingeniería y Morfología del Terreno (6 ECTS)/ Trabajo Proyectual: Expresión Gráfica-Cartográfica en la 


Ingeniería (6 ECTS)/ Resistencia de Materiales (9 ECTS) 


Matemáticas / Física / Expresión gráfica / Empresa 69 / 81 


2500773 Grado en Ingeniería de Edificación 
Arquitectura, construcción, edificación y urbanismo, e 


ingeniería civil 


Fundamentos de Matemáticas I (6 ECTS)/ Fundamentos de Matemáticas II (6 ECTS)/ Fundamentos de Física I 
(9 ECTS)/ Fundamentos de Física II (6 ECTS)/ Sistemas de Representación (9 ECTS)/ Fundamentos de Materiales 


de Construcción (6 ECTS)/ Derecho (6 ECTS)/ Dirección de Empresas (6 ECTS)/ Dibujo I (6 ECTS) 
Matemáticas / Física / Expresión gráfica  42 / 60 


2502464 Grado en Ingeniería Eléctrica 


Ingeniería industrial, ingeniería mecánica, ingeniería 


automática, ingeniería de la organización industrial e 
ingeniería de la navegación 


Cálculo I (6 ECTS)/ Álgebra (6 ECTS)/ Cálculo II (6 ECTS)/ Estadística (6 ECTS)/ Ampliación de Matemáticas (6 
ECTS)/ Física I (6 ECTS)/ Física II (6 ECTS)/ Informática (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Expresión Gráfica (6 ECTS)/ 


Gestión Empresarial (6 ECTS) 


Empresa / Física / Informática / Matemáticas / Expresión gráfica / 
Química 


66 / 66 


2502465 
Grado en Ingeniería Electrónica, Industrial y 


Automática 


Ingeniería industrial, ingeniería mecánica, ingeniería 


automática, ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


Cálculo I (6 ECTS)/ Álgebra (6 ECTS)/ Cálculo II (6 ECTS)/ Estadística (6 ECTS)/ Ampliación de Matemáticas (6 
ECTS)/ Física I (6 ECTS)/ Física II (6 ECTS)/ Informática (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Expresión Gráfica (6 ECTS)/ 


Gestión Empresarial (6 ECTS) 


Empresa / Expresión gráfica / Física / Química / Matemáticas / 
Informática 


66 / 66 
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2503250 
Grado en Ingeniería en Tecnologías de 


Telecomunicación 


Ingeniería Eléctrica, ingeniería electrónica e ingeniería de 


la telecomunicación 


Fundamentos de matemáticas I (6 ECTS)/ Fundamentos de matemáticas II (6 ECTS)/ Fundamentos de 
matemáticas III (6 ECTS)/ Fundamentos de Física I (6 ECTS)/ Fundamentos de Física II (6 ECTS)/ Componentes y 


circuitos (6 ECTS)/ Dispositivos electrónicos (6 ECTS)/ Informática (6 ECTS)/ Gestión empresarial (6 ECTS)/ 
Análisis de sistemas (6 ECTS) 


Matemáticas / Física 48 / 60 


2501778 Grado en Ingeniería Forestal y del Medio Natural 
Ingeniería química, ingeniería de los materiales e 


ingeniería del medio natural 


Álgebra (6 ECTS)/ Cálculo (6 ECTS)/ Estadística y Métodos Computacionales (6 ECTS)/ Física (9 ECTS)/ Física 
Aplicada (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Biología (9 ECTS)/ Expresión Gráfica (6 ECTS)/ Empresa (6 ECTS)/ 


Edafología y Climatología (6 ECTS) 
Matemáticas / Física / Química / Expresión gráfica / Empresa 51 / 66 


2502466 Grado en Ingeniería Informática Ingeniería informática y de sistemas 


Cálculo y Métodos Numéricos (6 ECTS)/ Fundamentos Físicos de la Informática (6 ECTS)/ Fundamentos de 
Programación I (6 ECTS)/ Tecnología de Computadores (6 ECTS)/ Fundamentos de Gestión Empresarial (6 
ECTS)/ Algebra y Matemática Discreta (6 ECTS)/ Fundamentos de Programación II (6 ECTS)/ Estructura de 


Computadores (6 ECTS)/ Lógica (6 ECTS)/ Estadística (6 ECTS) 


Informática / Empresa / Física / Matemáticas 60 / 60 


2502467 Grado en Ingeniería Mecánica 


Ingeniería industrial, ingeniería mecánica, ingeniería 


automática, ingeniería de la organización industrial e 


ingeniería de la navegación 


Cálculo I (6 ECTS)/ Álgebra (6 ECTS)/ Cálculo II (6 ECTS)/ Estadística (6 ECTS)/ Ampliación de Matemáticas (6 
ECTS)/ Física I (6 ECTS)/ Física II (6 ECTS)/ Informática (6 ECTS)/ Química (6 ECTS)/ Expresión Gráfica (6 ECTS)/ 


Gestión Empresarial (6 ECTS) 


Empresa / Expresión gráfica / Física / Informática / Química / 
Matemáticas 


66 / 66 


2503266 Grado en Ingeniería Minera y Energética 
Ingeniería química, ingeniería de los materiales e 


ingeniería del medio natural 


Cálculo (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Estadística (6 ECTS)/ Expresión gráfica (6 ECTS)/ Informática (6 ECTS)/ 
Física I (& ECTS)/ Física II (6 ECTS)/ Geología general (6 ECTS)/ Gestión de empresas (6 ECTS)/ Química (6 ECTS) 


Empresa / Expresión gráfica / Física / Informática / Matemáticas / 
Química 


54 / 60  


2502468 Grado en Ingeniería Química 
Ingeniería química, ingeniería de los materiales e 


ingeniería del medio natural 


Estadística (6 ECTS)/ Cálculo y ecuaciones diferenciales (12 ECTS)/ Álgebra (6 ECTS)/ Fundamentos de Física  
(12 ECTS)/ Fundamentos de Química (6 ECTS)/ Química Inorgánica (6 ECTS)/ Química Orgánica (6 ECTS)/ 
Métodos y Aplicaciones Informáticas de la IQ (6 ECTS)/ Expresión Grafica  (6 ECTS)/ Economía e Industria 


Química  (6 ECTS) 


Matemáticas / Física / Química / Informática / Expresión gráfica / 
Empresa 


72 / 72 


2501380 
Grado en Lenguas y Literaturas Modernas: Francés-


Inglés 
Filología, estudios clásicos, traducción y lingüística 


Técnicas de Expresión Oral y Escrita en Español (6 ECTS)/ Ética y Valores Cívicos (6 ECTS)/ Inglés Escrito I (6 
ECTS)/ Inglés Escrito II (6 ECTS)/ Inglés Oral I (6 ECTS)/ Inglés Oral II (6 ECTS)/ Gramática Inglesa I (6 ECTS)/ 


Gramática Inglesa II (6 ECTS)/ Lengua Francesa I (6 ECTS)/ Lengua Francesa II (6 ECTS) 
Idioma moderno / Lengua  54 / 60 


2500303 Grado en Logopedia 
Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia 


ocupacional, óptica y optometría y logopedia 


Anatomofisiología de los órganos del lenguaje y de la voz (6 ECTS)/ Neurología general y del lenguaje (6 
ECTS)/ Introducción a los procesos psicológicos básicos  (6 ECTS)/ Psicología del desarrollo (6 ECTS)/ Logopedia 
y sociedad (6 ECTS)/ Procesos psicológicos de adquisición del lenguaje (6 ECTS)/ Lingüística general I (6 ECTS)/ 


Métodos de investigación científica (6 ECTS)/ Bases pedagógicas de la Logopedia (6 ECTS)/ Psicología de la 
Educación (6 ECTS)/ Derecho, bioética y logopedia (6 ECTS)/ Lingüística general II (6 ECTS) 


Psicología / Lingüística / Educación / Derecho / Anatomía humana 72 / 72 


2500306 Grado en Maestro en Educación Infantil Ciencias de la Educación 


Psicología del desarrollo en edad infantil (9 ECTS)/ Psicología de la educación (6 ECTS)/ El proceso educativo en 
la Etapa Infantil (6 ECTS)/ Trastornos de aprendizaje y desarrollo (6 ECTS)/ Atención educativa a las 


dificultades de aprendizaje (6 ECTS)/ Sociología de la Educación (6 ECTS)/ Educación y Sociedad (6 ECTS)/ 
Gestión e innovación de los contextos educativos (6 ECTS)/ Lengua Extranjera y su didáctica I (9 ECTS) 


Psicología / Sociología / Educación 51 / 60 


2500486 Grado en Maestro en Educación Primaria Ciencias de la Educación 


Psicología del desarrollo en edad infantil (9 ECTS)/ Psicología de la educación (6 ECTS)/ Trastornos de 
aprendizaje y desarrollo (6 ECTS)/ Procesos de enseñanza aprendizaje (6 ECTS)/ Tendencias contemporáneas 
de educación (6 ECTS)/ Gestión e innovación de contextos educativos (6 ECTS)/ Sociología de la Educación (6 


ECTS)/ Educación y Sociedad (6 ECTS)/ Lengua Extranjera y su didáctica I (9 ECTS) 


Psicología / Sociología / Educación 51 / 60 


2504758 Grado en Matemáticas Matemáticas y estadística 


INTRODUCCIÓN AL MÉTODO MATEMÁTICO (6 ECTS)/ CÁLCULO I (6 ECTS)/ CÁLCULO II (6 ECTS)/ ÁLGEBRA 
LINEAL I (6 ECTS)/ ÁLGEBRA LINEAL II (6 ECTS)/ MÉTODOS NUMÉRICOS I (6 ECTS)/ ELEMENTOS DE 


PROBABILIDAD Y ESTADÍSTICA (6 ECTS)/ GEOMETRÍA LINEAL (6 ECTS)/ ESTRUCTURAS ALGEBRAICAS I (6 ECTS)/ 
MATEMÁTICA DISCRETA (6 ECTS)/ ANÁLISIS VECTORIAL (6 ECTS)/ ESTADÍSTICA I (6 ECTS)/ INTRODUCCIÓN A LA 


GEOMETRÍA (6 ECTS) 


Matemáticas 78 / 78 


2501447 Grado en Periodismo 
Periodismo, comunicación, publicidad y relaciones 


públicas 


Instituciones Políticas Contemporáneas (6 ECTS)/ Derecho de la Información (6 ECTS)/ Estructura Económica (6 
ECTS)/ Historia del Mundo Actual (6 ECTS)/ Sociedad de la información (6 ECTS)/ Expresión Oral y Escrita en 


Español para Medios Informativos (6 ECTS)/ Alfabetización Mediática (6 ECTS)/ Teoría del Periodismo (6 
ECTS)/ Historia General de la Comunicación (6 ECTS)/ Estructura Global de los Medios (6 ECTS) 


Comunicación 36 / 60 


2504013 Grado en Podología 
Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia 


ocupacional, óptica y optometría y logopedia 


ANATOMÍA HUMANA (6 ECTS)/ PSICOLOGIA (6 ECTS)/ BIOQUÍMICA (6 ECTS)/ MICROBIOLOGÍA Y SALUD 
PÚBLICA (6 ECTS)/ DIVERSIDAD CULTURAL Y DESIGUALDADES SOC. EN SALUD (6 ECTS)/ FISIOLOGÍA HUMANA 


(6 ECTS)/ ANATOMÍA HUMANA DEL MIEMBRO INFERIOR (6 ECTS)/ LEGISLACIÓN Y ÉTICA PROFESIONAL (6 
ECTS)/ FARMACOLOGÍA (6 ECTS)/ PSICOLOGÍA DE LA SALUD (6 ECTS) 


Anatomía humana / Psicología / Bioquímica / Biología / Fisiología 60 / 60 


2504754 Grado en Psicología Ciencias del comportamiento y psicología 


Biología y conducta (6 ECTS)/ Aprendizaje y evolución (6 ECTS)/ Métodos de investigación y análisis de datos 
en Psicología I (6 ECTS)/ Psicología del ciclo vital I (Infancia y adolescencia) (6 ECTS)/ Historia de la psicología y 
documentación (6 ECTS)/ Psicobiología I (6 ECTS)/ Psicología de las diferencias humanas (6 ECTS)/ Métodos de 


investigación y análisis de datos en Psicología II (6 ECTS)/ Psicología de la atención y la percepción (6 ECTS)/ 
Psicología de la emoción (6 ECTS) 


Psicología 60 / 60 


2501444 Grado en Química Química 
Fundamentos de Química (12 ECTS)/ Operaciones Básicas de Laboratorio (6 ECTS)/ Matemáticas (12 ECTS)/ 


Estadística y Métodos Computacionales (6 ECTS)/ Física (12 ECTS)/ Biología (6 ECTS)/ Geología (6 ESTS) 
Química / Matemáticas / Física / Biología / Geología 60 / 60 


2500908 
Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo de 


Recursos Humanos 


Ciencias Sociales, trabajo social, relaciones laborales y 


recursos humanos, sociología, ciencia política y 


relaciones internacionales 


Idioma técnico: inglés u otra lengua europea (francés o italiano) (6 ECTS)/ La actividad y el procedimiento 
administrativo (6 ECTS)/ Introducción al derecho: normas y eficacia (6 ECTS)/ Contratos y responsabilidad en 
Derecho privado  (6 ECTS)/ Empresas y sociedades. Regulación jurídica de la empresa (6 ECTS)/ Historia social 


contemporánea (6 ECTS)/ Introducción a la Sociología (6 ECTS)/ Sociología del Trabajo (6 ECTS)/ Introducción a 
la Economía (6 ECTS)/ Fundamentos de dirección de empresas (6 ECTS) 


Historia / Sociología / Economía / Derecho Empresa 54 / 60 
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2500304 Grado en Terapia Ocupacional 
Fisioterapia, podología, nutrición y dietética, terapia 


ocupacional, óptica y optometría y logopedia 


Antropología de la salud y la enfermedad (6 ECTS)/ Psicología básica y neuropsicología (6 ECTS)/ Psicología de 
la salud y educación para la salud (12 ECTS)/ Anatomía y fisiología humana (12 ECTS)/ Psicología del 


desarrollo (6 ECTS)/ Estudio del movimiento humano (6 ECTS)/ Derecho, bioética y terapia ocupacional (6 
ECTS)/ Sociología aplicada a la terapia ocupacional (6 ECTS) 


Psicología / Fisiología / Derecho / Antropología / Sociología 60 / 60 


2500680 Grado en Trabajo Social 


Ciencias Sociales, trabajo social, relaciones laborales y 


recursos humanos, sociología, ciencia política y 


relaciones internacionales 


Fundamentos de Derecho (6 ECTS)/ Derecho del Trabajo (6 ECTS)/ Seguridad Social (6 ECTS)/ Fundamentos de 
Psicología para el Comportamiento Humano (6 ECTS)/ Psicología Social (6 ECTS)/ Métodos y Técnicas de 


Investigación Social (6 ECTS)/ Estadística Aplicada a la Investigación Social (6 ECTS)/ Ciencia Política (6 ECTS)/ 
Antropología (6 ECTS)/ Sociología (6 ECTS) 


Ciencia política / Sociología / Derecho 30 / 60 


2504169 Grado en Turismo 
Ciencias económicas, administración y dirección de 


empresas, márquetin, comercio, contabilidad y turismo 


TURISMO Y PATRIMONIO CULTURAL (6 ECTS)/ DERECHO DE LA EMPRESA (6 ECTS)/ HISTORIA ECONÓMICA (6 
ECTS)/ RECURSOS TERRITORIALES TURÍSTICOS (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS 
(6 ECTS)/ ESTADÍSTICA EN TURISMO (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS DE MARKETING (6 ECTS)/ IDIOMA INGLÉS I (6 


ECTS)/ PATRIMONIO ARTÍSTICO ESPAÑOL Y TURISMO CULTURAL (6 ECTS)/ TÉCNICAS CUANTITATIVAS DE 
OPTIMIZACIÓN Y DE PREVISIÓN PARA EL TURISMO (6 ECTS) 


Economía / Derecho / Estadística / Empresa 36 / 60 


 


(*) No se incluyen el Grado en Arquitectura, Grado en Farmacia y el Grado en Medicina de la UCLM, ya que estos títulos cursarán 


modificaciones sustanciales que incluirán la adscripción al ámbito de conocimiento y el detalle de la formación básica. 


(**) En base a lo indicado en el art. 14.4 del RD 822/2021: “Los planes de estudios de 240 créditos incluirán un mínimo de 60 créditos de 


formación básica. De ellos, al menos la mitad estarán vinculados al mismo ámbito de conocimiento en el que se inscribe el título”. 
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LA DIRECTORA DE LA ANECA 


 


 


 


 


Doña Pilar Paneque Salgado 
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FECHA: 05/03/2015 
EXPEDIENTE Nº: 8398/2014 


ID TÍTULO: 4315521 


ALEGACIONES SOBRE LA PROPUESTA DE MODIFICACIÓN DEL M.U. EN INNOVACIÓN Y 


DESARROLLO DE ALIMENTOS DE CALIDAD 


Aspectos subsanados.- 


CRITERIO 2. JUSTIFICACIÓN.  
 
“Se debe establecer el papel diferencial de los titulados en el Máster con relación a los 
Graduados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, dado que en su mayor parte la 
justificación presentada es indiferenciable de la que se presenta para el título de Grado 
señalado”. 
 
Respuesta UCLM: en el apartado 2, justificación de la memoria, se ha reforzado el concepto 
relativo al nivel académico y papel diferencial del Máster en relación con el actual Grado en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos (CyTA) y se ha remarcado la necesidad de la impartición 
de las enseñanzas propuestas en él para el sector alimentario, incidiendo en los siguientes 
aspectos, en parte ya desarrollados en la memoria original presentada para la verificación del 
título:  
 


 La nueva estructura de los estudios universitarios en España, grado y máster, frente a 
las anteriores licenciaturas, ha generado una diferenciación en la formación y 
competencias profesionales en los titulados de estos dos ciclos de estudios. 


 Las competencias y los contenidos formativos de las asignaturas del plan de estudios 
propuesto se diferencian claramente de los establecidos en las enseñanzas de grado 
en CyTA. 


 La necesidad por parte de la empresa alimentaria de disponer de profesionales 
altamente especializados en el campo específico de la innovación y el desarrollo en la 
CyTA, así como de la oportunidad de una formación continuada de los técnicos del 
sector. 


 La importancia del D+i industrial para mantener y mejorar la competitividad de las 
empresas a nivel nacional e internacional; de forma específica para el sector 
alimentario, que se enfrenta a nuevos retos en alimentación demandados por los 
consumidores y la sociedad. Para reforzar estos aspectos, se ha completado el punto 
2.1.2. de la memoria “Datos y estudios acerca de la demanda potencial del título y su 
interés para la sociedad”. 


 En el punto de la memoria de verificación, 2.1.3 “Relación de la propuesta con las 
características socioeconómicas de la zona de influencia del título”, se considera que 
aspectos como la importancia del desarrollo e innovación y de la necesidad de 
profesionales altamente cualificados ya estaban suficientemente desarrollados en la 
versión original del documento. 


 En el ámbito internacional, se resalta cómo el sistema de grados y másteres, con 
formación y competencias profesionales básicas en los primeros y de alta 
especialización en los segundos, así como la formación continuada de los 
profesionales, están cada vez más asentados y son ampliamente conocidos y aplicados 
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(punto 2.2.2. Informes de colegios profesionales o asociaciones nacionales, europeas, 
de otros países o internacionales). 


 Por último, en relación con los resultados de las encuestas de opinión a los distintos 
agentes externos involucrados (2.2.3), empresas, profesionales y estudiantes, se 
considera que en la memoria de verificación original ya se ponía de manifiesto el 
interés para los estudios de máster en innovación y desarrollo de alimentos de calidad 
por parte de estos agentes. 


 
 
 
CRITERIO 5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS.  
 
“Se deben reformular los contenidos de las asignaturas “Actualización en ciencia de los 
alimentos” y “Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos” para que pongan de manifiesto 
el carácter avanzado de formación propio de los estudios de Grado. En la memoria presentada 
la práctica totalidad de los contenidos de dichas asignaturas son indiferenciables de los que se 
recogen en asignaturas del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos”. 
 
Respuesta UCLM: si bien en la memoria presentada anteriormente los contenidos de estas 
asignaturas sí presentaban diferencias con los impartidos en el Grado, es cierto que pudiera 
haber algunos aspectos en los que no hubiera quedado del todo clara esta diferenciación.  
 
En el caso de la asignatura “Actualización en ciencia de los alimentos”, se ha subsanado este 
aspecto haciendo especial hincapié en que serán conocimientos avanzados y actualizados los 
que el alumno adquiera tras cursar esta asignatura. Siempre teniendo en cuenta que aunque 
en algunos casos sean aspectos fundamentales de la Ciencia de Alimentos, están sometidos a 
constantes avances en el conocimiento (propiedades físico-químicas, componentes 
minoritarios con actividades biológicas recientemente descubiertas o posibles aplicaciones 
tecnológicas, actualizaciones en materia de legislación, biotecnología, etc.). Por otra parte, hay 
que considerar que los potenciales alumnos de este Máster pueden proceder de otros grados 
distintos al Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, o que incluso, habiendo cursado 
estos estudios, podrían no haberlos finalizado recientemente, por lo que siempre será 
necesaria esta actualización. Como se explica en más detalles en el punto 4.5 de la memoria de 
verificación, no se han previsto complementos de formación específicos para los estudiantes 
de nuevo ingreso que no estén en posesión del Grado o Licenciatura en Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos, ya que se ha considerado que su programación y gestión resultaría compleja 
(los complementos formativos podrían variar notablemente) y no resultaría fácil compatibilizar 
horarios y ubicación semestral. 
 
Con respecto a la asignatura de “Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos”, consta de 
dos partes claramente diferenciadas: calidad y estabilidad de los alimentos. 


A la vista de los comentarios recibidos se ha considerado oportuno clarificar y modificar 
algunos aspectos de los contenidos de esta asignatura en lo que respecta a la calidad y su 
gestión. Ahora en lugar de hablar de “alimentos de calidad diferenciada”, figura legalmente 
regulada, se habla de “la calidad como estrategia de diferenciación”, un concepto mucho más 
amplio que incluye los alimentos de calidad diferenciada pero también otras tendencias que 
actualmente son de gran importancia para el sector de la alimentación y que no se incluyen en 
los contenidos de los estudios de Grado. Los temas relativos a “Gestión de la calidad de 
productos y procesos” también se han modificado y ahora se centran en la importancia de la 
“Integración de sistemas de gestión de la calidad y la seguridad alimentaria”, aspecto no 
desarrollado en los estudios de Grado y que cobra especial importancia teniendo en cuenta el 
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creciente número de normas y estándares de certificación disponibles y la necesidad de 
eliminar redundancias, mejorando la eficiencia operativa y el control de costes. 


Con respecto a la parte de estabilidad y vida útil de los componentes y de los alimentos, no se 
ha considerado necesario modificar los contenidos de manera notable, ya que en el Grado los 
conocimientos adquiridos sobre higiene y seguridad son mucho más generales. Por el 
contrario, en el presente Máster se abordarán aspectos más concretos y novedosos tanto en 
materia de peligros como en métodos de análisis, llevando a cabo una amplia revisión sobre 
los peligros emergentes, métodos rápidos y su grado de especificidad, o microbiología 
predictiva, herramientas cada vez más empleadas en las industrias alimentarias.  


Para reflejar todo lo alegado de manera más clara, se han replanteado los apartados de 
Justificación de la materia, Resultados del Aprendizaje y Descripción de contenidos en las 
fichas correspondientes a cada asignatura.  


 
 
 
 
“El programa formativo presentado, en particular, las actividades formativas y la dedicación a 
las mismas no justifican la consecución de la competencia E5, en la parte que hace alusión a 
“saber utilizar las metodologías de los estudios de intervención nutricional y de los ensayos 
clínicos”, por lo que, bien debe modificarse la competencia (también en criterio 3), bien debe 
incorporarse un programa formativo que garantice su consecución y evaluación”. 


 
Respuesta UCLM: el aspecto específico mencionado de la competencia E5 se desarrolla en la 
materia “Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales”, y efectivamente estamos de 
acuerdo con los evaluadores en que “saber utilizar” dichas metodologías es probablemente 
demasiado pretencioso, sobre todo en el caso de los ensayos clínicos. Por lo tanto, dicha 
competencia se ha modificado en el criterio 3 y en las correspondientes materias de la 
siguiente forma: “Comprender los aspectos aplicados de la relación entre la ingesta de 
componentes funcionales y sus beneficios para la salud humana, conociendo los principios, 
metodologías y aspectos éticos de los estudios de intervención nutricional y de los ensayos 
clínicos”. 
 
 
 
CRITERIO 6. PERSONAL ACADÉMICO. Se debe completar adecuadamente la tabla de 
profesorado prevista en la aplicación para la verificación de títulos universitarios oficiales pues 
no es factible que el 8,7% de los profesores contratados doctores tengan la condición de 
doctores, que el 4,3% de los Ayudantes Doctores sean doctores, etc.” 
 
Respuesta UCLM: se han corregido los valores de la última columna (% doctores) de las tablas I 
y II del punto 6.1 dedicadas al profesorado, ya que originariamente se había interpretado mal 
su significado. 
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RECOMENDACIONES 
 
 
CRITERIO 8. RESULTADOS PREVISTOS. Se recomienda incorporar una justificación de los 
valores propuestos para los indicadores de resultados previstos”. 
 
Respuesta UCLM: la estimación de los valores propuestos para los indicadores se ha realizado 
teniendo en cuenta los valores reales de los que se dispone actualmente, correspondientes a 
la anterior Licenciatura de Segundo Ciclo y a los últimos cursos del actual Grado en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, que se presentan y analizan en la nueva versión de la memoria de 
verificación presentada (punto 8.1. estimación de valores cuantitativos). 
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2.  JUSTIFICACIÓN 


 


2.1. Justificación del título propuesto, argumentando el interés académico, 


científico o profesional del mismo 


 


La titulación propuesta tiene una orientación profesional: se pretende formar a 


profesionales con una alta especialización, conocimientos y destrezas, preparados para 


desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta calidad, respondiendo a los retos y 


tendencias actuales y a las exigencias planteadas por los consumidores. 


 


La nueva estructura de los estudios universitarios españoles, impulsada por el Espacio 


Europeo de Educación Superior (EEES), con la introducción de las nuevas enseñanzas de 


Grado y de Máster, en sustitución a los anteriores títulos de Licenciado, ha producido una 


reducción en las competencias profesionales y en los conocimientos teóricos y prácticos que 


se imparten en las nuevas titulaciones de grado cuya formación académica se puede ampliar 


de forma más especializada con la realización de estudios de máster, como es el caso que 


aquí se propone. 


 


 


2.1.1. Experiencias anteriores de la Universidad en la impartición de títulos 


relacionados con la Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


 


La Universidad de Castilla-La Mancha (UCLM) y en particular la Facultad de Ciencias y 


Tecnologías Químicas poseen una acreditada experiencia tanto docente como investigadora 


en el campo de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos consolidada a lo largo de más de 25 


años, desde la implantación de la Especialidad Agroalimentaria en la Licenciatura en Ciencias 


Químicas en el año 1989 hasta la actual titulación de Grado en Ciencia y Tecnología de 


Alimentos, que se está impartiendo con buen éxito de estudiantes matriculados. 


 


Las directrices generales propias conducentes al título de Licenciado en Ciencia y Tecnología 


de los Alimentos se recogieron en el Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre (BOE núm. 


278 de 20 de noviembre de 1990). Los estudios universitarios en Ciencia y Tecnología de los 


Alimentos surgieron como una licenciatura que sólo comprendía el segundo ciclo y a la que 


se podía acceder tras cursar primeros ciclos de otras titulaciones o bien tras la obtención del 


título de algunas ingenierías técnicas y diplomaturas. 


 


La legislación española establecía que el título de licenciado en Ciencia y Tecnología de los 


Alimentos debía proporcionar “la formación científica adecuada, en los aspectos básicos y 


aplicados de los alimentos y sus propiedades, así como de la producción y elaboración para 


el consumo”. El plan de estudios de la Licenciatura de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


en la Universidad de Castilla-La Mancha entró en vigor en el curso académico 1994/1995 por 


Resolución de 1 de octubre de 1994 (BOE núm. 287 1/12/1994). En la UCLM la titulación en 


Ciencia y Tecnología de los Alimentos se impartió dentro de las titulaciones que ofrecía la 


Facultad de Ciencias Químicas ubicada en el Campus de Ciudad Real. En esta Facultad se 


impartían igualmente dos titulaciones más, en Química e Ingeniería Química. 


 


En el curso 2010-2011 la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas implantó los Grados 


en Ciencia y Tecnología de los Alimentos (CyTA), Química e Ingeniería Química, adaptados al 


Espacio Europeo de Educación Superior. La adaptación realizada a partir del año 2010 ofrece 


Grados muy competitivos para la formación de profesionales con una gran proyección en 
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nuestro entorno económico-social y con una sólida preparación para el desempeño con éxito 


de sus respectivas actividades, tanto a nivel nacional como internacional. 


 


El actual Plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos (publicado en 


el BOE del 6 de Enero del 2011; Resolución del 20 de Diciembre de 2010 de la Universidad 


de Castilla La Mancha) es una titulación que, al igual que la anterior Licenciatura, tiene una 


buena aceptación por parte de los alumnos que valoran en ella como puntos fuertes la 


dedicación más individualizada por parte del profesorado, los seminarios y tutorías, el 


importante número de créditos prácticos que contiene, bien sean de prácticas de laboratorio 


o de planta piloto, las instalaciones y laboratorios de que se dispone y la realización de 


prácticas externas. La media de matriculados en los últimos años ha sido de 60 alumnos de 


nuevo ingreso. 


 


El profesorado que imparte docencia en esta titulación se caracteriza por ser joven y 


dinámico, con gran interés por participar en nuevos proyectos sobre innovación docente y 


educativa, y muy implicado en los aspectos prácticos de la anterior Licenciatura y actual 


Grado, ya sea en la preparación de prácticas de laboratorio o en las realizadas en la planta 


piloto de la que dispone el Área de Tecnología de Alimentos. De igual forma, los contactos 


establecidos con la industria a través de convenios para la realización de prácticas externas y 


contratos de investigación y el amplio curriculum investigador que poseen ayudan al 


acercamiento del alumno al mundo laboral y a su conocimiento en las últimas técnicas de 


elaboración y control. 


 


En los últimos años los profesores de las Áreas de Tecnología de los Alimentos y Nutrición y 


Bromatología, que actualmente imparten el Grado en Ciencia y Tecnología de Alimentos, han 


obtenido una financiación total de 2.600.000 euros a cargo de 14 proyectos nacionales, 19 


regionales, 4 Infraestructuras con Fondos FEDER y 18 contratos con empresas. Igualmente 


han obtenido 5 patentes de ámbito nacional y han realizado más de 100 publicaciones en 


revistas científicas internacionales de prestigio. 


 


Todos los profesores de ambas Áreas forman parte de diferentes grupos de investigación 


adscritos a la Unidad de Innovación y Desarrollo Alimentario (UnIDeA) del Instituto Regional 


de Investigación Científica Aplicada (IRICA) de la UCLM (www.irica.uclm.es): grupo de 


Enología y Productos Naturales; grupo de Biotecnología de Levaduras; grupo de Aceites y 


Grasas Comestibles; grupo de Productos Cárnicos; grupo de Productos Lácteos. La 


información en cuanto a composición de los grupos, líneas de investigación, infraestructuras 


y equipos, y curriculum investigador aparece en la página web de la Universidad 


(www.uclm.es/organos/vic_investigacion/catalogo). 


 


Igualmente, los profesores de ambas Áreas participan en los siguientes programas de 


doctorado y másteres universitarios: 


- Máster Universitario de Investigación en Química (UCLM). 


- Máster Universitario en Investigación Básica y Aplicada en Recursos Cinegéticos (UCLM-


IREC). 


- Máster en Ingeniería Agronómica (UCLM) 


- Máster en Sostenibilidad Ambiental en el Desarrollo local y regional (UCLM). 


- Máster Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria (UPV/EHU). 


- Doctorado en Química (UCLM). 


- Doctorado Interuniversitario en Enología, Viticultura y Sostenibilidad (UCLM). 
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Con el objetivo de completar la formación universitaria de los graduados de la UCLM en el 


campo de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos, y más concretamente, en el desarrollo y 


la innovación de alimentos de alta calidad, de gran relevancia para la competitividad de las 


industrias del sector alimentario y de la alimentación, el equipo de profesores que ha 


desarrollado la labor docente reseñada propone la titulación y las enseñanzas de máster que 


se describen en esta memoria; cuyas competencias y contenidos formativos, definidos en las 


asignaturas del plan de estudios elaborado, se diferencian claramente de los establecidos en 


las enseñanzas de grado en CyTA. 


 


 


2.1.2. Datos y estudios acerca de la demanda potencial del título y su interés para 


la sociedad 


 


Los estudios en Ciencia y Tecnología de los Alimentos aúnan los conocimientos básicos de 


gran número de disciplinas de las ramas de Ciencia, Ingeniería y Ciencias de la Salud para 


contribuir al conocimiento de los tres grandes pilares del ámbito alimentario: los que se 


refieren a la elaboración y conservación, los relacionados con la calidad y seguridad de los 


alimentos y los relacionados con la alimentación y la salud. 


 


Una serie de circunstancias que han concurrido en las últimas décadas han hecho que el 


sector alimentario haya avanzado enormemente en los tres aspectos anteriormente 


mencionados, ocasionando de manera paralela una demanda de profesionales capaces de 


abordar estos nuevos retos. Por un lado, el requerimiento por parte de la sociedad de 


alimentos más sanos, atractivos y variados, que no sólo cubran sus requerimientos 


nutricionales sino que también ayuden a su organismo a prevenir determinadas afecciones o 


enfermedades y de alguna manera contribuyan a incrementar su calidad de vida. Por otro 


lado, los cambios en la estructura social y familiar, y el ritmo de trabajo y de vida actuales 


requieren alimentos rápidos de preparar y adaptados a sus necesidades. 


 


El Espacio Europeo de Educación Superior (EEES) ha impulsado un importante cambio en la 


organización de los estudios universitarios. Las “antiguas” licenciaturas e ingenierías, de 5 o 


6 años de duración, se han sustituido por nuevas titulaciones de Grado, de 4 años, lo que ha 


supuesto en muchos casos la puesta en marcha de nuevas titulaciones de Máster o 


postgrado para lograr así una formación profesional que amplíe los conocimientos adquiridos 


por los estudiantes en el Grado, además de proporcionar acceso a una formación continua 


altamente especializada para los profesionales de un determinado ámbito, en este caso el 


alimentario y de la alimentación. 


 


Teniendo en consideración el elevado número de másteres y cursos relacionados con la 


“gestión y el aseguramiento de la calidad” y “la seguridad alimentaria” que se imparten en la 


actualidad en otros centros, se ha considerado más adecuado dirigir las enseñanzas de esta 


titulación hacia la innovación y el desarrollo de productos de alto valor añadido. El 


comportamiento y demanda alimentaria de la sociedad actual avalan la necesidad de formar 


a profesionales especializados en este sector concreto. En este sentido, los consumidores 


están cada vez más concienciados de la importante relación que existe entre la alimentación, 


los estilos de vida y la salud, lo que está promoviendo la demanda de alimentos más 


saludables. Por su parte, las empresas alimentarias, responsables del desarrollo de nuevos 


productos y de su comercialización, están reaccionando frente a esta nueva situación 


ofertando alimentos con mensajes saludables. Por otro lado, los consumidores actuales 


aprecian cada vez más el consumo de alimentos mínimamente procesados, más naturales, 
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sin aditivos innecesarios, y que presenten sabores típicos y tradicionales, impulsando la 


creación de alimentos gourmet y de V Gama. 


 


Enmarcado en este contexto, desde la UCLM y con la participación de la Facultad de Ciencias 


y Tecnologías Químicas, el Departamento de Química Analítica y Tecnología de los Alimentos 


y el Instituto Regional de Investigación Científica Aplicada (IRICA), se propone la puesta en 


marcha del Máster Universitario Oficial denominado “Innovación y desarrollo de alimentos de 


calidad” que se presenta en esta memoria. 


 


Tal y como se ha indicado anteriormente la orientación de la titulación es profesional: se 


desea formar a profesionales con una alta especialización, conocimientos y destrezas, 


preparados para desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta calidad, respondiendo a 


los retos y tendencias actuales así como a las exigencias planteadas por los consumidores. 


La formación estará fuertemente centrada en las competencias y habilidades que necesitan 


los profesionales de las empresas alimentarias pero también, en el conocimiento del 


comportamiento del consumidor y del consumo de alimentos. Además, se aportará formación 


no sólo para fomentar la innovación y el desarrollo industrial, sino también en el ámbito de la 


investigación aplicada. Se quiere así atender a las necesidades demandadas por parte de los 


principales sectores alimentarios de nuestro entorno: cárnicos, lácteos, aceite de oliva y 


enológico entre otros, así como consolidar las actividades de investigación, desarrollo e 


innovación industrial por parte de los grupos de investigación del Departamento de Química 


Analítica y Tecnología de los Alimentos y del IRICA en colaboración con las empresas 


(www.irica.uclm.es). 


 


Las competencias profesionales, habilidades y conocimientos que tienen que adquirir los 


egresados para poder desempeñar las actividades anteriormente indicadas no se obtienen 


durante los estudios de Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos u otras disciplinas 


afines y es por lo tanto preciso ofrecer una formación universitaria más especializada. 


 


El presente máster se impartirá en modalidad semipresencial, por lo que la enseñanza 


presencial se complementará con otros contenidos que se ofrecerán al estudiante por medio 


de la plataforma Campus Virtual (campusvirtual.uclm.es/login/index.php). Por cada crédito 


ECTS de contenidos teóricos se impartirán 4 horas presenciales (40%) y 6 horas de trabajo 


autónomo con el material docente que se pondrá a disposición del alumno en Campus 


Virtual. Las pruebas escritas de progreso serán presenciales y la presencialidad media de la 


titulación se sitúa aproximadamente en un 25% del tiempo total. Esta modalidad de 


enseñanza, con las clases y prácticas de laboratorio concentradas en un día o en un día y 


medio por semana (por ejemplo los viernes o los jueves por la tarde y los viernes) permite la 


asistencia a clase de los estudiantes que estén trabajando y además facilita la realización 


simultanea de las prácticas externas en empresas y del trabajo fin de master tanto en 


empresas como en los laboratorios de los grupos de investigación que participan en la 


titulación. 


 


El sector de la industria agroalimentaria y de la alimentación es un importante motor 


económico y tiene además una profunda tradición socio-cultural, tanto en Castilla-La Mancha 


como en España y a nivel internacional. En este sentido, más de 40 empresas y Consejos 


Reguladores de Denominaciones de Origen están actualmente involucrados en las prácticas 


externas del Grado en CyTA así como en otras actividades de I+D+i de la UCLM, habiendo 


indicado muchas de estas empresas y organismos su interés en apoyar y participar también 


en las actividades del futuro Máster. Según recoge el Informe Económico 2013 de la 


Federación Española de Industrias de Alimentación y Bebidas (FIAB) (1), el principal 
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impulsor del desarrollo del sector industrial en España es la industria alimentaria, que 


actualmente ocupa el quinto lugar en lo que a ventas se refiere en Europa. Las empresas de 


alimentación y bebidas, con el 17% del total de la producción industrial, constituyen el 


primer sector de la industria manufacturera en España, aportan el 22% del valor añadido 


bruto y emplean al 21% de la mano de obra. Cifras que dan una idea del importante 


componente dinamizador de esta industria. La industria española de alimentación y bebidas 


cerró 2013 con una facturación que alcanzó los 91.903 millones de euros en ventas netas de 


productos del sector, lo que supuso un crecimiento nominal del 1,9% respecto al año 2012. 


 


Es importante destacar que la tasa de cobertura de la industria de la alimentación y bebidas 


supera en 18,46 puntos porcentuales la tasa de cobertura de la economía española 


(64,71%), lo que da idea del dinamismo del sector (1). Cabe destacar asimismo que, en 


2013 el 21,3% del empleo de industria manufacturera se concentraba en el sector 


alimentario y de bebidas (439.760 trabajadores) y que éste suponía el 2,63% del empleo 


total de España (1). 


 


Igualmente, a nivel Europeo la industria de alimentos es el segundo sector industrial 


manufacturero, por detrás del sector del metal. Es un sector importante y dinámico formado 


por más de 310.000 empresas y que emplea a más de 4,8 millones de personas (14% del 


total del empleo en el sector europeo de las manufacturas), con una facturación anual de 


917 billones de euros (2). Este sector es un fuerte exportador que apuesta con innumerables 


productos en un mercado nacional e internacional fuertemente competitivo. 


 


Para asegurar el mantenimiento y el crecimiento futuro de estos buenos datos económicos y 


de mercado, las empresas alimentarias, por pequeñas que sean, necesitan innovar 


constantemente para ofrecer nuevos productos atractivos para los consumidores y 


competitivos en el sector, poniendo de manifiesto la importancia que desempeñan las 


actividades de desarrollo e innovación (D+i) en este sector empresarial. En este sentido, las 


cartas de interés y de colaboración recibidas por parte de las principales empresas del sector 


ubicadas en nuestra comunidad autónoma en apoyo a esta propuesta de enseñanzas de 


Máster, pone de manifiesto la relevancia que la innovación y desarrollo representan en el 


sector alimentario y de la alimentación de nuestra región. 


 


La creciente demanda de profesionales con titulación universitaria en el campo de la Ciencia 


y Tecnología de los Alimentos y su alto grado de ocupación desde su implantación hace 25 


años, así como el estado de satisfacción de los alumnos de las más de 20 universidades 


españolas en las que lleva tiempo impartiéndose con éxito esta titulación, avalan la 


propuesta de un Máster en esta disciplina y ponen de manifiesto la demanda social y 


empresarial de estos titulados en la sociedad actual. 


 


Según los datos de egresados obtenidos por la Asociación de Licenciados en Ciencia y 


Tecnología de los Alimentos de Castilla-La Mancha, el 37,8% encuentra trabajo en los seis 


primeros meses mientras que el 18% tarda uno o dos años. En relación al puesto laboral los 


titulados en CyTA sitúan su actividad profesional actual principalmente en los siguientes 


ámbitos: “gestión y control de calidad de procesos y productos” (21%), “investigación, 


desarrollo e innovación” (18%), “seguridad alimentaria” (12%), “producción de alimentos” 


(8%) y “asesoría legal, científica y técnica” (8%). Un porcentaje elevado de egresados 


(13%) desarrollan actividades docentes y de formación. Respecto al grado de satisfacción 


personal con el puesto de trabajo que desarrollan, más del 60% se consideran satisfechos, 


siendo un dato de interés que casi el 60% ocupan en la empresa un cargo de 


responsabilidad. 
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Como se ha indicado anteriormente casi una quinta parte de los tecnólogos de alimentos de 


nuestra región lleva a cabo tareas relacionadas con el desarrollo y la innovación, en un 


porcentaje similar a los profesionales dedicados a la ‘gestión y control de calidad’, aspecto de 


especialización este último que ya ha encontrado respuesta en las titulaciones de máster 


ofrecidas por varias universidades españolas de nuestro entorno.  


 


En mercados dinámicos y globalizados como los actuales, donde se ha acortado la vida 


media de los productos, las empresas están obligadas a dar una respuesta rápida para poder 


competir y en algunos casos incluso para sobrevivir; esta respuesta tiene que basarse en la 


innovación. Los planes de innovación de una empresa deben considerarse en el marco de la 


estrategia empresarial, como un proceso clave e integrador que se gestione de forma 


eficiente con el fin de mejorar su competitividad.  


 


Las principales razones por las que es necesario innovar en el sector alimentario se 


relacionan principalmente con los hábitos de consumo de la población en constante evolución 


por los cambios de estructura y comportamiento social. Hay que dar respuesta a las nuevas 


necesidades del consumidor y al crecimiento de la oferta de los competidores, evitando así el 


envejecimiento del producto y presentando una auténtica alternativa de consumo que 


permita consolidar el crecimiento de las empresas de este sector. Todo esto, se traduce en 


un mayor valor añadido, tanto para la empresa como para el consumidor. 


 


Por otra parte, en un estudio comparativo realizado durante la última década por la UCLM 


sobre la inserción laboral de los egresados, se debe destacar que la casi totalidad de los 


titulados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos encontraron empleo. El 57% lo consiguió 


dentro de los 3 primeros meses posteriores a la finalización de sus estudios. Por el contrario, 


en relación con el conjunto de graduados de la UCLM, un 10% de egresados no había 


encontrado ningún empleo en el año 2010. 


 


En cuanto a las características del primer empleo, tanto los Licenciados en CyTA como el 


conjunto de los Licenciados en todas las titulaciones de la UCLM, en su gran mayoría 


obtuvieron un empleo temporal, a tiempo completo, en la empresa privada y en Castilla-La 


Mancha. No obstante, entorno al 60% de los egresados de CyTA mantuvo el primer empleo, 


existiendo una elevada estabilidad y baja rotación en sus primeros años de permanencia en 


el mercado de trabajo. La mayoría de los empleos fueron por tiempo indefinido/fijo, a tiempo 


completo, con una antigüedad superior a 1-2 años. El 65% de ellos fueron en la empresa 


privada (en su mayoría en empresas con más de 50 empleados) y un 35% en la 


administración pública.  


 


Los titulados en CyTA ocupan puestos de bastante o mucha responsabilidad, acordes a su 


formación, como profesionales de nivel superior tanto en el sector económico de industria de 


bienes de consumo como en el sector servicios en educación e investigación, 


fundamentalmente dentro de Castilla-La Mancha.  


 


Se ha detectado que existe una baja proporción de Licenciados en CyTA ocupando puestos 


de control de calidad en la administración pública. Esto es debido a que no se ha incluido 


esta Titulación en convocatorias de empleo público relacionadas con estas competencias. De 


esta manera, sería conveniente aumentar la comunicación con las Asociaciones de Egresados 


de CyTA para intercambiar información y presionar a la administración pública en este 


sentido a realizar acciones encaminadas a su reconocimiento. 
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2.1.3. Relación de la propuesta con las características socioeconómicas de la zona 


de influencia del título 


 


Según datos de MERCASA (empresa pública de la Administración del Estado, cuyos 


accionistas son la Sociedad Estatal de Participaciones Industriales (SEPI) y el Ministerio de 


Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente, a través del Fondo Española de Garantía Agraria 


(FEGA) el sector agroindustrial de Castilla-La Mancha está compuesto por unas 14.000 


empresas que facturan más de 5.900 millones de euros anuales (3). Esto hace que la región 


se considere como una de las más importantes de la industria agroalimentaria de España en 


sectores tan diversos como el cárnico, el lácteo, el vino y el aceite de oliva, sin olvidar la 


gran tradición y protagonismo de otros productos como la miel de la Alcarria, el ajo de las 


Pedroñeras, el azafrán de la Mancha o el melón. 


 


Según los datos del Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente (4), dicho 


sector es uno de los más pujantes y de mayor peso en la economía regional. En Castilla-La 


Mancha hay registradas 3.783 industrias (5), que constituyen gran parte de la actividad 


económica regional. A la importancia económica del sector se une su valor social, ya que en 


casi todos los municipios de la región existe una industria agroalimentaria, desempeñando 


un papel muy significativo en la cohesión del territorio. Todo ello hace que la industria 


alimentaria sea la de mayor peso en la economía manchega. 


 


De las casi cuatro mil empresas, la gran mayoría son Pymes, y dentro de ese porcentaje, 


más del 80% son de menos de 50 empleados. Se trata de un ámbito productivo que a pesar 


de su carácter tradicional, es en general muy dinámico y se encuentra en una fase de 


cambio, con una demanda en constante evolución, que le obliga a mejorar sus sistemas de 


gestión y de producción de manera continua. 


 


Los principales sectores por orden de importancia son el enológico, el del aceite de oliva, 


seguido del sector cárnico e industrias lácteas. Castilla-La Mancha es la región con más 


viñedos de España, unas 600 mil hectáreas que suponen un 7,7% del viñedo mundial y un 


17% del europeo. La producción media se encuentra entre los 20 y 25 millones de hectolitros 


de vino y mosto al año. Además es la principal actividad económica de muchos municipios, 


acogidos a diversas denominaciones de origen. Anualmente el mercado vitivinícola genera en 


Castilla-La Mancha 38.000 puestos de trabajo, que son la principal fuente de ingresos para 


muchas familias. 


 


En cuanto al olivar, España presenta la mayor superficie dedicada al cultivo de olivos y es el 


primer productor y exportador mundial de aceite de oliva y de aceitunas de mesa. A nivel 


nacional y en términos de superficie, este sector ocupa la segunda posición, después de los 


cereales, y se encuentra repartido en 34 de las 50 provincias (6). Castilla-La Mancha 


representa la segunda región olivarera (16% de la superficie total), tras Andalucía, siendo 


Toledo y Ciudad Real las dos provincias más representativas. De ese porcentaje, el 96% 


corresponden a variedades de aceituna para almazara (Cornicabra, Picual y Arbequina) cuya 


producción en valor asciende a unos 260 millones de €, siendo la cifra de exportación 


identificada del 5%. Existen 247 almazaras registradas, de las cuales prácticamente la 


totalidad poseen en la actualidad modernos sistemas de producción. El 4% restante de la 


producción se dedica a variedades de mesa. 
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Otro de los sectores claves para la industria alimentaria regional es el cárnico, con una 


facturación de 1.600 millones de euros anuales, muy superior a la de los restantes sectores. 


El cordero manchego, cerdo, ternera, o las carnes procedentes de la caza, como jabalí, 


perdiz, liebre y conejo constituyen un referente económico en la región. Las industrias 


cárnicas elaboran, sobre todo, productos curados como el jamón y embutidos curados. En los 


últimos años se ha producido un notable proceso de modernización de estas industrias, 


instalándose varias empresas de peso nacional en la región, o desarrollándose notablemente 


las autóctonas que cada vez apuestan más por productos de alto valor añadido. 


 


Por otra parte, el sector lácteo de Castilla-La Mancha produce en torno al 3% del total 


nacional de leche de vaca, alrededor del 40 % de oveja y del 11% de leche de cabra. El 90% 


de la producción de leche de oveja, se destina a la elaboración de queso. De un tiempo a 


esta parte, las explotaciones lácteas han efectuado importantes inversiones económicas, 


para la mejora de sus instalaciones y tecnologías. 


 


Desde el año 2000, la Consejería de Agricultura destina ayudas con cargo al Programa de 


Fomento de la Calidad Agroalimentaria (FOCAL). Su última convocatoria (julio de 2014) 


pretendía continuar con el desarrollo de productos de calidad diferenciada. Estas 


subvenciones pretenden fundamentalmente aumentar el valor añadido generado por las 


empresas agroalimentarias a través de la innovación en los productos, procesos y 


tecnologías, la mejora de la calidad y el rendimiento de las producciones, la mejora de la 


comercialización y el incremento de la competitividad de los productos en el mercado. 


 


Por otra parte, aspectos como la creciente importancia de la calidad y seguridad alimentaria, 


con mayores exigencias legales y jurídicas (medioambientales, laborales, de seguridad, 


higiene, etc.) están obligando a muchas empresas a innovar, lo que ha incrementado la 


demanda de personal especializado capaz de hacerse cargo de estos aspectos, tal y como lo 


demuestra la creciente demanda de graduados y doctores en Ciencia y Tecnología de 


Alimentos, con un alto nivel de formación. 


 


El Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad ofrece la posibilidad de adquirir 


dicha formación especializada a estudiantes con conocimientos básicos en el ámbito de las 


ciencias de los alimentos, la biología, el medio ambiente, la química o la biotecnología. Por lo 


tanto es una oferta de postgrado que complementa los conocimientos adquiridos en 


titulaciones de Grado relacionadas no sólo con la Ciencia y Tecnología de los Alimentos, que 


se imparte en la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas de la Universidad de Castilla-La 


Mancha, sino con otras afines como graduado en Farmacia, Química, Veterinaria, Agronomía, 


Nutrición Humana y Dietética, Biotecnología, etc., cada una de las cuales puede reclamar 


como propios, perfiles profesionales de sus titulados relacionados con el ámbito de 


especialización del Máster. 
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2.2. Referentes externos a la Universidad proponente que avalen la 


adecuación de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para 


títulos de similares características académicas 


 


2.2.1. Planes de estudios de otras universidades nacionales e internacionales 


 


Para la propuesta del Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de 


Calidad se han consultado y seguido las directrices para los títulos de Máster oficial 


publicados en el Real Decreto 1393/2007 (BOE núm. 260 30/10/2007). 


 


Asimismo, se han consultado las estructuras y contenidos de otros títulos de máster de la 


misma naturaleza que se imparten actualmente en Universidades nacionales y de otros 


países europeos. En España se ha detectado la existencia de más de 30 títulos universitarios 


de máster relacionados directamente con el sector alimentario, lo que viene a demostrar la 


demanda de estudios existente para completar la formación en el campo de la Ciencia y 


Tecnología de los Alimentos. Así, el Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de 


Alimentos de Calidad de la Universidad de Castilla-La Mancha tiene como referentes los 


títulos de máster tanto nacionales e internacionales que se relacionan a continuación. Estos 


se han agrupado en función del área a la que corresponden sus principales contenidos. Puede 


accederse a la página web correspondiente pulsando sobre el título de cada uno de ellos. 


 


Referencias nacionales: 


Una gran parte de los títulos de máster ofertados en España están centrados en la Gestión 


de la Calidad y Seguridad Alimentaria; también existen varios sobre Ciencia y Tecnología de 


los Alimentos, y algunos que tratan sobre los Alimentos y la Nutrición o su relación con la 


salud. Son menos los dedicados a investigación en Ciencia y Tecnología de Alimentos y al 


Desarrollo de Alimentos o Nuevos Alimentos. También hay algunos másteres específicos en 


las tecnologías de algún grupo de alimentos concreto como alimentos de origen animal, 


alimentos de origen vegetal, productos derivados de la pesca, etc. 


 


Másteres relacionados con Calidad y Seguridad alimentaria. 


Título Universidad ECTS Carácter 


Máster Universitario en Gestión de la Calidad 


y la Seguridad Alimentaria 


Universidad Autónoma 


de Barcelona 
60 Oficial 


Máster en Calidad y Seguridad Alimentaria Universidad de Valencia 60 Oficial 


Máster Universitario en Avances en 


Seguridad de los Alimentos 
Universidad de Jaén 60 Oficial 


Máster en Seguridad Alimentaria Universidad de Sevilla 60 
Título 


Propio 


Máster Universitario en Seguridad y 


Biotecnología Alimentarias 
Universidad de Burgos 60 Oficial 


Máster Universitario en Calidad y Seguridad 


Alimentaria 


Universidad del País 


Vasco 
60 Oficial 


Máster Universitario en Innovación en 


Seguridad y Tecnología Alimentaria 


Universidad de 


Santiago de 


Compostela 


60 Oficial 


Máster Universitario en Seguridad y Calidad 


de los Alimentos 


Universidad de La 


Laguna 
60 Oficial 


Máster Universitario en Gestión de Calidad y Universidad de 60 Oficial 
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http://www.ub.edu/masteroficial/seguretatalimentaria/index.php?lang=es_ES

http://www.ub.edu/masteroficial/seguretatalimentaria/index.php?lang=es_ES

http://www.uv.es/uvweb/universitat/es/masters-oficials-1285846159902/TextoLibre.html?id=1285846208553

http://grados.ujaen.es/node/98/master_presentacion

http://grados.ujaen.es/node/98/master_presentacion

http://master.us.es/salimentaria/sitio/index.htm

http://www.ubu.es/titulaciones/es/master-biotecnologia

http://www.ubu.es/titulaciones/es/master-biotecnologia

http://www.ehu.es/es/web/mastercalidadseguridadalimentaria/aurkezpena

http://www.ehu.es/es/web/mastercalidadseguridadalimentaria/aurkezpena

http://www.usc.es/es/centros/farmacia/titulacions.html?plan=13193&estudio=13194&codEstudio=12789&valor=9&orde=true&ano=63

http://www.usc.es/es/centros/farmacia/titulacions.html?plan=13193&estudio=13194&codEstudio=12789&valor=9&orde=true&ano=63

http://www.ull.es/view/centros/farmacia/Master_en_Seguridad_y_Calidad_de_los_Alimentos_Curso_201213/es/True

http://www.ull.es/view/centros/farmacia/Master_en_Seguridad_y_Calidad_de_los_Alimentos_Curso_201213/es/True

http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/titulaciones/postgrado
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Másteres relacionados con la Ciencia y la Tecnología de los Alimentos. 


Título Universidad ECTS Carácter 


Máster Universitario en Ciencia e Ingeniería 


de los Alimentos 


Universidad Politécnica 


de Valencia 
60 Oficial 


Máster Universitario en Ciencia y Tecnología 


Agroalimentaria 
Universidad de Vigo 60 Oficial 


Máster Universitario en Ciencia y Tecnología 


Agroalimentaria 
Universidad de Vigo 120 Oficial 


Máster Universitario en Avances en Calidad y 


Tecnología Alimentaria 
Universidad de Granada 60 Oficial 


Máster Universitario en Tecnología y Calidad 


en las Industrias Agroalimentarias 


Universidad Pública de 


Navarra 
60 Oficial 


Máster Universitario en Investigación en 


Veterinaria y Ciencia y Tecnología de los 


Alimentos 


Universidad de León 60 Oficial 


Máster Universitario en Iniciación a la 


Investigación en Ciencias y Tecnología de los 


Alimentos 


Universidad de Zaragoza 60 Oficial 


 


Másteres relacionados con la Nutrición y/o la relación entre la Alimentación y la Salud. 


Título Universidad ECTS Carácter 


Máster Universitario en Nutrición y Salud 
Universidad del País 


Vasco 
60 Oficial 


Máster Universitario en Ingeniería 


Alimentaria Aplicada a la Salud 


Universidad Politécnica 


de Madrid 
60 Oficial 


Máster Universitario en Nutrición, Tecnología 


y Seguridad Alimentaria 
Universidad de Murcia 60 Oficial 


Máster Universitario en nutrición clínica 
Universidad Católica de 


San Antonio de Murcia 
60 Oficial 


Máster Universitario en Universitario Europeo 


en Alimentación, Nutrición y Metabolismo 
Universidad de Navarra 60 Oficial 


Máster Universitario en Ciencias de los 


Alimentos y Nutrición 
Universidad de Alicante 60 Oficial 


Máster Universitario en Nutrición Humana y 


Calidad de los Alimentos 


Universidad de las Islas 


Baleares 
60 Oficial 


 


Másteres dedicados a la Biotecnología en el sector alimentario. 


Título Universidad ECTS Carácter 


Máster Universitario en Biotecnología 


Industrial y Agroalimentaria 
Universidad de Almería 60 Oficial 


Máster Universitario en Biotecnología 


Ambiental, Industrial y Alimentaria 


Universidad Pablo de 


Olavide 
90 Oficial 


Máster Universitario en Biotecnología 


Alimentaria 
 Universidad de Oviedo 60 Oficial 


Máster Universitario en Biotecnología 


Alimentaria 
Universidad de Girona 60 Oficial 


Trazabilidad en Alimentos de Origen Vegetal Extremadura 


Máster Universitario en Seguridad 


Alimentaria 


Universidad CEU 


Cardenal Herrera 
60 Oficial 
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http://www.upv.es/titulaciones/MUCIA/menu_814163c.html

http://www.upv.es/titulaciones/MUCIA/menu_814163c.html

http://www.uvigo.es/uvigo_es/titulacions/masters/ciencia-tecnoloxia-agroalimentaria/informacion/

http://www.uvigo.es/uvigo_es/titulacions/masters/ciencia-tecnoloxia-agroalimentaria/informacion/

http://webs.uvigo.es/vicprof/index.php?option=com_content&task=view&id=138&Itemid=41

http://webs.uvigo.es/vicprof/index.php?option=com_content&task=view&id=138&Itemid=41

http://masteres.ugr.es/calidadytecnologialimentaria/pages/master

http://masteres.ugr.es/calidadytecnologialimentaria/pages/master

http://www.unavarra.es/estudios/posgrado/oferta-de-posgrado-oficial/titulos-oficiales-de-master/titulos-oficiales-de-master/escuela-tecnica-superior-de-ingenieros-agronomos/master-universitario-en-tecnologia-y-calidad-en-las-industrias-agroalimentarias

http://www.unavarra.es/estudios/posgrado/oferta-de-posgrado-oficial/titulos-oficiales-de-master/titulos-oficiales-de-master/escuela-tecnica-superior-de-ingenieros-agronomos/master-universitario-en-tecnologia-y-calidad-en-las-industrias-agroalimentarias

http://www.veterinaria.unileon.es/index.php/titulaciones/postgrado

http://www.veterinaria.unileon.es/index.php/titulaciones/postgrado

http://www.veterinaria.unileon.es/index.php/titulaciones/postgrado

http://titulaciones.unizar.es/ini-inves-cien-tec-alimentos/cuadro_asignaturas.html

http://titulaciones.unizar.es/ini-inves-cien-tec-alimentos/cuadro_asignaturas.html

http://titulaciones.unizar.es/ini-inves-cien-tec-alimentos/cuadro_asignaturas.html

http://www.ehu.es/es/web/masternutricionysalud/aurkezpena

http://www.etsia.upm.es/ETSIAgronomos/Estudiantes/Estudios/Posgrado/MasterSalina/Programa

http://www.etsia.upm.es/ETSIAgronomos/Estudiantes/Estudios/Posgrado/MasterSalina/Programa

http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/masteres/seguridad-alimentaria

http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/masteres/seguridad-alimentaria

https://www.ucam.edu/estudios/postgrados/nutricion-clinica-1-semipresencial

http://www.unav.edu/web/master-europeo-en-alimentacion-nutricion-y-metabolismo/admision

http://www.unav.edu/web/master-europeo-en-alimentacion-nutricion-y-metabolismo/admision

http://cvnet.cpd.ua.es/webcvnet/planestudio/planestudiond.aspx?plan=D066

http://cvnet.cpd.ua.es/webcvnet/planestudio/planestudiond.aspx?plan=D066

http://postgrau.uib.cat/es/master/MNHU/

http://postgrau.uib.cat/es/master/MNHU/

http://cms.ual.es/UAL/estudios/masteres/MASTER7041

http://cms.ual.es/UAL/estudios/masteres/MASTER7041

https://www.upo.es/postgrado/Master-Oficial-Biotecnologia-Ambiental-Industrial-y-Alimentaria

https://www.upo.es/postgrado/Master-Oficial-Biotecnologia-Ambiental-Industrial-y-Alimentaria

http://cei.uniovi.es/postgrado/masteres/visor/-/asset_publisher/xK3t/content/master-universitario-en-biotecnologia-alimentaria?redirect=%2Fpostgrado%2Fmasteres%2Fofertamu

http://cei.uniovi.es/postgrado/masteres/visor/-/asset_publisher/xK3t/content/master-universitario-en-biotecnologia-alimentaria?redirect=%2Fpostgrado%2Fmasteres%2Fofertamu

https://www.udg.edu/tabid/8439/Default.aspx?ID=3105M0313&language=es-ES&IDE=55

https://www.udg.edu/tabid/8439/Default.aspx?ID=3105M0313&language=es-ES&IDE=55

http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/titulaciones/postgrado

http://www.uchceu.es/estudios/posgrado/master_universitario_seguridad_alimentaria.aspx

http://www.uchceu.es/estudios/posgrado/master_universitario_seguridad_alimentaria.aspx
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Másteres relacionados con el Desarrollo e Innovación en el sector alimentario. 


Título Universidad ECTS Carácter 


Máster Universitario en Desarrollo e 


Innovación de Alimentos 


Universidad Autónoma de 


Barcelona 
90 Oficial 


Máster Universitario en Gestión e Innovación 


en la Industria Alimentaria 
Universidad de Lleida 60 Oficial 


Máster Universitario en Calidad, Desarrollo e 


Innovación de Alimentos 
Universidad de Valladolid 60 Oficial 


Máster Universitario en Técnicas Avanzadas 


en Investigación y Desarrollo Agrario y 


Alimentario 


Universidad Politécnica 


de Cartagena 
60 Oficial 


 


Titulaciones que centran sus enseñanzas en un sector alimentario concreto. 


Título Universidad ECTS Carácter 


Máster Universitario en Calidad de Alimentos 


de Origen Animal 


Universidad Autónoma de 


Barcelona 
60 Oficial 


Máster Universitario en Ciencia y Tecnología 


de Conservación de Productos de la Pesca 
Universidad de Vigo 60 Oficial 


Máster Universitario en Ciencia y Tecnología 


de Aceites y Bebidas Fermentadas 


Universidad Pablo de 


Olavide 
90 Oficial 


 


 


Másteres que incluyen el Sector Agrario entre sus contenidos. 


Título Universidad ECTS Carácter 


Máster Universitario en Química Agrícola y 


Nuevos Alimentos  


Universidad Autónoma de 


Madrid 
60 Oficial 


Máster Interuniversitario en 


Agroalimentación 


Universidades de Cádiz 


(coordinadora) y Córdoba 
60 Oficial 


 


 


Referencias internacionales: 


En el campo de la Ciencia de los Alimentos, las titulaciones de másteres (MSc) impartidos en 


otros países presentan distintos enfoques, por ejemplo Food Science, Food Technology, Food 


Health, or Food Nutrition, y combinaciones de éstos, con una duración de entre uno y dos 


años.  


 


Título Universidad País 


MSc in Food Science and Technology Curtin University Australia 


Master of Food Science and Technology University of Queensland Australia 


Master in Food Science and Food 
Technology 


University of Natural Resources 
and Applied Life Sciences 


Austria 


Safety in the food chain 
University of Natural Resources 


and Applied Life Sciences 
Austria 


Master of Food Technology University of Leuven Bélgica 


Master in Food Technology Technical University of Denmark Dinamarca 


Master of Science (Msc) in Food Science 
and Technology 


University of Copenhagen Dinamarca 


Master of Science in Food Innovation University of Copenhagen Dinamarca 
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http://www.ub.edu/masteroficial/innovaliment/index.php?option=com_content&task=view&id=19&Itemid=26&lang=es_ES

http://www.ub.edu/masteroficial/innovaliment/index.php?option=com_content&task=view&id=19&Itemid=26&lang=es_ES

http://www.masteralimentaria.udl.cat/es/index.html

http://www.masteralimentaria.udl.cat/es/index.html

http://www.master-calidad-innovacion-alimentos.es/

http://www.master-calidad-innovacion-alimentos.es/

http://www.upct.es/~master/master/2032/plan_estudios.php

http://www.upct.es/~master/master/2032/plan_estudios.php

http://www.upct.es/~master/master/2032/plan_estudios.php

http://www.uab.es/servlet/Satellite/informacion-academica-de-los-masteres-oficiales/la-oferta-de-masteres-oficiales/plan-de-estudios/plan-de-estudios/calidad-de-alimentos-de-origen-animal-1096480309783.html?param1=1345648445837

http://www.uab.es/servlet/Satellite/informacion-academica-de-los-masteres-oficiales/la-oferta-de-masteres-oficiales/plan-de-estudios/plan-de-estudios/calidad-de-alimentos-de-origen-animal-1096480309783.html?param1=1345648445837

http://www.webs.uvigo.es/pesca_master/?q=node/5

http://www.webs.uvigo.es/pesca_master/?q=node/5

http://www.avanzaentucarrera.com/curso/master-universitario-en-ciencia-y-tecnologia-de-aceites-y-bebidas-fermentadas/182465

http://www.avanzaentucarrera.com/curso/master-universitario-en-ciencia-y-tecnologia-de-aceites-y-bebidas-fermentadas/182465

http://www.uam.es/otros/quimagri/objetivos.htm

http://www.uam.es/otros/quimagri/objetivos.htm

https://posgrado.uca.es/web/info_master.php?id=202&curso=2011/12

https://posgrado.uca.es/web/info_master.php?id=202&curso=2011/12

http://courses.curtin.edu.au/course_overview/postgraduate/Master-FoodScience

https://www.uq.edu.au/study/program.html?acad_prog=5575

http://www.boku.ac.at/en/lehre/studabt/studien/master/h066417/

http://www.boku.ac.at/en/lehre/studabt/studien/master/h066417/

../AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.Outlook/T0UVOX3O/.%20http:/www.safetyinthefoodchain.com/92006

http://www.mastersportal.eu/studies/774/master-of-science-in-food-technology.html

http://www.dtu.dk/english/Education/msc/Programmes/food_technology#description

http://studies.ku.dk/masters/food-science-and-technology/

http://studies.ku.dk/masters/food-science-and-technology/

http://studies.ku.dk/masters/food_innovation-and-health/





 


   


 


  


 


 


 


 


Vicerrectorado  
de Docencia   


 


 


 


 


 


 


 


 


 


   
 


15 
 


and Health 


Master in Control of Technological 


Processes in Chemical and Food 
Industries 


Slovak University of Technology 
in Bratislava 


Eslovaquia 


Master's Degree Program in Food 
Science and Technology 


Pennsylvania State University 
Estados 
Unidos 


Master in Food Safety and Food 
Bioprocessing 


University of Helsinki Finlandia 


Master in Food Science University of Helsinki Finlandia 


Master In Food Science and Technology University of Thessaloniki Grecia 


Master of Food Technology Wageningen University Holanda 


Higher Diploma in Food Science and 
Technology 


University of Cork Irlanda 


Master in Scienze e Tecnologie 
Alimentari 


Universitá degli Studi di Milano Italia 


Master in Scienze e Tecnologie 
Alimentari 


Universitá di Bologna Italia 


Master of Food Technology Massey University 
Nueva 


Zelanda 


Master of Food Technology University of Reading Reino Unido 


Master of Food Technology and Nutrition Lunds Universitet Suecia 


 


 


2.2.2. Informes de colegios profesionales o asociaciones nacionales, europeas, de 


otros países o internacionales. 


 


Aunque en España no existen colegios profesionales de Licenciados en Ciencia y Tecnología 


de los Alimentos, la profesión de Tecnólogo de Alimentos y su formación universitaria están 


ampliamente establecidas y reconocidas a nivel nacional e internacional, como se ha 


comentado anteriormente y como queda claramente reflejado en el Libro Blanco (7) 


elaborado para esta disciplina. 


 


Para vigilar y garantizar la calidad y la adecuación de los planes de estudios conducentes a 


títulos universitarios en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, así como las atribuciones 


profesionales de los Tecnólogos de Alimentos que ejercen su profesión en la empresa privada 


o en los distintos servicios de la administración pública, sin olvidar las actividades de 


promoción del conocimiento en estas disciplinas en la sociedad actual, actúan varios 


organismos e instituciones de carácter nacional e internacional. 


 


La Asociación Española de Licenciados y Doctores en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


(ALCYTA), es una organización sin ánimo de lucro representante de los Tecnólogos de 


Alimentos, adscrita a la Federación Europea de Ciencia y Tecnología de Alimentos (EFFoST), 


a la Federación de Asociaciones de Ciencia y Tecnología de Alimentos (FEDALCYTA) y a la 


Federación Española de Sociedades de Nutrición, Alimentación y Dietética (FESNAD). Esta 


Asociación organiza un congreso anual de Ciencia y Tecnología de Alimentos. 


 


Además existen numerosas Asociaciones Regionales de Licenciados en Ciencia y Tecnología 


de los Alimentos, entre las que se encuentra la Asociación Castellano-Manchega de 
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http://studies.ku.dk/masters/food_innovation-and-health/

http://www.fchpt.stuba.sk/english/information-for-applicants/master-degree-study.html?page_id=2954

http://www.fchpt.stuba.sk/english/information-for-applicants/master-degree-study.html?page_id=2954

http://www.fchpt.stuba.sk/english/information-for-applicants/master-degree-study.html?page_id=2954

http://www.psu.edu/this-is-penn-state

http://www.psu.edu/this-is-penn-state

http://www.hotcoursesusa.com/us/pennsylvania-state-university-university-park-campus-72085-usa.html

http://www.helsinki.fi/mscfood/structure/structure.html

http://www.helsinki.fi/mscfood/structure/structure.html

http://www.helsinki.fi/mscfood/structure/structure.html

http://www.mft.wur.nl/

http://www.ucc.ie/en/cko06/

http://www.ucc.ie/en/cko06/

http://www.massey.ac.nz/massey/learning/programme-course-paper/programme.cfm?prog_id=93444

https://www.reading.ac.uk/food/pg-taught/foodbio-pgtmscfoodtechnologyqa.aspx

http://www.lunduniversity.lu.se/o.o.i.s?id=24725&lukas_id=TALIV
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Licenciados en Ciencia y Tecnología de Alimentos, fundada en 1998 


(acalcyta.blogspot.com.es/). 


 


A nivel internacional destacan particularmente por su prestigio y por su presencia y amplitud 


de actuaciones en este sector: el IFT - Institute of Food Technologists en los Estados Unidos 


y el IFST - Institute of Food Science and Technology a nivel europeo, la EFFoST - European 


Federation of Food Science and Technology, y más recientemente la ISEKI-Food Association 


que se encargan de promover todos los aspectos relacionados con la disciplina de la Ciencia 


y Tecnología de los Alimentos, desde la acreditación de la formación académica universitaria, 


a la organización y certificación de los profesionales del sector, y la promoción de este campo 


y sus aplicaciones en la sociedad. 


 


Como se conoce a nivel internacional, la estructura de la formación universitaria de grados y 


másteres y la formación continuada de los profesionales, están cada vez más asentados, 


tanto a nivel social como empresarial. Por otra parte, la diferenciación en la formación y la 


adquisición de competencias profesionales, más básica la primera y de alta especialización la 


segunda, también son bien reconocidas en un mercado cada vez más competitivo y global.  


 


Todas estas organizaciones publican libros, guías y revistas periódicas y organizan 


congresos, jornadas, cursos y exposiciones a nivel internacional. Además, contribuyen a las 


políticas y opiniones públicas, reclamando la utilización de la perspectiva científica en 


abordar los temas relacionados con la ciencia y tecnología de los alimentos. 


 


Como en la mayor parte de las titulaciones de carácter científico, no existen normas 


reguladoras del ejercicio profesional del Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 


La única referencia profesional específica para el desarrollo de la labor profesional de dichos 


titulados se encuentra en la Ley 44/2003, de 21 de noviembre (BOE núm. 280 22/11/2003), 


de ordenación de las profesiones sanitarias, que reconoce en su disposición adicional séptima 


la condición de profesional sanitario Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


cuando tales titulados desarrollen su actividad profesional en centros sanitarios integrados 


en el Sistema Nacional de Salud o cuando desarrollen su ejercicio profesional, por cuenta 


propia o ajena, en el sector sanitario privado. 


 


 


2.2.3. Resultado de encuestas a los distintos agentes externos involucrados 


 


En cuanto a los referentes externos empleados para la elaboración de la memoria, se ha 


tenido en cuenta la opinión del sector de la alimentación mediante la realización de 


encuestas de opinión a los tres estamentos más relacionados con esta titulación de máster, 


como son los empresarios del sector, los egresados y profesionales y los estudiantes de 


grado. Para ello, se habilitó un espacio web (www.uclm.es/area/cta/master) en el que se 


ofrecía la información relativa al Máster y se invitaba a los usuarios a participar, escogiendo 


una u otra encuesta en función de su perfil (estudiante, empresario o 


graduados/egresados/profesionales). Los resultados obtenidos se resumen a continuación. 


 


Las empresas, representadas por industrias de diversos sectores dentro del campo 


alimentario (cárnicos, lácteos, aceites, enología, bebidas espirituosas, producción de 


enzimas, etc.), contratan para sus puestos de responsabilidad a profesionales con la 


titulación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, y también a Licenciados en Química, 


Ingenieros Agrónomos, Licenciados en Farmacia e Ingenieros Técnicos Agrícolas. Casi todos 


conocen la existencia del Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos y la gran mayoría 
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piensa que la realización de un máster es necesaria para ampliar la formación de los 


titulados universitarios que trabajan en las empresas alimentarias, considerando muy 


interesante la propuesta realizada por la UCLM. En cuanto a los contenidos y la estructura de 


Máster propuesta, opinan que se adapta a las necesidades actuales de la industria 


alimentaria. Entre las áreas de especialización propuestas en la estructura del Máster 


consideran que las más necesarias para desempeñar puestos de trabajo de responsabilidad 


en la empresa son: Calidad alimentaria, índices de calidad y técnicas de análisis, vida útil y 


estabilidad de alimentos e ingredientes, e I+D+i industrial. Otras áreas que también 


consideran interesantes son la innovación tecnológica y tendencias alimentarias, la relación 


entre alimentación y salud, y los estudios con consumidores y de propiedades 


organolépticas. El 50% de las empresas que han contestado las encuestas estaría dispuesto 


a recibir estudiantes de máster para la realización del Trabajo Fin de Máster en sus 


instalaciones. 


 


La mayor parte de los egresados y profesionales del sector alimentario que han 


contestado a la encuesta son licenciados y graduados o doctores en CyTA, el resto son 


Ingenieros Técnicos Agrícolas, y Licenciados en Farmacia, en Química y en Biología. Más del 


60% ha cursado algún máster, y reconoce que en su búsqueda de empleo, uno de los 


requisitos exigidos fue tener un título de Máster o de especialización, lo cual consideran muy 


positivo para ampliar su formación en algunos casos, y para mejorar su situación profesional 


en otros. El 80% considera que la formación propuesta en el presente título de máster se 


adapta a las necesidades actuales de la industria alimentaria, y piensa que le sería útil en su 


puesto de trabajo o para mejorar su situación profesional. 


 


Por último, en cuanto a los estudiantes a los cuales va dirigido el máster, la mayoría de las 


encuestas contestadas corresponde a estudiantes del Grado en CyTA, aunque también hay 


estudiantes de otros Grados universitarios. Más del 80% de los encuestados cree importante 


estudiar un máster para ampliar su formación universitaria y para encontrar empleo, y 


considera interesante esta propuesta de máster para ampliar su formación. 


 


 


2.3. Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos 


utilizados para la elaboración del plan de estudios  


 


Para la elaboración de la presente memoria se han tenido en cuenta las directrices dadas por 


las normativas pertinentes, tanto a nivel estatal, como de la Universidad de Castilla-La 


Mancha y de la Comunidad Autónoma 


(www.uclm.es/organos/vic_docencia/masteres/pdf/normativa/ReglamentoEnsenanzasMaster


.pdf).  


 


Entre los documentos de consulta más relevantes cabe destacar:  


 El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre por el que se establece la ordenación 


de las enseñanzas universitarias oficiales modificado por el Real Decreto 861/2010 y 


el 1027/2011, de 15 de julio, que define el Marco Español de Cualificaciones para la 


Educación Superior. 


 La Resolución de 21-04-2006, la Consejería de Educación y Ciencia, por la que se 


autoriza la implantación de Programas Oficiales de Posgrado conducentes a la 


obtención de Títulos Oficiales de Máster y Doctor en la Universidad de Castilla-La 


Mancha. 


 El Reglamento para el Diseño, Elaboración y Aprobación de los Títulos de Máster 


Universitario de la UCLM, de conformidad con lo previsto en el título VI de la LOU, las 
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disposiciones establecidas en el RD 1393/2007, de 29 de octubre, y los Estatutos de 


la Universidad, en consonancia con las líneas generales emanadas del Espacio 


Europeo de Educación Superior.  


 


En este Reglamento se establece la composición de la Comisión Académica del Máster 


formada por un mínimo de tres profesores y un máximo de cinco, con docencia y dedicación 


a tiempo completo y vinculación permanente con la Universidad de Castilla-La Mancha. Esta 


Comisión estará presidida por el Coordinador del Máster. En todo caso, en su constitución se 


buscará una representación adecuada de los Departamentos participantes en el programa. 


 


Una gran parte de los profesores implicados y que participarán en el Máster, fueron ya los 


promotores de la Titulación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, inicialmente 


licenciatura de segundo ciclo y después grado, que se imparte en el campus de Ciudad Real 


desde 1994. 


 


Todo el procedimiento interno se ha llevado a cabo mediante: 


 


 Reuniones de trabajo con los profesores de las distintas áreas implicadas en el Grado 


de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, tanto aquellas encargadas de materias 


básicas como, y de manera especial, con las Áreas de Tecnología de Alimentos y 


Nutrición y Bromatología que son las responsables de la mayor parte de los créditos 


de la Titulación y las enseñanzas más específicas. 


 


 Consultas a los Departamentos con docencia en asignaturas del Grado, incluidos 


aquellos no pertenecientes al Centro. 


 


 Reuniones con los alumnos del Grado y con sus representantes para evaluar los 


puntos fuertes y débiles de la titulación, y cuáles son sus expectativas una vez que 


se han graduado. 


 


 Asesoramiento por parte de otros directores académicos y coordinadores de 


másteres que se imparten en la actualidad en la UCLM sobre los aspectos más 


relevantes relacionados con la estructura, planificación de la enseñanza, organización 


del máster, etc. 


 


En cuanto a los referentes externos empleados para la elaboración de la presente propuesta 


de memoria de máster, se ha tenido en cuenta la opinión del sector de la alimentación 


mediante la difusión de encuestas de opinión dirigidas a los distintos estamentos. Para ello, 


se habilitó un espacio web (www.uclm.es/area/cta/master) en el que se ofrecía la 


información relativa al Máster y se invitaba a los usuarios a participar, escogiendo una u otra 


encuesta en función de su perfil (estudiante, empresario o 


graduados/egresados/profesionales). Como se ha comentado en el punto anterior (2.2.3), 


todos estos agentes implicados han subrayado la necesidad y relevancia de una formación 


universitaria superior en CyTA, a la que deben dar respuesta las enseñanzas del Máster 


propuesto en esta memoria de verificación. 


 


Además, la Facultad de Ciencias y Tecnología Químicas ha mantenido reuniones periódicas 


con empresas e instituciones externas para evaluar y confirmar las características y las 


competencias de las titulaciones de Grado y Máster impartidas en nuestro Centro. 
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Finalmente, y para conocer de manera más rigurosa si se cuenta con el apoyo de las 


empresas más importantes de la región, se han solicitado avales y cartas de apoyo. Algunas 


de estas empresas han ofrecido, además, la posibilidad de desarrollar las Prácticas Externas 


e incluso el Trabajo Fin de Máster en sus instalaciones, fortaleciendo aún más el carácter de 


máster profesional que se quiere dar a estos estudios. Algunas empresas han mostrado 


asimismo su disposición a colaborar en el desarrollo del programa de formación del Máster 


acogiendo en sus instalaciones visitas técnicas o mediante la impartición de alguna 


conferencia que transmita a los alumnos algunas de sus experiencias en temas específicos de 


la titulación. Toda esta documentación queda recogida en los Anexos de la presente 


memoria. 


 


 


Referencias: 


(1) Informe económico Federación Española de Industrias de la Alimentación y Bebidas 


2013 (fiab.es/archivos/documentoMenu/documentomenu_20140530140452.pdf). 


(2) European Commission, DG Enterprise and Industry 


(ec.europa.eu/enterprise/sectors/food/eu-market/index_en.htm). 


(3) Informe Anual Mercasa 2013 (www.mercasa.es) 


(4) Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente (www.magrama.gob.es ) 


(5) Registro de Industrias Agroalimentarias 09. Consejería de Agricultura y Desarrollo 


Rural.(www.castillalamancha.es) 


(6) AICA, Agencia de Información y Control Alimentarios. 


(aplicaciones.magrama.es/pwAgenciaAO/General.aao?idioma=ESP&avisosMostrados


=NO&control_acceso=S) 


(7) Libro Blanco: Título de Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Agencia 


Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación. Junio 2005 


(www.aneca.es/var/media/150384/libroblanco_jun05_nutricion.pdf). 
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4.1. SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIA 
 


Con carácter general, la Universidad de Castilla-La Mancha pone a disposición de nuestros 
potenciales alumnos toda la información necesaria para que puedan realizar la elección de un 
Máster con los mayores elementos de juicio posibles. Las acciones de carácter administrativo, 
de información y promoción decididas por el Vicerrectorado de Estudiantes 
(www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/ ) son realizadas por la Unidad de Gestión de Alumnos 
del Rectorado que posee delegaciones en cada uno de los Campus. 
 
Como canales de información para la comunicación con los alumnos se utilizan 
preferentemente las nuevas tecnologías, para lo que se cuenta con: 
 
 Un centro de llamadas centralizado y único para toda la Universidad que recoge y canaliza 


telefónicamente las consultas sobre acceso a la Universidad y otros trámites administrativos. 
 Mantenimiento de las cuentas de correo electrónico de las que ya disponían durante sus 


estudios de Grado en nuestra Universidad para hacerles llegar la información sobre el acceso 
a estos estudios. La generación de estas cuentas podrá ampliarse a otros colectivos en la 
medida en que no exista ninguno de los impedimentos legales fijados por la Ley de Protección 
de Datos. Su configuración ha de garantizar, siguiendo las directrices del protocolo de 
seguridad informática marcadas en nuestra Universidad, la privacidad facilitándoles 
previamente un Número de Acceso Personal (PIN) que les servirá durante toda su estancia 
en nuestra Universidad. 


 Puesta a disposición del alumno, a través de la página web, de todos los materiales 
informativos diseñados sobre los apartados anteriores. En este sentido se ha creado un perfil 
específico para alumnos y futuros alumnos accesible desde la dirección www.uclm.es. 


 También son accesibles a través de dicha página todos los contenidos facilitados por los 
Centros sobre sus titulaciones, servicios, guía académica, etc. 


 Establecimiento de un buzón del alumno accesible desde la página web 
www.uclm.es/estudiantes con estándares de calidad del servicio prestado. 


 Establecimiento en la página web específica de postgrado 
(www.uclm.es/estudios/catalogo/posgrado.aspx) de motores de búsqueda de titulaciones 
dirigido fundamentalmente a alumnos graduados. Asimismo se establecerá un sistema de 
Difusión Selectiva de la Información (DSI) vía correo electrónico para alumnos graduados 
informándoles de la oferta de postgrado adecuado al perfil definido por ellos mismos. 


 Realización vía web de los siguientes trámites administrativos, mediante autentificación con 
PIN: 


o Preinscripción para acceder a los estudios ofertados por esta Universidad. 
o Consulta de resultados de preinscripción. 
o Modificación de cita previa asignada para realización de preinscripción y/o 


matrícula. 
 


Asimismo, se utilizarán canales de información mucho más personalizados que permitan el 
contacto directo con nuestros futuros alumnos y su entorno: 
- Jornadas con profesores, colegios o asociaciones profesionales, asociaciones de antiguos 
alumnos y demás colectivos de interés de nuestro distrito para informarles sobre oferta 
educativa, trámites administrativos, servicios, legislación, etc. 
- Asistencia a salones del estudiante que se celebren en el ámbito del distrito universitario así 
como aquellos otros que sean considerados estratégicos por el Consejo de Dirección de esta 
Universidad.  
 
En cuanto a los materiales de difusión individualizada se editarán, incluyendo los apartados 
citados anteriormente (preinscripción, matrícula, centros, titulaciones, servicios, etc.) los 
siguientes materiales disponibles en el sitio web de la universidad: 


- Elaboración de CD informativos con una configuración amigable y comprensible 
para el alumno. 
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- Elaboración de folletos informativos en un lenguaje comprensible. 
- Presentaciones Power Point en las jornadas con alumnos, familiares y orientadores. 
- Videos institucionales que sirvan de carta de presentación de nuestra Universidad, 


sus centros y servicios. 
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6. PERSONAL ACADÉMICO 


 


6.1. PROFESORADO 


 


En las tablas adjuntas se desglosa el profesorado disponible para la impartición del Máster en 


Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad. Dicho profesorado se encuentra adscrito a 


las a las Áreas de conocimiento de: “Tecnología de alimentos”, “Nutrición y bromatología”, 


“Química analítica”, “Matemáticas” y “Comercialización y estudios de mercado”.  


 


 


Tabla I: Clasificación de profesorado por categoría  


         


CATEGORIA 
Nº 
PDI 


Nº 
DOCTO


RES 


QUINQUE
NIOS 


SEXENIOS 
ECTS que 


imparte en 
la titulación 


% Horas % PDI % Doctores 


CU 7 7 35 26 11,5 27,4% 30,4% 100% 


TU 11 11 40 25 21,5 51,2% 47,8% 100% 


COND 2 2 4 4 3,0 7,1% 8,7% 100% 


AYUD/D 1 1  ----  --- 2,0 4,8% 4,3% 100% 


ASOC/3H 2 2  ---  --- 4,0 9,5% 8,7% 100% 


Totales 23 23 79 55 42,0 100,0% 100,0% 100,0% 


         


         Tabla II: Clasificación por Área de Conocimiento 


         
Área de 
conocimiento 


Nº 
PDI 


Nº 
DOCTO


RES 


QUINQUE
NIOS 


SEXENIOS 
ECTS que 


imparte en 
la titulación 


% Horas % PDI % Doctores 


TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 


13 13 48 32 26,5 63,1% 56,5% 100% 


NUTRICIÓN Y 
BROMATOLOGÍA 


4 4 8 7 8,5 20,2% 17,4% 100% 


QUÍMICA 
ANALÍTICA 


2 2 10 8 3,0 7,1% 8,7% 100% 


MATEMATICAS 2 2 4 3 2,0 4,8% 8,7% 100% 


COMERCIALIZA-
CIÓN Y ESTUDIOS 
MERCADO 


2 2 9 5  2,0 4,8% 8,7% 100% 


Totales 23 23 79 55 42,0 100,0% 100,0% 100,0% 


         El total de profesores es de 23, siendo mayoritariamente Profesores Titulares y Catedráticos 


de Universidad con edades inferiores a los 55 años y con una antigüedad media de 20 años.  
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Todos son doctores. Se distribuyen de la siguiente manera: 


 7 Catedráticos de Universidad, 11 Profesores Titulares de Universidad, 2 Profesores 


Contratados Doctor, 1 Profesor Ayudante Doctor, y 2 Profesores Asociados. 


 Todos tienen dedicación a tiempo completo, excepto los dos Profesores Asociados 


que son a tiempo parcial.  


 La dedicación al Máster de los profesores está comprendida entre el 15 y 25%. 


 


En cuanto a experiencia docente el profesorado acumula 79 quinquenios (casi 3,5 por 


profesor de media), aproximadamente el 80% de él tiene más de 15 años de experiencia 


docente y el 90% es personal estabilizado con posibilidad de conseguir tramos de docencia, 


siendo la distribución la siguiente: 


 2 profesores con 6 tramos 


 4 profesores con 5 tramos 


 7  profesores con 4 tramos 


 6 profesores con 3 tramos 


 1 profesor con 1 tramo 


 


Referente a la experiencia investigadora la plantilla tiene un total de 55 sexenios, el 83% de 


los profesores tienen tramos de investigación reconocidos, y de ellos el 79% poseen 2 o 3 


tramos de investigación y el 21% restante entre 4 y 5 tramos: 


 1 profesor con 5 tramos 


 3 profesores con 4 tramos 


 6  profesores con 3 tramos 


 10  profesores con 2 tramos 


 


Todos los profesores tendrán la misma dedicación docente en la modalidad semipresencial, 


que está relacionada con la distribución de las actividades formativas de las asignaturas. Tal 


y como se ha indicado anteriormente, por cada crédito ECTS de contenidos teóricos se 


impartirán 4 horas presenciales (40%) y 6 horas de trabajo autónomo con el material 


docente que se pondrá a disposición del alumno en Campus Virtual. En este sentido se quiere 


destacar que los docentes del Máster tienen una amplia experiencia en el manejo de 


plataformas virtuales por medio de las cuales se proporcionan contenidos teóricos y recursos 


complementarios a los alumnos y se realizan actividades formativas, tales como la 


participación en foros de discusión y debates, así como otros tipos de tareas, trabajos y 


cuestionarios entre otros. Esto se debe a que nuestra universidad, única en la región y con 


una estructura multicampus, desde hace muchos años emplea activamente aplicaciones TICs 


y de Campus Virtual. Algunos de los profesores implicados en estas enseñanzas tienen 


además experiencia en la impartición de asignaturas totalmente virtuales en másteres y 


cursos de especialistas. 


 


Los profesores participantes poseen además una dilatada experiencia profesional en la 


impartición de diferentes titulaciones de Grado y Postgrado, así como en actividades de 


tutoría y seguimiento de los alumnos en Prácticas Externas, tal y como queda acreditado por 


el informe emitido por el Decano de la Facultad en Ciencias y Tecnologías Químicas. 
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6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS 
 
En la siguiente Tabla se incluye el Personal de Administración y Servicios con categoría de PAS 
vinculado a la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas de Ciudad Real y que por tanto, da 
servicio a las titulaciones que se imparten actualmente en este Centro. 
 


CATEGORIA         
Nº DE 


TRABAJADORES 


Administrador del Centro 1 


Personal de apoyo a la docencia 3 


Gestor de apoyo informático 1 


Ejecutivos de gestión económica 3 


Gestores de Departamentos 5 


Auxiliar de Servicio 8 


Secretaria de Centro 1 


Oficial de Servicios 1 


Auxiliar de Servicio del Aulario 
Polivalente 


4 


Técnicos y oficiales de laboratorio 16 
 
Tal y como se ha comentado anteriormente la UCLM tiene una amplia experiencia en el empleo 
de la plataforma online Campus Virtual (campusvirtual.uclm.es) basada en la aplicación web 
Moodle, empleada por la mayoría de su profesorado para ampliar y complementar la 
información recursos y actividades formativas. En este sentido el gestor de apoyo informático, 
así como por lo menos una persona de apoyo a la docencia, a parte del Área de Tecnología y 
Comunicación de la institución, están cualificados y disponibles para prestar apoyo y atención 
personalizada tanto a los profesores como a los estudiantes en cualquier cuestión relacionadas 
con el funcionamiento y empleo de la mencionada plataforma de docencia a distancia.  
 
 
6.3. PREVISIÓN DE RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES 
 
En el momento actual, la impartición de la docencia del Máster Universitario en Innovación y 
Desarrollo de Alimentos de Calidad está garantizada con el personal con el que cuentan las 
Áreas de Conocimiento que participan en el mismo y que ha quedado reflejado en el apartado 
6.1 de esta memoria. No obstante, es previsible que en los próximos años se produzcan 
variaciones propias de la promoción curricular del personal docente existente. 
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7.1. Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios disponibles 
 
El Máster Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad se impartirá en la Facultad de 
Ciencias y Tecnologías Químicas (www.uclm.es/cr/fquimicas/) y contará además con los 
recursos del Instituto Regional de Investigación Científica Aplicada (IRICA; www.irica.uclm.es). 
Dichos Centros constan de varios edificios que han ido construyéndose según las necesidades 
de espacio: 
 


 Edificio San Alberto Magno: es el edificio principal y el primero que se construyó, en él 
se encuentran la Conserjería (con servicio de fax y dos fotocopiadoras, una de ellas conectada 
a red), la Secretaría del Centro, las dependencias de Decanato, el Salón de Actos (capacidad 
120 personas) y una sala de Juntas (para 20 personas) ambas dotadas con medios 
audiovisuales, la Delegación de Alumnos y diversos despachos para el personal de apoyo a la 
docencia, el auxiliar de servicio y el administrador del Centro.  


En este edificio también se ubican los laboratorios de investigación y despachos de 
profesores de las Áreas de Química Analítica, Química Orgánica e Inorgánica, Bioquímica y 
Física Aplicada. 


 
 Edificio Marie Curie: en el que se encuentran el Área de Química-Física, el área de 


Tecnología de Alimentos y el área de Nutrición y Bromatología, con sus correspondiente 
laboratorios de prácticas e investigación, una planta piloto de Tecnología de Alimentos, los 
despachos para profesores y una sala de Juntas con capacidad para 20 personas.  
Por otro lado, en este edificio se encuentran los espacios del IRICA, en particular, para Ciencia 
y Tecnología de los Alimentos, laboratorio para la preparación de muestras, laboratorios de 
cromatografía de líquidos y gases, laboratorio de microbiología, sala de cata, sala de 
fermentadores, de refrigeración y congelación, y salas de reuniones. 
 


 Edificio Francisco Fernández Iparraguirre: acoge el departamento de Matemáticas, el 
área de Cristalografía y Mineralogía, y algunos de los laboratorios generales de prácticas de 
alumnos de las titulaciones de la Facultad. 
 


 Edificio Enrique Costa: se encuentran las instalaciones del Departamento de Ingeniería 
Química con los laboratorios de prácticas y de investigación, planta piloto y despachos de 
profesores. 


 
 Biblioteca general y el Aulario Polivalente se encuentran en dos edificios cercanos y se 


comparten con las demás titulaciones del Campus. 
 
 
AULAS Y SEMINARIOS 
El Aulario Polivalente del Campus de Ciudad Real dispone de las siguientes aulas para distribuir 
según necesidades docentes entre las titulaciones de Grado y Máster que imparte el Centro. 
Todas las aulas disponen de pizarra y medios audiovisuales (ordenador y retroproyector y 
video-proyector). 
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AULA CAPACIDAD 
(numero estudiantes) 


AULA 0.01 40 
AULA 0.01 BIS 30 


AULA 0.02 128 
AULA 0.05 60 
AULA 0.10 128 
AULA 0.11 128 
AULA 1.01 63 
AULA 1.02 63 
AULA 1.03 247 
AULA 1.10 63 
AULA 1.11 63 


 
 
AULAS DE INFORMATICA 
Existen 2 aulas de informática con acceso restringido y capacidad para 84 puestos de trabajo, 
y 1 aula informática móvil (17 ordenadores portátiles). 
El mantenimiento del equipamiento y de las instalaciones informáticas se realiza por el Área 
de Tecnología y Comunicaciones, perteneciente a Gerencia. Las incidencias que pueden surgir 
se gestionan a través del Centro de Atención al Usuario, donde, a través de la Web o por 
petición telefónica, se centraliza la asistencia del servicio de Informática. 
 
SERVICIOS BASADOS EN TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS 
COMUNICACIONES (TIC)   
El Área de Tecnología y Comunicaciones (area.tic.uclm.es) de la UCLM pone a disposición de 
profesores y estudiantes un amplio abanico de servicios e infraestructuras 
(area.tic.uclm.es/servicios/cartaservicios.aspx) y tiene la funciones de planificar, coordinar, 
administrar y asegurar dichas infraestructuras y servicios basados en Tecnologías de la 
Información y las Comunicaciones (TIC) prestados a la comunidad universitaria en los ámbitos 
de la docencia, la investigación y la gestión administrativa. Entre sus fines se encuentra el 
ofrecer apoyo tecnológico a estudiantes, profesores, Centros y Departamentos en el uso de los 
servicios TIC ofertados para aumentar la productividad en el desarrollo de su actividad, 
incluyendo las herramientas de docencia virtual, los sistemas de colaboración, los medios 
audiovisuales, software especializado, y la organización de eventos.  
 
Entre dichos servicios, destaca la plataforma institucional de tele-enseñanza ‘Campus Virtual’ 
(campusvirtual.uclm.es/), basada en la aplicación web Moodle, que permite una fácil gestión 
de recursos formativos (archivos de texto y multimedia, enlaces a sitios de internet, etc.) así 
como la realización de distintas actividades (foros de discusión, cuestionarios, tareas, etc.) y 
de comunicación y trabajo colaborativo (novedades, avisos, mensajería, calendario, etc.).  
 
Por otro lado, el Centro de Atención a Usuarios (C.A.U.; cau.uclm.es/) gestiona de forma eficaz 
la atención directa y el apoyo al usuario de Servicios TIC.  
 
LABORATORIOS PARA PRÁCTICAS DE ALUMNOS 
Cada área dispone de uno o dos laboratorios específicos para la realización de prácticas con 
alumnos y además los laboratorios de investigación se utilizan de manera compartida para 
investigación y docencia. En este caso todos están equipados con los materiales necesarios 
para desarrollar la docencia y algunos otros más específicos según los perfiles de las 
asignaturas.  
 
En la tabla siguiente se detallan las instalaciones de las que disponen las Áreas de Tecnología 
de Alimentos y Nutrición y Bromatología tanto en la Facultad como en el IRICA que se 
encuentran disponibles para la realización de las prácticas de las asignaturas, así como para 
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la realización de los Trabajos Fin de Máster. Estas instalaciones están situadas en el edificio 
Marie Curie. Por otro lado, ambas áreas disponen de una sala de cata totalmente equipada en 
el edificio de Ingenieros Agrónomos y de una Bodega y una Almazara experimental situadas 
en la finca Galiana a 10 Km del Campus. 
 


 
 


INSTALACIONES DE LAS ÁREAS DE TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS Y  
NUTRICIÓN Y BROMATOLOGÍA  


 
LABORATORIO UBICACIÓN EQUIPAMIENTO 


Laboratorio de 
Prácticas I 
(80m2) 


Edificio Marie Curie 
(Planta baja) 


1 Campana de Extracción, 1 Centrífuga, 2 pH-metros, 1 
Alcohómetro 
1 Destilador por arrastre de vapor, 1 Autoclave, 1 
Espectrofotómetro 


Laboratorio de 
Prácticas II 
(80m2) 


Edificio Francisco 
Fernández 
Iparraguirre 
(Primera planta) 


1 Campana de Extracción, 1 Centrífuga, 2 pH-metros,  
1 Destilador por arrastre de vapor, 1 Autoclave, 1 
Espectrofotómetro 


Laboratorio de 
Grasas y 
Aceites (80m2) 


Edificio Marie Curie 
(Planta baja) 


2 HPLC con varios detectores, 1 GC-FID, 1 GC-MS, 1 NIR 
1 Rancimat Cámaras para ensayos de estabilidad 


Laboratorio de 
Microbiología 
(80m2) 


Edificio Marie Curie 
(Planta baja) 


1 Cabina de Flujo Laminar, 1 Sistema de PCR, Estufas de 
incubación, Microscopios de fluorescencia, Sistemas de 
Electroforesis, Equipos de medida de impedancia, 
incubador y lector de placas de microtitulación. 
 


Laboratorio de 
Análisis 
Convencionales 
(90m2) 


Edificio Marie Curie 
(Planta Primera) 


1 Buchi digestión y destilación, 1 equipo para extracción de 
grasa Soxtec 2050 
1 equipo para hidrólisis de muestras Soxcap 2047, 1 mufla, 
1 stomacher 
1 equipo electroforesis vertical, 1 sistema de cuantificación 
de geles 
1 higrómetro de punto de rocío, 1 Equipo de extracción 


acelerada por solvente ASE (Dionex). 
Laboratorio de 
Análisis 
Instrumental 
(90m2) 


Edificio Marie Curie 
(Planta Primera) 


2 GC-FID , 3-GC-MS, 1 GC-O, 2 HPLC con varios 
detectores 
1 Centrífuga, 1 phast-system, 1 rotavapor  
Diferentes sistemas de extracción de muestra 


Planta Piloto 
(250m2) 


Edificio Marie Curie 
(Planta baja) 


1. Planta piloto para la elaboración de productos cárnicos: 
- picadora convencional – cutter – amasadora - embutidora
- atadora de embutidos - marmita de cocción  - cámara de 
maduración 
- envasadora a vacío - envasadora en atmósferas 
modificadas 
2. Planta piloto para la fabricación de quesos, consistente 
en: 
- Cuba de cuajar / pasteurizar automatizada, ovalada, 
abierta y con una capacidad de 100 litros, - Pasteurizador 
eléctrico de placas de 250 L/h 
- Prensa horizontal neumática de 2 cilindros y 1 m de 
longitud útil, utilizable para varios formatos 
3. Sistema Abencor para la elaboración aceite oliva,  
4. Prensa para extracción aceite de semilla 
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5. Planta Piloto para la elaboración de pan y productos de 
repostería 
- Amasadora – Boleadora – Formadora - Horno con 
cámara de fermentación 
- Cortadora 
6. Prensa Instron con accesorios 7. Centrífuga 8. Autoclave 


9. Congelador de -70ºC 
10. Liofilizador 11. Atomizador 12. Espectrofotómetro 
13. Planta piloto para la elaboración de conservas 
vegetales 


Laboratorio de 
preparación de 
muestras 
(90m2) 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Primera planta) 


1 equipo para extracción de grasa Buchi digestión y 
destilación Soxtec 2050. 
1 equipo para hidrólisis de muestras Soxcap 2047, 2 
estufas de secado.  
1 Ultracentrífuga Beckman Coulter con rotores y 
adaptadores para diversos volúmenes (15-1000 mL).  
1 espectrofotómetro UV-Vis.  
1 sonicador digital por ultrasonidos de 500 W. “Q500” 
(Qsonica). 
1 horno mufla, 1 evaporador rotativo Heidolph con 
controlador de vacío, 2 sistemas de extracción en fase 
sólida manual (SPE) de 12 puertos (Supelco), 1 pHmetro. 


Laboratorio de 
Análisis 
Instrumental I 
(75m2) 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Primera planta) 


1 equipo de cromatografía de gases GC-FID (Shimadzu). 
1 HPLC con varios detectores, 1 GC-MS. 


Laboratorio de 
Análisis 
Instrumental II 
(53m2) 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Primera planta) 


HPLC Agilent  1200 compuesto por bomba binaria, inyector 
automático, compartimento de columnas termostatizado, 
detectores de UV-Vis (DAD), y de fluorescencia. 
HPLC-MS Agilent 1100 compuesto por bomba cuaternaria, 
inyector automático, compartimento de columnas 
termostatizado, detector UV-Vis (DAD) y detector de 
espectrometría de masas con ionizador por electrospray 
(ESI) y analizador de trampa iónica Agilent modelo  6300 
VL. 
Equipo de cromatografía en contracorriente, Fast 
Centrifugal Partition Chromatography, Mod. FCPC-A200 
(Kromatron) compuesto de 840 células de partición y con 
un volumen total de 198 mL. Inyector manual mod. 3725i 
(Rheodyne), bomba semipreparativa ternaria Mod. BETA-
50, detector UV-Vis Mod. Flash 06S DAD 600 (ECOM) y un 
colector de fracciones CHF122SC (Advantec). 
Equipo de cromatografía semipreparativa. Compuesto por 
dos bombas Mod. 510, controlador de gradiente Mod. 600, 
inyector manual Mod. U6K y detector UV-Vis Mod PDA-996 
controlados por el software Millenium v. 3.2 (Waters). 


Cámara de 
refrigeración 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Primera planta) 


Cámara de refrigeración con control de humedad de 20 m2.


Cámara de 
congelación 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Primera planta) 


Cámara de congelación 15 m2. 


Laboratorio de 
Microbiología 
(64m2) 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Segunda planta) 


1 Cabina de flujo laminar, 2 incubadores con agitación, 
autoclave, microcentrífugas. 
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Laboratorio de 
Biotecnología 
(64m2) 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Segunda planta) 


1 Micromanipulador de esporas, molino mecánico, 
congelador – 80ºC, equipo de filtración tangencial. 


Sala de 
Fermentadores 
(30m2) 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Segunda planta) 


Fermentadores de distintas capacidades para la 
producción de biomasa, etc. 


Sala de Cata 
(90m2) 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Segunda planta) 


Ocho cabinas individuales estandarizadas e 
informatizadas y controladas por la aplicación FIZZ 
(Biosystèmes). Sala de discusión. Cocina para la 
preparación de muestras (freidora, horno convencional, 
plancha, freidora, congelador, frigorífico, lavavajillas).  


Cámaras 
Climáticas 


IRICA. Edificio Marie 
Curie 
(Segunda planta) 


Dos cámaras climáticas (2x15 m2) con control de 
humedad y temperatura. 


Sala de Cata 
(60m2) 


Escuela de 
Ingenieros 
Agrónomos 


14 Cabinas individuales estandarizadas, mesa central, 
cocina anexa para la preparación de muestras (freidora, 
horno convencional, horno con control de humedad, 
microondas, freidora, congelador, frigorífico) 


Bodega 
Experimental 
(300m2) 


Finca Galiana 


Báscula, Mesa de Selección, Despalilladora estrujadora, 
Prensa hidráulica 
Depósitos de acero inoxidable con camisas refrigerantes y 
control de temperatura (2000L hasta 250L), Depósitos 
para micro e hiperoxigenación 
Filtros de placas, Embotelladora, Encorchadora, 
Etiquetadora, Encapsuladora 
Sala de Barricas (14 Barricas de Roble Americano y 
Frances), 2 Laboratorios de control de calidad y análisis 
de muestra, 2 despachos 


Almazara 
Experimental 
(80m2) 


Finca Galiana 


Recepción y lavado de aceitunas: tolva de recepción de 
400 kg, lavadora de aceitunas - molienda y batido: 
molino de martillos, batidora de 500 kg – centrifugación: 
decanter integral a 2 y 3 fases con una producción de 400 
kg/h – centrífuga de platos. 


 
 
SALAS DE ESTUDIO Y BIBLIOTECA 
 
Salas de estudio/lectura del Edificio San Alberto Magno 
En la primera planta del edificio se encuentra una sala de estudio que ocupa un espacio de  
120 m2 en la que se ubican revistas de investigación de las distintas áreas de la Facultad. En 
ella se disponen mesas de estudio y trabajo con un total de 50 puestos, que pueden ser 
utilizadas por los alumnos de la Facultad dentro del horario de apertura del edificio. 
También se han ubicado en diferentes zonas del edificio mesas de trabajo para el trabajo en 
grupo o individual en las que hay conexión eléctrica y acceso a la red inalámbrica de Internet.   
 
Biblioteca General del Campus de Ciudad Real  
Situada en el centro del campus universitario, en un edificio propio, enfrente del Aulario 
Polivalente y a escasos metros de los edificios de la Facultad de Ciencias y Tecnologías 
Químicas. Centraliza los servicios bibliotecarios del campus y desde ella se coordina el 
funcionamiento del resto de bibliotecas de centro existentes (www.biblioteca.uclm.es) 
 
Las principales características que posee la biblioteca son: 
Materiales bibliográficos: 


- Más de 180.000 ejemplares de libros. 
- Más 12.000 ejemplares de materiales especiales. 
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- Casi 1.000  títulos de publicaciones periódicas en papel, 614 de ellas en curso. 
- 55.540 libros electrónicos. 
- 16.631 títulos de revistas electrónicas en curso. 
- Acceso a 139 bases de datos. 
 


Equipamiento de la Biblioteca: 
- 840 puestos de lectura, 90 en  8 salas de trabajo en grupo. 
- 1 sala para consulta de material audiovisual (televisión, vídeo, DVD, audio, etc.). 
- 16 ordenadores de uso público. 
- 12 ordenadores portátiles para uso público. 
- 11 ordenadores para consulta del catálogo y acceso a recursos y servicios 


electrónicos. 
- 1 fotocopiadora de uso público. 
- 1 escáner de uso público. 
- 1 maquina de autopréstamo. 


 
Servicios ofertados: 


- Lectura en sala. 
- Amplios horarios, en especial en periodos de exámenes. 
- Adquisición de libros (fondos de centros y desideratas en biblioteca). 
- Información y búsquedas bibliográficas, atención al usuario. 
- Préstamo y reserva de documentos. 
- Préstamo interbibliotecario e intercampus. 
- Préstamo de ordenadores portátiles y otros equipamientos (tarjetas wifi, etc.) 
- Formación de usuarios y visitas guiadas. 
- Servicios de reprografía (fotocopiadora y escáner). 
- Atención de sugerencias y reclamaciones. 
- Catálogo automatizado. 
- Página web. 
- Biblioteca virtual con fondos y servicios electrónicos. 
- Acceso inalámbrico a Internet (UCLM-WiFi). 
- Alerta informativa (a través de DialNet o de la propia biblioteca). 
- Lista de distribución e información de novedades.  
- Consulta a la base de datos en línea. 


 
Personal de la Biblioteca: 


- 13 bibliotecarios profesionales. 
- 12 estudiantes con beca de colaboración. 


 
Número de ejemplares en circulación en la Biblioteca General: 


- Ejemplares de ciencias (matemáticas, física, química, geología…): 16.135 
- Ejemplares de ingeniería y medicina: 19.007 
- Ejemplares de ciencias sociales (derecho, economía, sociología, etc.): 18.113 


 
La conservación y mantenimiento del equipamiento y de los edificios corre a cargo de la Oficina 
de Gestión de Infraestructuras (O.G.I.) de la Universidad de Castilla La Mancha, la cual dispone 
de cuatro arquitectos técnicos, uno por cada Campus, servicios administrativos y personal de 
mantenimiento. Además realiza otras funciones como los proyectos de obra nueva, 
equipamiento de nuevos edificios y reposiciones de mobiliario y la gestión del patrimonio de 
muebles e inmuebles. 
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GESTIÓN DE LA SEGURIDAD EN EDIFICIOS E INSTALACIONES 
Los órganos de los que dispone  la UCLM con competencias en materia de prevención, 
seguridad y salud son: el Comité de Seguridad y Salud y el Servicio de Prevención.  
 
El Comité de Seguridad y Salud de la UCLM depende actualmente del Vicerrectorado de 
Ordenación Académica y Títulos Propios y es el órgano paritario y colegiado de participación 
destinado a la consulta regular y periódica de las actuaciones de la Universidad en materia de 
prevención de riesgos.  
 
Así mismo, la Universidad de Castilla La Mancha dispone de un Servicio de Prevención 
(www.uclm.es/servicios/prevencion/) cuya dependencia orgánica es de la Gerencia de Campus 
y su dependencia funcional es de la Gerencia de la UCLM. Este Servicio de prevención es el 
encargado de proporcionar a la UCLM el asesoramiento, apoyo y coordinación necesarios para 
que se realicen las actividades preventivas requeridas a fin de garantizar la adecuada 
protección de la seguridad y la salud de los trabajadores, asesorando y asistiendo para ello al 
equipo de gobierno, a los trabajadores y a sus representantes así como a los órganos de 
representación especializados. 
 
Entre las funciones citadas anteriormente destacaremos por su interés para la Facultad de 
Ciencias y Tecnologías Químicas el diseño e implantación de Planes de Autoprotección de los 
Centros y la Gestión de Residuos. 
 
En la página web de Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas 
(www.uclm.es/cr/fquimicas/indexr.htm) se dispone de toda la documentación referente a la 
prevención y seguridad facilitada por el Servicio de Prevención así como la relacionada con los 
planes de autoprotección del edificio y otros documentos de interés para la seguridad del 
personal del Centro. 
 
Se dispone entre otros de una Guía de seguridad en los laboratorios en la que se incluye 
información relacionada con las Normas de Seguridad de la UCLM y del Plan de Autoprotección 
de la Facultad. Con este documento dirigido al personal que trabaja en la Facultad de Ciencias 
y Tecnologías Químicas especialmente a los becarios y personal de laboratorios se pretende 
formar a los equipos de protección en las normas y procedimientos de trabajo a seguir en un 
laboratorio químico con el objetivo de evitar accidentes o minimizar los daños en caso de 
producirse. 
 
Asimismo en la citada página web se incluyen documentos relacionados con el plan de 
autoprotección de todos los edificios adscritos a la Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas, 
como son: 
 -  Puntos de evacuación del edificio. 
 -  Punto de reunión externo en caso de evacuación. 
 -  Situación sistemas extinción incendios. 
Así como diferentes documentos sobre las normas básicas de actuación en caso de emergencia, 
como son: 


- Información sobre sistemas de extinción de incendios. 
- Instrucciones básicas de actuación. 


 - Actuación en caso de emergencias. 
 - Actuación de los equipos de alarma y evacuación. 
 - Normas básicas de utilización de botellas de gases. 
 - Actuación en caso de incendio. 
 - Actuación de los equipos de primera intervención. 
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8. RESULTADOS PREVISTOS 
 


 


8.1. ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS 


 


En la siguiente Tabla se recogen los datos sobre los indicadores básicos para la valoración del 


Máster en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad, como son: la Tasa de 


Graduación, la Tasa de abandono y la Tasa de eficiencia. 


 


Indicadores para el futuro Máster en Innovación y Desarrollo  


de Alimentos de Calidad  


 


Estimación valores cuantitativos % 


Tasa de graduación 80 


Tasa de abandono 10 


Tasa de eficiencia 80 


 


La estimación de los valores propuestos para los indicadores se ha realizado en función de 


los valores reales disponibles, correspondientes a la anterior Licenciatura de Segundo Ciclo 


en CyTA y de los últimos cursos del actual Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


impartidos la UCLM. 


 


Indicadores (%) de la anterior Licenciatura de Segundo Ciclo en CyTA y actual 


Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la UCLM 


 


 Licenciatura Segundo Ciclo en CyTA Grado CyTA 


Indicador 2004-05 2005-06 2006-07 2007-08 2012-13 2013-14 


Tasa de graduación 62.5 80.6 68.4 69.6 - - 


Tasa de abandono 25.0 5.6 21.1 17.4 - - 


Tasa de eficiencia 80.6 80.4 86.6 83.4 95.2 89.0 


 


Se prevén valores más favorables para el Máster de los indicadores de tasa de graduación y 


de abandono, teniendo en consideración que el estudiante de Máster normalmente se 


encuentra más motivado y responsable a la hora de abordar y terminar sus estudios 


conducentes a una especialización adicional, que en muchos casos ve incluso necesaria para 


afianzar o mejorar su puesto o perspectivas de trabajo. Por otro lado, la menor duración del 


Master (1 curso académico) respecto a la Licenciatura de Segundo Ciclo (2 cursos 


académicos) y del actual Grado (4 cursos académicos), también permite diagnosticar una 


mejora en los valores de los indicadores relativos al grado y licenciatura. 


 


También contribuirá a una mayor tasa de éxito la utilización de las nuevas metodologías 


docentes para el desarrollo de la enseñanza semipresencial, que dotan al alumno de una 


mayor libertad para el establecimiento de sus propios horarios de trabajo. Además posibilitan 


el seguimiento personalizado del alumno, obteniendo un diagnóstico frecuente de su 


rendimiento que permite una rápida subsanación de deficiencias.  
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
 


5.1. DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS 


 


Para la elaboración y estructuración del plan de estudios del Máster Universitario en 


Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad se ha tenido en cuenta lo recogido en los 


siguientes documentos: 


 Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, y RD 861/2010, de 2 de julio, que 


modifica el anterior, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas 


universitarias oficiales. 


 Reglamento para la elaboración, diseño y aprobación de los títulos de Máster 


Universitario en la UCLM (aprobado en Consejo de Gobierno de 9 de diciembre de 


2008). En él se establecen las pautas que deben seguir los centros de la UCLM en el 


diseño de sus planes de estudio. En concreto, el Reglamento para la elaboración y 


diseño de los títulos de Máster Universitario de la UCLM, especifica entre otras cosas 


que: 


- Los planes de estudios conducentes a la obtención de los títulos de Máster 


Universitario en la Universidad de Castilla-La Mancha tendrán 60, 90 o 120 


créditos ECTS. 


- Las asignaturas obligatorias tendrán una carga de 6 créditos ECTS. 


 


 


5.1.1. Estructura de las enseñanzas 


 


En cuanto a la distribución del plan de estudios en créditos ECTS, consta de 60 créditos 


distribuidos de la siguiente manera:  


- Asignaturas obligatorias (42 créditos ECTS): incluye todas las asignaturas 


diseñadas para la adquisición de las competencias que se han establecido para el 


Máster Universitario en Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad.  


- Prácticas Externas (6 créditos ECTS): de carácter obligatorio, esta asignatura 


permite al alumno profundizar en el aspecto profesional de las enseñanzas del 


Máster. 


- Trabajo Fin de Máster (12 créditos ECTS): al igual que las asignaturas 


anteriores, su realización es obligatoria y se llevará a cabo a lo largo de los dos 


semestres del curso. Dicho trabajo será tutorizado y revisado por un profesor del 


máster y deberá ser defendido ante un tribunal de evaluación. Podrá 


desarrollarse dentro de una de las líneas de investigación de los distintos grupos 


pertenecientes a las Áreas implicadas en la docencia del Máster.  


Los siguiente enlaces a sitios web de la UCLM (www.uclm.es/centros/area.asp, 


www.uclm.es/organos/vic_investigacion/catalogo/) dan acceso a una información 


más detallada sobre las actividades de las áreas departamentales y las líneas de 


investigación de los grupos implicados: Aceite de Oliva y Grasas Comestibles; 


Biotecnología de levaduras; Productos Cárnicos; Productos Lácteos y bacterias 


lácticas; Enología y productos naturales; Simplificación, Automatización y 


Miniaturización de procesos analíticos; Biological and Geophysical Fluid Numerical 


Modelling; y Comercialización e Investigación de Mercados. 


Por otra parte, también podrá realizarse en alguna de las empresas recogidas en 


el apartado 5.1.2. u otras que en el futuro firmen el oportuno convenio educativo 


con la UCLM. En este último caso, la empresa ofrecerá sus instalaciones para la 
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realización del mismo y el alumno será tutorizado por uno de los profesores del 


máster, así como por un tutor en la empresa. 


 


 


Resumen de las materias y distribución en créditos ECTS 


 


TIPO DE MATERIA CRÉDITOS 


Asignaturas obligatorias 42 


Prácticas externas obligatorias 6 


Trabajo Fin de Máster 12 


CRÉDITOS TOTALES 60 


 


El plan de estudios se ha estructurado en 9 materias coincidentes con 9 asignaturas. Éstas 


abarcan las competencias generales, transversales y específicas del título, y la docencia se 


repartirá a lo largo de un curso académico dividido en dos semestres. En la siguiente tabla 


resumen se recoge la distribución temporal de las asignaturas.  


 


 


Estructura y distribución temporal de las enseñanzas del Máster en                          


Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad 


 


Asignaturas ECTS Carácter Semestre 


Actualización en ciencia de los alimentos 6 Obligatoria 1º 


Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos 6 Obligatoria 1º 


Análisis sensorial avanzado y comportamiento del 


consumidor 
6 Obligatoria 1º 


Tendencias en el sector de la alimentación 6 Obligatoria 1º 


Desarrollo industrial e investigación científica 6 Obligatoria 2º 


Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales 6 Obligatoria 2º 


Innovación tecnológica en la industria alimentaria 6 Obligatoria 2º 


Prácticas externas 6 Obligatoria 2º 


Trabajo Fin de Máster 12 Obligatoria anual 
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5.1.2. Gestión de las prácticas externas 


 


La Facultad de Ciencias y Tecnologías Químicas presenta un programa de Prácticas externas 


para los estudiantes de sus titulaciones que se lleva realizando desde el año 2000 y en el 


que participan anualmente más de 50 empresas e instituciones. Con la implantación de los 


Grados se ofrece la posibilidad de reconocer estas actividades formativas como una 


asignatura optativa (prácticas curriculares) de último curso. En el siguiente enlace se recoge 


toda la información que la Facultad pone a disposición a estudiantes, tutores y empresas: 


www.uclm.es/cr/fquimicas/menu_principal/06-movilidad/practicas_empresa/index.htm. 


 


En todos los casos, existen convenios educativos suscritos entre la empresa y la Universidad 


que avalan el buen funcionamiento de la propuesta formativa y proporcionan un seguro de 


responsabilidad civil al estudiante. Siendo además imprescindible una adecuada coordinación 


entre el tutor académico, docente del Máster, y el tutor externo perteneciente a la entidad en 


la que se realizan las prácticas. En el sitio web de la Universidad 


www.practicasempresas.uclm.es/listado_empresas.aspx, se puede consultar el listado de las 


empresas participantes en el programa, además de encontrar otra información de interés. 


 


Por otra parte, las relaciones empresa-Universidad se han visto reforzadas con la 


participación en contratos de apoyo tecnológico y de servicios de los grupos de investigación 


de las áreas implicadas en la docencia del Máster, así como en jornadas y reuniones de 


intercambio y divulgación de la información (www.uclm.es/area/cta/). Muchas de las 


empresas que colaboran tradicionalmente con las actividades del Centro, han incorporado a 


sus plantillas graduados y licenciados en CyTA. 


 


Gracias a esta estrecha relación existente con dichas empresas, bajo la coordinación en 


algunos casos de la Unidad de Innovación y Desarrollo de la Empresa Alimentaria (UnIDEA) y 


enmarcada en el Instituto Regional de Investigación Científica Aplicada IRICA 


(www.irica.uclm.es), no ha habido problema a la hora de recibir avales para la proyección de 


la titulación propuesta. Además, algunas empresas han mostrado su interés y compromiso 


para la realización del TFM en sus instalaciones (Ver anexos, cartas de apoyo e intenciones). 


 


En la siguiente tabla se relacionan algunas de las empresas e instituciones más relevantes 


del sector alimentario de Castilla-La Mancha que acogerán a alumnos para cursar las 


asignaturas de Prácticas Externas del Máster y el Trabajo Fin de Máster. 
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Empresas e instituciones más relevantes del sector alimentario de Castilla-La 


Mancha con convenio formalizado con la Universidad de Castilla-La Mancha 


 


Empresa Sector Localidad Provincia 


Aceites Toledo 
(www.aceitestoledo.com) 


Aceites Los Yébenes Toledo 


Grupo Faiges (www.faiges.com) Aceites Daimiel Ciudad Real 


Grupo Montes Norte 


(grupomontesnorte.com) 
Aceites Malagón Ciudad Real 


Incarlopsa (www.incarlopsa.es) Cárnicos Tarancón Cuenca 


Frimancha (www.frimancha.es) Cárnicos Valdepeñas Ciudad Real 


Nico Jamones 


(www.nicojamones.com) 
Cárnicos 


Ciudad Real y 


Luciana 
Ciudad Real 


Industrias Cárnicas Tello 
(www.tello.es) 


Cárnicos Totanés Toledo 


Senoble Iberica 


(senoble.fr/fr/senoble-iberia-330) 
Lácteos Noblejas Toledo 


Garcia-Baquero 
(www.garciabaquero.com) 


Lácteos 
Alcázar de San 
Juan 


Ciudad Real 


Lactalis Iberia Villarobledo 
(www.lactalis.fr/english/monde/europ


e/espagne/fiche_espagne.htm) 


Lácteos Villarobledo Albacete 


Pernod Ricard España 
(www.pernod-ricard-
espana.com/inicio) 


Bebida 
alcohólicas 


Manzanares  Ciudad Real 


Orangina-Schweppes Iberia 
(www.oranginaschweppes.com/es-
home.html) 


Bebidas 
refrescantes 


Toledo Toledo 


Vinícola de Castilla 
(www.vinicoladecastilla.com) 


Vitivinícola Manzanares Ciudad Real 


Agrovín (www.agrovin.com) Biotecnología 
Alcázar de San 
Juan 


Ciudad Real 


Lallemand Bio (www.bio-
lallemand.com) 


Biotecnología Barcelona Barcelona 


Delaviuda Alimentación 


(www.delaviuda.com) 
Repostería Sonseca Toledo 


Mazalmendra 
(www.mazalmendra.es) 


Repostería Malagón Ciudad Real 


Dulcinea Nutrición SL 
(www.dulcineanutricion.es) 


Restauración 
colectiva 


Puertollano Ciudad Real 


LIEC Agroalimentaria SL 
(www.liec.org) 


Varios Manzanares Ciudad Real 


DO Aceites Montes Toledo 


(www.domontesdetoledo.com) 
Aceites Toledo Toledo 


Fundación CRDO Queso Manchego 
(www.quesomanchego.es) 


Lácteos Valdepeñas Ciudad Real 


DO La Mancha 


(www.lamanchawines.com) 
Vitivinícola 


Alcázar de San 


Juan 
Ciudad Real 


Asiccaza (www.asiccaza.org) Cárnicos Ciudad Real Ciudad Real 


DO Azafrán de la Mancha 
(www.doazafrandelamancha.com) 


Azafrán Camuñas Toledo 


Fundación Horizonte XXII 
(horizontexxii.com) 


Varios Ciudad Real Ciudad Real 
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5.1.3. Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes propios y de 


acogida 


 


La UCLM tiene establecidos convenios con otras universidades tanto a nivel nacional como 


internacional para el intercambio de estudiantes. Dichos acuerdos los gestiona la Oficina de 


Relaciones Internacionales (ORI) en colaboración con los tutores académicos de cada 


organismo (www.uclm.es/ori/convenios/convenios.asp). 


 


Debido a la restricción temporal impuesta por la planificación del Máster que se limita a un 


año de duración, no sería posible la implantación de un programa de movilidad al uso. Sin 


embargo, se ofrece la posibilidad de realizar el TFM en otras universidades o empresas 


nacionales o extranjeras. Para ello, y en función de la demanda, se trabajará en la 


elaboración de los convenios pertinentes, que aseguren el reconocimiento académico y la 


adecuación al perfil curricular. 


 


Con respecto a la acogida de alumnos extranjeros dentro del programa del presente Máster, 


podrán cursar la totalidad o una parte de las asignaturas, aquellos interesados que 


pertenezcan a otras universidades cuyos convenios se encuentren actualizados y que hayan 


sido seleccionados por la correspondiente Comisión Académica del Máster. 


 


 


5.2. ACTIVIDADES FORMATIVAS 


 


El presente máster se impartirá en modalidad semipresencial, por lo que la enseñanza 


presencial se complementará  con otros contenidos que se ofrecerán al estudiante por medio 


de la plataforma Campus Virtual (campusvirtual.uclm.es), basada en la aplicación web 


Moodle. Concretamente, por cada crédito ECTS de contenidos teóricos se impartirán 4 horas 


presenciales (40%) y 6 horas de trabajo autónomo con el material docente que se pondrá a 


disposición del alumno en Campus Virtual, cuya dedicación y aprovechamiento se verificará 


por medio de participación en foros de discusión y debates, la realización de tareas y 


cuestionarios, etc. Las pruebas escritas de progreso serán presenciales y la presencialidad 


media de la titulación representa aproximadamente un 25% del total del tiempo.  


 


Tal y como se ha indicado anteriormente, esta modalidad de enseñanza, con las clases y 


prácticas de laboratorio concentradas en un día o en un día y medio por semana (por 


ejemplo los viernes o los jueves por la tarde y los viernes) permite la asistencia a clase de 


los estudiantes que estén trabajando y además facilita la realización de las prácticas 


externas en empresas y del trabajo fin de master tanto en empresas como en los 


laboratorios de los grupos de investigación que participan en la titulación. 


 


En este sentido se quiere destacar que la mayoría de los docentes del Máster tienen una 


amplia experiencia en el manejo de plataformas virtuales por medio de las cuales se 


proporcionan contenidos teóricos y recursos complementarios a los alumnos y se realizan 


actividades formativas, tales como la participación en foros de discusión y debates, y otros 


tipos de tareas y trabajos entre otros. Esto se debe a que nuestra universidad, única en la 


región y con una estructura multicampus, desde hace muchos años emplea activamente 


aplicaciones TICs y de Campus Virtual. Algunos de los profesores implicados en estas 


enseñanzas tienen además experiencia en la impartición de asignaturas totalmente virtuales 


en másteres y cursos de especialistas. 
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Las actividades formativas que se utilizarán en el presente título de máster serán las 


siguientes:  


 


- Enseñanza teórica (Tipo de actividad: PRESENCIAL). 


- Enseñanza teórica no presencial en plataforma virtual (AUTÓNOMA). Concretamente, por 


cada crédito ECTS de contenidos teóricos se impartirán 4 horas presenciales y 6 horas de 


trabajo autónomo con el material docente que se pondrá a disposición del alumno en 


Campus Virtual, cuya dedicación se verificará por medio de participación en foros de 


discusión y debates, tareas, cuestionarios, etc.,. 


- Foros y debates on-line (AUTÓNOMA). Se crearán foros de discusión on-line, en los 


cuales los alumnos habrán de participar activamente. Versarán sobre temas tratados en 


las clases presenciales, y servirán para profundizar en los contenidos y recursos 


disponibles en Campus Virtual. 


- Resolución de problemas o casos (PRESENCIAL y AUTONOMA). Servirán para aplicar de 


una forma global lo aprendido en las clases teóricas. Cuando esté indicado se podrán 


realizar de forma transversal aplicando los conocimientos de dos o más asignaturas del 


Máster. 


- Actividades prácticas (PRESENCIAL). Se realizarán prácticas de laboratorio, en aulas de 


ordenadores, planta piloto, visitas a industrias, etc. Algún tipo de actividades prácticas se 


podrán realizar online en forma de resolución de problemas o casos.  


- Talleres o seminarios (PRESENCIAL). En ellos se abordarán temas concretos procurando 


una participación muy activa de los alumnos. También se impartirán charlas por parte de 


profesionales de la industria o del sector alimentario. 


- Tutorías individuales o de grupo (PRESENCIAL). Se realizarán con el objetivo de orientar 


al estudiante en los aspectos relativos al aprendizaje de la materia o asignatura, 


resolución de dudas, orientar sobre la estructura de trabajos, consulta de bibliografía, 


etc.. 


- Elaboración de informes o trabajos (AUTÓNOMA) Consistirán en la preparación de 


trabajos para la presentación de los resultados de prácticas realizadas, trabajos 


individuales o en grupo sobre temas concretos, etc. 


- Estudio o preparación de pruebas (AUTÓNOMA). Es labor y responsabilidad individual del 


alumno el estudio y preparación de pruebas para poner de manifiesto el grado de 


consecución de las competencias establecidas. 


- Pruebas de progreso (PRESENCIAL). Se realizarán fundamentalmente pruebas escritas, y 


se hará un seguimiento continuado del progreso del alumno. 


- Prácticas externas. Consistirán en la realización de las prácticas en la empresa o 


institución seleccionada. En ellas el alumno observará de una forma directa la aplicación 


de los conocimientos y competencias adquiridas en las asignaturas, a la vez que podrá 


desarrollar destrezas en el laboratorio o en la planta de producción de alimentos. Los 


tipos de actividades a realizar por el estudiante dependerán del sector al que se dedique 


la empresa o Institución. 
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5.3. METODOLOGÍAS DOCENTES 


 


Las actividades formativas relacionadas en el apartado anterior se llevarán a cabo 


empleando las siguientes metodologías docentes: 


- Lección magistral: Se empleará fundamentalmente para impartir los contenidos 


teóricos, siempre fomentando la participación de los alumnos en clase. 


- Actividades on-line: trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y 


tutorización a través de la plataforma Campus Virtual, mediante la realización de 


cuestionarios, participación en foros de discusión, etc. 


- Trabajo dirigido o tutorizado. 


- Charlas-coloquio, impartidas por profesionales del sector de la alimentación a los que 


se invitará a asistir para transmitir sus conocimientos y experiencia. 


- Prácticas. 


- Aprendizaje cooperativo/colaborativo, a desarrollar en los trabajos en equipo. 


- Trabajo autónomo. 


- Pruebas de evaluación. 


 


El uso del idioma inglés se incorporará transversalmente en distintas materias y asignaturas. 


La lengua inglesa, tanto escrita como hablada, se utilizará principalmente en aquellas 


actividades formativas que requieran el apoyo de información científico-técnica. Se 


programarán actividades específicas en este idioma como son la realización de seminarios 


bibliográficos, workshops y/o talleres.  


De la coordinación de la docencia y de las actividades formativas se encargará  la Comisión 


Académica del Máster. No obstante, todos los profesores implicados en la docencia de la 


titulación trabajarán de forma conjunta y coordinada y se reunirán periódicamente para 


resolver las incidencias que puedan surgir a lo largo de cada semestre. 


 


 


5.4. SISTEMAS DE EVALUACIÓN 


 


El sistema de calificación que se pretende utilizar es el recogido en el Real Decreto 


1125/2003, del 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el 


sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de carácter oficial y validez en todo 


el territorio nacional. 


 


En la planificación de materias se detalla el sistema de evaluación utilizado para cada una de 


ellas, que incluirá pruebas escritas de progreso presenciales para la evaluación de la 


asimilación de conceptos y procedimientos y una evaluación continua del portafolio del 


alumno que se basará en la presentación de trabajos, informes y cuadernos de prácticas, 


etc., que se utilizará para evaluar las competencias prácticas, habilidades y destrezas. 


Además, al tratarse de unas enseñanzas de tipo semipresencial las tareas no presenciales 


serán evaluadas por medio de técnicas “on line” mediante los recursos disponibles en la 


plataforma Campus Virtual (principalmente cuestionarios, tareas y foros de discusión). 
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5.5. FICHA DE MATERIA  


 


A continuación se definen de forma detallada las fichas de las materias que conforman el 


plan de estudios, en las que se recoge la siguiente información: 


- Duración y ubicación dentro del plan de estudios. 


- Competencias básicas, específicas y transversales tratadas en cada materia y 


resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere. 


- Actividades formativas, especificando los créditos ECTS que se incluye en cada 


una de ellas, así como la metodología de enseñanza-aprendizaje  


- Sistema de evaluación utilizado para la valoración de adquisición de las 


competencias. 


- Breve descripción de los contenidos de cada asignatura que componen la 


materia. 


 


 


NOMBRE DE LA MATERIA: Actualización en ciencia de los alimentos 


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


Esta asignatura aporta los conocimientos avanzados relativos a las principales disciplinas de 


la Ciencia de los Alimentos indispensables para que el estudiante de Máster adquiera una 


visión actualizada de los mismos, que le sirva para comprender, planificar y llevar a cabo 


actividades de desarrollo o mejora de alimentos de calidad diferenciada y/o de alto valor 


añadido en un contexto industrial. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la estructura 


modular 


6 Semestral 1er semestre  


 


COMPETENCIAS 


B1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 


originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de 


investigación. 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T4. Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de 


información científico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y 


aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la interpretación de 


resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los 


alimentos durante su elaboración y conservación. 


E1. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de 


los alimentos y su relación con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto 


industrial y científico. 
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E5. Comprender los aspectos aplicados de la relación entre la ingesta de componentes 


funcionales y sus beneficios para la salud humana, conociendo los principios, metodologías y 


aspectos éticos de los estudios de intervención nutricional y de los ensayos clínicos. 


E7. Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces 


para el desarrollo y puesta en el mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e 


interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos y 


herramientas en la planificación estratégica de Marketing. 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Poseer conocimientos actualizados sobre las propiedades físicas y químicas, prestando 


especial atención a los componentes minoritarios con actividad biológica, y su relación 


con las propiedades sensoriales de los alimentos, para saber aplicarlos a la mejora de 


su calidad. 


 Poseer conocimientos avanzados sobre la microbiología, la higiene y la biotecnología, 


aplicables en un contexto industrial encaminado a la elaboración de nuevos alimentos 


de alta calidad. 


 Poseer conocimientos actualizados sobre la legislación alimentaria y su repercusión en 


la elaboración de productos de alto valor añadido. 


 Conocer y saber aplicar métodos y técnicas estadísticas avanzadas para representar, 


analizar e interpretar la información relativa a las propiedades de los alimentos, así 


como al diseño y control de sus procesos de elaboración. 


 Conocer y saber aplicar los retos de una nutrición óptima y de la antropología 


nutricional. 


 


OBSERVACIONES  


 


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Enseñanza teórica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%) 


Enseñanza teórica (AUTÓNOMA) 33 1,32 (0%) 


Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


Actividades prácticas (PRESENCIAL y AUTÓNOMA) 6 0,24 (75%) 


Elaboración de informes y trabajos (AUTÓNOMA) 12 0,48 (0%) 


Estudio y preparación de pruebas (AUTÓNOMA) 73 2,92 (0%) 


Realización de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 
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METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la 


plataforma Campus Virtual 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Charla-coloquio 


Prácticas 


Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


Trabajo autónomo 


Pruebas de evaluación 


 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  
Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y 


prácticos 


60 70 


Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y 


supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo 


individual o en grupo, realización de cuestionarios on-


line, participación en foros de discusión y debates en 


la plataforma virtual 


30 40 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


Avances en el conocimiento de las propiedades físicas, químicas y sensoriales de los 


alimentos y sus componentes minoritarios con interés nutricional o tecnológico. Aplicación a 


la mejora de la calidad. 


Microbiología industrial aplicada a la elaboración de nuevos alimentos de alta calidad. 


Calidad y Legislación alimentaria. Actualización de conceptos relacionados con la calidad 


y la legislación en el sector alimentario y su repercusión en la elaboración de productos de 


alto valor añadido. 


Estadística Aplicada. Métodos y técnicas estadísticas avanzadas para el análisis de datos. 


Alimentación y nutrición. Retos de la nutrición óptima. Antropología nutricional y 


nutrigenómica. 


 


ASIGNATURAS 


 


Denominación  Carácter Créditos 


 


Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Actualización en Ciencia 


de los Alimentos 


Semestral 6 1er semestre Tecnología de Alimentos, 


Nutrición y Bromatología, 


Matemáticas 
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NOMBRE DE LA MATERIA: Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos  


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


La asignatura Calidad, estabilidad y vida útil de los alimentos proporciona conocimientos 


para poder utilizar la calidad como estrategia de diferenciación y para la integración de los 


sistemas de gestión de la calidad y de la seguridad, así como su certificación en el sector de 


la alimentación. Aporta además una formación especializada en los avances y retos relativos 


a la estabilidad de los componentes de los alimentos durante su vida útil, especialmente 


aquellos bioactivos, y sirve como herramienta para garantizar una alta calidad. Por otra 


parte, trata disciplinas novedosas como la microbiología predictiva o el empleo de métodos 


rápidos relacionados con la calidad y seguridad alimentaria, haciendo especial hincapié en 


los riesgos y peligros emergentes asociados al desarrollo de nuevos productos. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la 


estructura modular 


6 ECTS Semestral 1er semestre  


 


COMPETENCIAS 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, 


mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar 


proyectos con rigor científico o tecnológico. 


E1. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de 


los alimentos y su relación con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto 


industrial y científico. 


E2. Conocer y saber aplicar los sistemas de gestión de la calidad de los alimentos y sus 


procesos de producción, para garantizar la seguridad alimentaria y la estabilidad de las 


propiedades de sus componentes a lo largo de la vida útil de productos de alto valor 


añadido. 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Conocer las posibilidades y ventajas del empleo de la calidad como estrategia de 


diferenciación, más allá de las figuras legislativas actualmente en vigor. 


 Adquirir los conocimientos necesarios para la integración de los sistemas de gestión 


de la calidad y la seguridad alimentaria. Estar al tanto de la actividad y avances de 


plataformas que a nivel mundial o europeo persiguen este objetivo.  


 Saber gestionar el proceso de acreditación de la competencia de los laboratorios de 


ensayo. 


 Valorar la estabilidad de los componentes de los alimentos durante su proceso de 


elaboración y vida comercial para garantizar su calidad hasta su consumo final, 


haciendo uso de las nuevas tecnologías implicadas en cada uno de los sectores de la 
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industria.  


 Predecir y controlar el comportamiento microbiano y la vida útil de un alimento, 


sirviéndose de herramientas que incluyen programas predictivos especializados. 


 Conocer los riesgos y peligros emergentes, que surgen como resultado de la 


elaboración de nuevos productos y la aplicación de tecnologías novedosas, para 


garantizar la seguridad alimentaria mediante métodos rápidos de detección. Conocer 


los riesgos y peligros emergentes para garantizar la seguridad alimentaria en la 


producción, transformación y comercialización de un alimento. 


 


OBSERVACIONES  


 


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Enseñanza teórica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%) 


Enseñanza teórica (AUTÓNOMA) 33 1,32 (0%) 


Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


Actividades prácticas (PRESENCIAL y AUTÓNOMA) 6 0,24 (75%) 


Elaboración de informes y trabajos (AUTÓNOMA) 12 0,48 (0%) 


Estudio y preparación de pruebas (AUTÓNOMA) 73 2,92 (0%) 


Realización de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 


 


METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la 


plataforma Campus Virtual 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Charla-coloquio 


Prácticas 


Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


Trabajo autónomo 


Pruebas de evaluación 


 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  
Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y 60 70 
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prácticos 


Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y 


supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo 


individual o en grupo, realización de cuestionarios on-


line, participación en foros de discusión y debates en 


la plataforma virtual 


30 40 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


La calidad como estrategia de diferenciación. Desde la producción al consumo. 


Alimentos con marca de calidad y otras tendencias más allá de las figuras legisladas. 


Estudio de casos. 


Integración de sistemas de gestión de la calidad y la seguridad alimentaria. Cómo 


gestionar la integración de los sistemas de gestión de la calidad y seguridad alimentaria y su 


certificación. La importancia de la certificación como estrategia de diferenciación.  


Gestión de los laboratorios de ensayo. El proceso de acreditación de la competencia de 


los laboratorios de ensayo. 


Estabilidad de los alimentos y predicción de vida útil. Estabilidad físico-química y 


microbiológica de componentes y alimentos con alto valor añadido. Predicción de vida útil y 


microbiología predictiva. 


Retos de la seguridad alimentaria. Detección y cuantificación de peligros durante la 


producción, transformación y comercialización de nuevos alimentos. Elección y correcto uso 


de métodos rápidos de detección y/o identificación de microorganismos en la industria 


alimentaria. 


 


ASIGNATURAS 


 


Denominación  Carácter Créditos Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Calidad, estabilidad y 


vida útil de los alimentos  


Semestral 6 1er semestre Tecnología de Alimentos, 


Nutrición y Bromatología, 


Química Analítica 


cs
v:


 1
68


50
30


91
65


91
72


66
62


07
18


9







 


   


 


  


 


 


 


 


Vicerrectorado  
de Docencia   


 


 


 


 


 


 


 


 


 


   
 


52 
 


NOMBRE DE LA MATERIA: Análisis sensorial avanzado y comportamiento 


del consumidor 


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


La valoración de las características organolépticas y del grado de preferencia expresado por 


los consumidores es un aspecto imprescindible antes del lanzamiento comercial de un nuevo 


producto alimentario. La asignatura Análisis sensorial avanzado y comportamiento del 


consumidor ofrece una panorámica actualizada de los ensayos sensoriales que utilizan tanto 


paneles entrenados como consumidores. Se proporcionan conocimientos que permitan el 


adecuado diseño de experimentos, el tratamiento estadístico de los datos sensoriales y la 


gestión y acreditación de laboratorios de ensayos sensoriales. Se relacionan los 


fundamentos del marketing y la estrategia empresarial con la preferencia de los 


consumidores. 


  


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la estructura 


modular 


6 ECTS Semestral 1er semestre  


 


COMPETENCIAS 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, 


mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar 


proyectos con rigor científico o tecnológico. 


T4. Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de 


información científico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y 


aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la interpretación de 


resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los 


alimentos durante su elaboración y conservación. 


E1. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de 


los alimentos y su relación con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto 


industrial y científico. 


E7. Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces 


para el desarrollo y puesta en el mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e 


interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos y 


herramientas en la planificación estratégica de Marketing. 


 


cs
v:


 1
68


50
30


91
65


91
72


66
62


07
18


9







 


   


 


  


 


 


 


 


Vicerrectorado  
de Docencia   


 


 


 


 


 


 


 


 


 


   
 


53 
 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Ampliar los conocimientos acerca de los principios de la evaluación sensorial de los 


alimentos y los métodos usados en los ensayos sensoriales. 


 Conocer la fisiología de los sentidos y su relación con la percepción sensorial y la 


aceptación de los alimentos. 


 Conocer cómo medir la preferencia de alimentos en diferentes contextos. 


 Saber diseñar experimentos sensoriales así como analizar e interpretar 


adecuadamente los resultados obtenidos en ellos con el uso de herramientas 


estadísticas. 


 Comprender los conceptos, procesos y herramientas fundamentales de la 


planificación estratégica de marketing y tener la capacidad para llevar a cabo 


estudios de mercado. 


 


OBSERVACIONES 


 


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Enseñanza teórica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%) 


Enseñanza teórica (AUTÓNOMA) 33 1,32 (0%) 


Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


Actividades prácticas (PRESENCIAL y AUTÓNOMA) 6 0,24 (75%) 


Elaboración de informes y trabajos (AUTÓNOMA) 12 0,48 (0%) 


Estudio y preparación de pruebas (AUTÓNOMA) 73 2,92 (0%) 


Realización de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 


 


METODOLOGÍAS 


Lección magistral 


Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la 


plataforma Campus Virtual 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Charla-coloquio 


Prácticas 


Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


Trabajo autónomo 


Pruebas de evaluación 
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SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  
Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y 


prácticos 


60 70 


Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y 


supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo 


individual o en grupo, realización de cuestionarios on-


line, participación en foros de discusión y debates en 


la plataforma virtual 


30 40 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


Análisis sensorial avanzado. Bases fisiológicas de los sentidos e influencia psicológica. 


Métodos de evaluación sensorial. Paneles entrenados y su control. Gestión y acreditación de 


laboratorios sensoriales. 


Pruebas con consumidores. Diseño y desarrollo de pruebas sensoriales con 


consumidores, técnicas cualitativas y cuantitativas. 


Sensometría. Técnicas de análisis de datos: univariante, bivariante y multivariante. 


Herramientas estadísticas para analizar datos generados por paneles de expertos y 


consumidores y obtener conclusiones. 


Comercialización e investigación de mercados. Modelo de comportamiento del 


consumidor. Factores del proceso de decisión de compra. Técnicas de investigación de 


mercados. Estrategias de marketing. 


 


ASIGNATURAS 


 


Denominación  Carácter Créditos Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Análisis sensorial 


avanzado y 


comportamiento del 


consumidor 


Semestral 6 1er semestre Tecnología de Alimentos, 


Nutrición y Bromatología, 


Comercialización y 


Estudios de Mercado, 


Matemáticas 
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NOMBRE DE LA MATERIA: Tendencias en el sector de la alimentación 


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


La innovación y el desarrollo de nuevos alimentos de alto valor añadido requieren 


comprender y saber analizar las tendencias del sector de la alimentación y de los hábitos 


alimentarios. Hedónico, saludable, sostenible, funcional, diferente y ético son algunas de las 


características que los consumidores demandan actualmente en los nuevos alimentos y 


bebidas. En esta asignatura se analizan las últimas tendencias en alimentación y se abordan 


algunos de los sectores más implicados en ellas como son los alimentos de V Gama, la 


gastronomía y las nuevas técnicas alimentarias, así como la restauración colectiva. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la 


estructura modular 


6 ECTS Semestral 1er semestre  


 


COMPETENCIAS 


B1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 


originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de 


investigación. 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones –y los conocimientos y razones 


últimas que las sustentan– a público especializado y no especializado de un modo claro y sin 


ambigüedades. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T2. Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la 


investigación, mostrando así iniciativa y espíritu emprendedor. 


E3. Saber llevar a cabo el diseño y la formulación de nuevos productos de calidad 


diferenciada y alto valor añadido, reconociendo las tendencias en el sector de la 


alimentación. 


E7. Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces 


para el desarrollo y puesta en el mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e 


interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos y 


herramientas en la planificación estratégica de Marketing. 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Comprender y saber analizar las tendencias actuales en el sector de la alimentación: 


nuevos hábitos de alimentación, nuevos alimentos y bebidas. 


 Conocer las especificaciones de la materia prima, los tratamientos de higienización o 


pasteurización y la elaboración industrial y envasado, así como las características 


nutricionales y organolépticas de los alimentos de V Gama. 


 Conocer las nuevas técnicas culinarias y gastronómicas y en particular las 


modificaciones estructurales, sensoriales y nutricionales que sufren los alimentos como 
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consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios. 


 Saber gestionar un servicio de restauración colectiva, conocer los sistemas de 


elaboración de platos y su almacenamiento en particular el control de puntos críticos. 


 Conocer el valor nutricional de platos preparados, prestando atención a colectivos con 


necesidades especiales (alérgicos, ancianos, etc.). 


OBSERVACIONES  


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Enseñanza teórica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%) 


Enseñanza teórica (AUTÓNOMA) 33 1,32 (0%) 


Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


Actividades prácticas (PRESENCIAL y AUTÓNOMA) 6 0,24 (75%) 


Elaboración de informes y trabajos (AUTÓNOMA) 12 0,48 (0%) 


Estudio y preparación de pruebas (AUTÓNOMA) 73 2,92 (0%) 


Realización de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 


 


METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la 


plataforma Campus Virtual 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Charla-coloquio 


Prácticas 


Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


Trabajo autónomo 


Pruebas de evaluación 


 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  
Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y 


prácticos 


60 70 


Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y 


supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo 


individual o en grupo, realización de cuestionarios on-


line, participación en foros de discusión y debates en 


30 40 
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la plataforma virtual 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


Tendencias en alimentación. Cambios en los hábitos de alimentación. Nuevos alimentos, 


bebidas e ingredientes. Innovación en distintos sectores de la industria alimentaria. 


Alimentos de V Gama. Especificaciones de la materia prima para ser destinadas a la V 


Gama. Tratamientos de higienización o pasteurización. Características microbiológica, físico-


química, nutritiva y sensorial de los productos. Elaboración industrial y envases para 


productos de V Gama. 


Gastronomía y tecnología culinaria. Técnicas culinarias y gastronómicas. Modificaciones 


estructurales y nutricionales que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos 


tecnológicos y culinarios. Aplicación de nuevas técnicas culinarias en la elaboración de 


platos y gastronomía molecular. 


Restauración colectiva. Tipos de restauración colectiva. Planificación de espacios, 


instalaciones y equipamiento. Cadena en caliente y cadena en frío. Recepción de materias 


primas y su almacenamiento. Elaboración de platos y almacenamiento de productos 


terminados. Control de puntos críticos y control del valor nutricional en la elaboración de 


platos preparados. Planificación, diseño y elaboración de menús para distintas 


colectividades. 


 


ASIGNATURAS 


 


Denominación  Carácter Créditos 


 


Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Tendencias en el sector 


de la alimentación 


Semestral 6 1er semestre Tecnología de Alimentos, 


Nutrición y Bromatología 
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NOMBRE DE LA MATERIA: Desarrollo industrial e investigación científica 


aplicada 


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


La asignatura de Desarrollo industrial e investigación científica aplicada proporciona a los 


estudiantes capacidad para explorar las fuentes de ideas innovadoras, conocimientos sobre 


las etapas que forman parte del diseño y la formulación de nuevos productos hasta su 


comercialización. Se pretende que sean capaces de diseñar y gestionar las actividades de 


desarrollo y la innovación en una industria alimentaria, proporcionando al mismo tiempo 


conocimientos sobre la gestión de la propiedad intelectual generada. Por otra parte, aporta 


formación especializada en las últimas novedades en técnicas de análisis de alimentos, la 


interpretación de los resultados obtenidos, su aplicación como novedosos índices y 


marcadores de autenticidad y calidad en alimentos. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la 


estructura modular 


6 ECTS Semestral 2º semestre  


 


COMPETENCIAS 


B1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 


originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de 


investigación. 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones –y los conocimientos y razones 


últimas que las sustentan– a público especializado y no especializado de un modo claro y sin 


ambigüedades. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T2. Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la 


investigación, mostrando así iniciativa y espíritu emprendedor. 


T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, 


mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar 


proyectos con rigor científico o tecnológico. 


T4. Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de 


información científico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y 


aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la interpretación de 


resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los 


alimentos durante su elaboración y conservación. 


E1. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades físicas, químicas y sensoriales de 


los alimentos y su relación con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto 


industrial y científico. 


E3. Saber llevar a cabo el diseño y la formulación de nuevos productos de calidad 


diferenciada y alto valor añadido, reconociendo las tendencias en el sector de la 
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alimentación. 


E4. Conocer y saber aplicar los métodos y técnicas para el desarrollo industrial y la 


investigación científica aplicada a la formulación o mejora de alimentos de calidad, así como 


saber planificar y gestionar proyectos de I+D+i. 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Conocer y saber explorar las fuentes de innovación para la obtención de ideas sobre 


nuevos productos. 


 Comprender y tener la capacidad de analizar las diferentes etapas que forman parte 


del diseño y formulación de nuevos productos, desde la generación de las ideas hasta 


la comercialización. 


 Adquirir la capacidad de gestionar las actividades de desarrollo y la innovación en una 


industria alimentaria. 


 Saber cuál es el marco legal a nivel nacional e internacional en lo relativo a la 


protección intelectual e industrial y su importancia en la industria de la alimentación, 


desde el desarrollo del producto hasta las de etiquetado y marketing. 


 Conocer el valor de la investigación científica aplicada y la innovación en el ámbito de 


la empresa alimentaria. 


 Conocimiento de las últimas novedades en técnicas de análisis de alimentos, y 


adquisición de la capacidad para la interpretación de los resultados obtenidos en dichos 


análisis. 


 Conocer novedosos índices y marcadores de autenticidad, trazabilidad y calidad en 


alimentos y saber aplicar metodologías adecuadas para enfrentarse a futuros retos en 


este campo. 


 


OBSERVACIONES  


 


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Enseñanza teórica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%) 


Enseñanza teórica (AUTÓNOMA) 33 1,32 (0%) 


Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


Actividades prácticas (PRESENCIAL y AUTÓNOMA) 6 0,24 (75%) 


Elaboración de informes y trabajos (AUTÓNOMA) 12 0,48 (0%) 


Estudio y preparación de pruebas (AUTÓNOMA) 73 2,92 (0%) 


Realización de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 
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METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la 


plataforma Campus Virtual 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Charla-coloquio 


Prácticas 


Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


Trabajo autónomo 


Pruebas de evaluación 


 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  
Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y 


prácticos 


60 70 


Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y 


supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo 


individual o en grupo, realización de cuestionarios on-


line, participación en foros de discusión y debates en 


la plataforma virtual 


30 40 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


Diseño y formulación de nuevos productos. Definición y caracterización de nuevos 


productos. Fases para el desarrollo de un nuevo producto alimenticio. Fuentes de ideas para 


la innovación en la industria alimentaria. 


Desarrollo industrial y protección intelectual. Actividades de I+D+i en la industria 


alimentaria. Innovación abierta. Fuentes de financiación y gestión de proyectos. Tipos de 


derechos de propiedad intelectual: patentes, secreto industrial, marcas registradas, 


propiedad intelectual en el etiquetado y el marketing. Gestión de la propiedad intelectual en 


la industria alimentaria. 


Métodos y técnicas de la investigación científica aplicada. El conocimiento y el 


método científico. Técnicas y pasos de la investigación. Clasificación de las hipótesis. Las 


variables: su categorización y medición. Validez y confiabilidad de las mediciones. La 


selección de la muestra. Búsqueda avanzada de fuentes de información. 


Soluciones analíticas avanzadas para los retos industriales y científicos. Técnicas 


avanzadas de preparación de muestras. Métodos espectroscópicos, cromatograficos y de 


biodetección. Introducción a la alimentómica o foodómica. Índices y marcadores de 


autenticidad, trazabilidad y calidad en alimentos. 


 


ASIGNATURAS 


 


Denominación  Carácter Créditos 


 


Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Desarrollo industrial e 


investigación científica 


aplicada 


Semestral 6 2º semestre Tecnología de Alimentos, 


Nutrición y Bromatología, 


Química Analítica 
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NOMBRE DE LA MATERIA: Propiedades y desarrollo de alimentos 


funcionales 


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


El Máster en el que se incluye esta asignatura pretende profundizar en la formación de los 


alumnos en el desarrollo de nuevos alimentos, o en la mejora de los ya existentes, 


recogiendo la demanda cada día más patente en la sociedad de una alimentación con 


excelentes cualidades desde el punto organoléptico que, al mismo tiempo, ayude a 


mantener o a mejorar la salud. 


Así, aunque seguir una dieta equilibrada continúe siendo un objetivo clave para prevenir 


deficiencias y las enfermedades asociadas y también los riesgos de la ingesta excesiva de 


algunos nutrientes, la nutrición óptima persigue establecer una ingesta adecuada de tantos 


componentes de alimentos como sea posible para mantener y promover el bienestar y la 


salud y/o reducir el riesgo de enfermedades, especialmente aquellas relacionadas con 


factores dietéticos. La respuesta de la industria alimentaria a esta demanda ha sido la 


puesta en el mercado de alimentos funcionales, entendidos como alimentos que poseen 


propiedades que ayudan a mejorar la salud y/o reducir el riesgo de padecer determinadas 


enfermedades más allá de la función básica de suministrar nutrientes. 


Esta asignatura pretende hacer llegar al alumno los conocimientos necesarios para que, 


integrados con el resto de conocimientos adquiridos en el máster, puedan trabajar en el 


desarrollo de alimentos funcionales, que sean sanos, apetitosos, fáciles de usar y tan 


“naturales” (mínimamente procesados) como sea posible. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la 


estructura modular 


6 ECTS Semestral 2º semestre  


 


COMPETENCIAS 


B1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 


originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de 


investigación. 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T2. Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la 


investigación, mostrando así iniciativa y espíritu emprendedor. 


T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, 


mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar 


proyectos con rigor científico o tecnológico. 


E3. Saber llevar a cabo el diseño y la formulación de nuevos productos de calidad 


diferenciada y alto valor añadido, reconociendo las tendencias en el sector de la 


alimentación. 
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E5. Comprender los aspectos aplicados de la relación entre la ingesta de componentes 


funcionales y sus beneficios para la salud humana, conociendo los principios, metodologías y 


aspectos éticos de los estudios de intervención nutricional y de los ensayos clínicos. 


E6. Conocer las propiedades de los componentes biológicamente activos y saber utilizar los 


métodos y técnicas para la preparación de ingredientes y alimentos funcionales. 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Comprender la relación entre la alimentación y la salud, en particular en lo que se 


refiere a los efectos beneficiosos para la salud de la ingesta de alimentos funcionales. 


Conocer y aplicar la reglamentación sobre las declaraciones nutricionales y de 


propiedades saludables de los alimentos funcionales y los principios de los estudios de 


intervención nutricional y ensayos clínicos que permiten evaluar científicamente dichas 


propiedades. 


 Reconocer las características químicas y tecnológicas, las propiedades bioactivas y sus 


métodos de cuantificación y la aplicación de los componentes funcionales en la 


preparación de los alimentos. 


 Reconocer y utilizar las técnicas y metodologías empleadas en la preparación de 


ingredientes y alimentos funcionales: su obtención a partir de las materias primas 


(extracción, separación); su incorporación a los alimentos: (encapsulación, 


emulsificación). Conocer los efectos del procesado industrial y culinario en la estabilidad 


del ingrediente funcional. 


 


OBSERVACIONES  


 


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Enseñanza teórica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%) 


Enseñanza teórica (AUTÓNOMA) 33 1,32 (0%) 


Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


Actividades prácticas (PRESENCIAL y AUTÓNOMA) 6 0,24 (75%) 


Elaboración de informes y trabajos (AUTÓNOMA) 12 0,48 (0%) 


Estudio y preparación de pruebas (AUTÓNOMA) 73 2,92 (0%) 


Realización de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 
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METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la 


plataforma Campus Virtual 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Charla-coloquio 


Prácticas 


Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


Trabajo autónomo 


Pruebas de evaluación 


 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  
Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y 


prácticos 


60 70 


Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y 


supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo 


individual o en grupo, realización de cuestionarios on-


line, participación en foros de discusión y debates en 


la plataforma virtual 


30 40 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


Alimentos funcionales y salud. Alimentación y salud. Efectos beneficiosos para la salud 


de los alimentos funcionales. Reglamentación sobre declaraciones nutricionales y 


propiedades saludables de los alimentos funcionales. Estudios de intervención y ensayos 


clínicos. 


Propiedades y aplicaciones de ingredientes bioactivos. Ingredientes funcionales de 


naturaleza lipídica. Ingredientes funcionales de origen vegetal. Ingredientes funcionales de 


origen lácteo. Probióticos y prebióticos. 


Desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales. Obtención de ingredientes 


funcionales. Incorporación de ingredientes funcionales a los alimentos: encapsulación, 


emulsificación. Efecto del procesado industrial y culinario en la estabilidad de los 


ingredientes funcionales. 


 


ASIGNATURAS 


 


Denominación  Carácter Créditos 


 


Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Propiedades y desarrollo 


de alimentos funcionales 


Semestral 6 2º semestre Tecnología de Alimentos 


Nutrición y Bromatología 
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NOMBRE DE LA MATERIA: Innovación tecnológica en la industria 


alimentaria  


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


El desarrollo de alimentos de alto valor añadido requiere el empleo de novedosas 


tecnologías de producción que permitan entre otras estabilizar los alimentos por medio de 


tratamientos no térmicos de conservación. Por otro lado, el envasado del producto acabado 


tiene una especial relevancia para asegurar el mantenimiento de sus valiosas propiedades 


hasta su consumo final. Por ello, esta asignatura aborda las tecnologías emergentes de 


transformación, conservación y envasado de alimentos y su aplicación en los distintos 


sectores de la industria alimentaria. Asimismo incluye conocimientos avanzados sobre 


microbiología industrial y biotecnología de alimentos. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la 


estructura modular 


6 ECTS Semestral 2º semestre  


 


COMPETENCIAS 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones –y los conocimientos y razones 


últimas que las sustentan– a público especializado y no especializado de un modo claro y sin 


ambigüedades. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, 


mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar 


proyectos con rigor científico o tecnológico. 


E8. Conocer y saber aplicar las tecnologías y los procesos biotecnológicos industriales 


emergentes e innovadores para la elaboración de alimentos y bebidas de alto valor añadido. 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Capacidad para abordar trabajos de mejora e innovación tecnológica en el marco de los 


novedosos procesos de transformación, conservación y envasado de alimentos y del 


desarrollo de productos agroalimentarios. Aplicar tecnologías avanzadas para la mejora 


de procesos y el diseño de nuevos productos en los distintos sectores de la industria 


alimentaria. 


 Conocer los procesos biotecnológicos más usuales en la industria de alimentos para la 


elaboración de alimentos y bebidas y/o para la obtención de metabolitos de alto valor 


añadido como enzimas o compuestos con impacto sensorial. 


 Conocer los procesos biotecnológicos aplicables al tratamiento de residuos industriales. 
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OBSERVACIONES 


 


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Enseñanza teórica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%) 


Enseñanza teórica (AUTÓNOMA) 33 1,32 (0%) 


Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


Actividades prácticas (PRESENCIAL y AUTÓNOMA) 6 0,24 (75%) 


Elaboración de informes y trabajos (AUTÓNOMA) 12 0,48 (0%) 


Estudio y preparación de pruebas (AUTÓNOMA) 73 2,92 (0%) 


Realización de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 


 


METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorización a través de la 


plataforma Campus Virtual 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Charla-coloquio 


Prácticas 


Aprendizaje cooperativo/colaborativo 


Trabajo autónomo 


Pruebas de evaluación 


 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  
Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Pruebas de progreso sobre contenidos teóricos y 


prácticos 


60 70 


Portafolio del alumno: resolución de ejercicios y 


supuestos prácticos, actividades prácticas, trabajo 


individual o en grupo, realización de cuestionarios on-


line, participación en foros de discusión y debates en 


la plataforma virtual 


30 40 
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DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


Nuevas tecnologías de transformación y conservación de alimentos. Aplicación de 


ultrasonidos. Altas presiones hidrostáticas. Ozonización. Luz ultravioleta. Termosonicación, y 


manotermosonicación. 


Nuevos procesos de envasado. Envasado activo e inteligente. Envasado de alimentos 


para su procesado por tecnologías emergentes. 


Avances en microbiología industrial y biotecnología. Sistemas celulares microbianos. 


Importancia biotecnológica de levaduras y bacterias lácticas. Producción microbiana de 


ingredientes alimentarios. Tecnología enzimática. Biorremediación. 


 


ASIGNATURAS 


 


Denominación  Carácter Créditos 


 


Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Innovación tecnológica 


en la industria 


alimentaria 


Semestral 6 2º semestre Tecnología de Alimentos 


Nutrición y Bromatología 
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NOMBRE DE LA MATERIA: Prácticas externas 


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


La asignatura de Prácticas Externas es una actividad de naturaleza formativa, realizada por 


los estudiantes en empresas, entidades e instituciones públicas o privadas bajo la 


codirección de un tutor interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella. 


Están diseñadas para complementar la formación adquirida en el Máster, dirigidas a la 


preparación o afianzamiento del alumno para las actividades profesionales y enfocadas 


hacia el actual mercado de trabajo. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la 


estructura modular 


6 ECTS Semestral 2º semestre  


 


COMPETENCIAS 


La asignatura de las Prácticas Externas tiene un carácter eminentemente profesional. Está 


especialmente relacionada con las competencias transversales de ámbito general, siendo las 


específicas dependientes de la empresa en la que se realiza. 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones –y los conocimientos y razones 


últimas que las sustentan– a público especializado y no especializado de un modo claro y sin 


ambigüedades. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T2. Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la 


investigación, mostrando así iniciativa y espíritu emprendedor. 


T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, 


mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar 


proyectos con rigor científico o tecnológico. 


 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Tomar contacto con el mundo laboral y conocer las funciones del especialista en Ciencia 


y Tecnología de los Alimentos en el mundo profesional. 


 Obtener conocimientos sobre la gestión y organización del trabajo en una empresa o 


Institución relacionada con el sector alimentario. 


 Saber aplicar los conocimientos teóricos y prácticos adquiridos en el Máster a los casos 


reales que se le presenten en el mundo laboral. 


 Adquirir capacidad para el debate y la resolución de problemas surgidos en el 


desempeño de la profesión que podrían realizar en el futuro. 


 Adquirir capacidad para la iniciativa y la toma de decisiones en el ámbito laboral. 


 Saber trabajar en equipo, adquirir responsabilidades y tener iniciativas en el desempeño 


de su actividad laboral, siendo consciente de la trascendencia de sus resultados y de la 


toma de decisiones. 
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OBSERVACIONES  


Las prácticas externas podrán realizarse en entidades públicas o privadas, Centros y 


Universidades tanto nacionales como internacionales, siempre que exista un Convenio 


firmado de colaboración entre la Universidad de Castilla-La Mancha o la Facultad de Ciencias 


y Tecnologías Químicas y el Centro/Institución externa. 


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


6 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Talleres o seminarios. PRESENCIAL 4 0.16 (100) 


Prácticas externas en la empresa. PRESENCIAL 90 3.6 (100) 


Tutorías individuales. PRESENCIAL 15 0.6 (100) 


Elaboración de informes o trabajos. AUTÓNOMA 40 1.6 (0) 


Pruebas de progreso. PRESENCIAL 1 0.04 (100) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 


 


METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Actividad práctica tutorizada 


Trabajo autónomo del alumno 


Prueba de evaluación 


 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  Ponderación en porcentaje  


Mínimo Máximo 


Elaboración de memoria de prácticas  20 40 


Actividad práctica  30 50 


Prueba final de evaluación 20 40 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


El estudiante se incorporará a la Empresa/Institución para realizar una actividad profesional 


que previamente se coordinará entre los tutores (académico y externo) relacionada con la 


actividad de la empresa y que permita la aplicación de los conocimientos, capacidades y 


actitudes adquiridos en los estudios de Máster en el ámbito profesional. 


La actividad a realizar por el alumno estará relacionada con los múltiples y diversos 


aspectos de la innovación y desarrollo de alimentos y de la disciplina de la Ciencia y 


Tecnología de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa en la que se integre. 
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ASIGNATURAS 


Denominación  Carácter Créditos 


 


Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Prácticas externas Semestral 6 2º semestre Tecnología de Alimentos, 


Nutrición y Bromatología, 


Matemáticas, 


Química Analítica, 


Comercialización y 


Estudios de Mercado 
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NOMBRE DE LA MATERIA: Trabajo Fin de Máster 


 


JUSTIFICACIÓN DE LA MATERIA 


El Trabajo Fin de Máster tiene la finalidad de conseguir que el estudiante ponga en práctica 


los conocimientos y las competencias adquiridas durante el Máster de una manera conjunta, 


de forma que se ponga de manifiesto la relación entre las diversas materias y su utilidad 


práctica para resolver casos reales que se aproximen a su labor profesional en el mercado 


laboral. 


 


Créditos Carácter Ubicación temporal en el plan 


de estudios 


Ubicación en la 


estructura modular 


12 ECTS Anual 1 º y 2º semestre  


 


COMPETENCIAS 


El Trabajo Fin de Máster se relaciona con todas las competencias tanto básicas como 


específicas de las enseñanzas, permitiendo que el estudiante afiance las adquiridas con las 


diferentes materias. Está especialmente relacionado con las competencias transversales de 


ámbito general, siendo las específicas dependientes de la temática de dicho trabajo. 


 


B1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 


originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de 


investigación. 


B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de 


resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más 


amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 


B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 


complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o 


limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la 


aplicación de sus conocimientos y juicios. 


B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones –y los conocimientos y razones 


últimas que las sustentan– a público especializado y no especializado de un modo claro y sin 


ambigüedades. 


B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 


estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 


T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento críticos, y saber comunicarlos y 


debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua propia como en una segunda lengua. 


T2. Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la 


investigación, mostrando así iniciativa y espíritu emprendedor. 


T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carácter multidisciplinar, 


mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar 


proyectos con rigor científico o tecnológico. 


T4. Dominar las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC) para la búsqueda de 


información científico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y 


aplicaciones informáticas especializadas para el análisis de datos, la interpretación de 


resultados y la predicción o modelización del comportamiento de las propiedades de los 


alimentos durante su elaboración y conservación. 


E9. Ser capaz de realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigación, 


desarrollando las competencias adquiridas durante las enseñanzas de Máster. 
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE 


 Capacitar al estudiante para que integre adecuadamente las competencias específicas y 


transversales adquiridas durante su formación en el Máster. 


 Adquirir la formación necesaria para plantear un proyecto profesional o de investigación 


aplicada y resolverlo satisfactoriamente. 


 Aprender a trabajar con rigor y a organizarse en la realización de su trabajo. 


 Aplicar la metodología del trabajo científico y/o tecnológico y saber analizar de manera 


crítica los resultados obtenidos. 


 Saber recopilar de forma rigurosa información bibliográfica actualizada sobre el trabajo 


realizado que ayude a la interpretación de los resultados. 


 Realizar una memoria de calidad sobre el trabajo realizado y exponer los resultados de 


forma clara y coherente. 


 Adquirir la información necesaria sobre el trabajo realizado para poder realizar una 


defensa argumental y debate sobre los resultados obtenidos. 


 


OBSERVACIONES  


El Trabajo Fin de Máster podrá realizarse tanto en la Universidad como en Empresas, 


Instituciones o Centros de Investigación que ofrezcan sus instalaciones para ello y tengan 


convenio con la UCLM. Será supervisado por uno o varios docentes del Máster o un docente 


del Máster y un responsable de la empresa.  


 


Nº CRÉDITOS DE LA MATERIA 


12 ECTS 


 


IDIOMA/S DE IMPARTICIÓN DE LA MATERIA 


Castellano 


 


ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD 


Actividades formativas  
*Computo 


Horas 


**ECTS 


(Porcentaje 


Presencialidad) 


Talleres o seminarios. PRESENCIAL 4 0.16 (100) 


Tutorías individuales. PRESENCIAL 30 1.2 (100) 


Trabajo de campo. AUTÓNOMA y PRESENCIAL 180 7.2 (20) 


Elaboración de informes o trabajos. AUTÓNOMA 76 3.04 (0) 


Estudio o preparación de pruebas. AUTÓNOMA 9 0.36 (0) 


Pruebas de progreso. PRESENCIAL 1 0.04 (0) 


*Cómputo horas se refiere a la equivalencia en horas de los créditos asignados a cada 


actividad formativa. 


**Indicar para cada actividad formativa el porcentaje de presencialidad requerido. 


 


METODOLOGÍAS  


Lección magistral 


Trabajo dirigido o tutorizado 


Trabajo autónomo 


Prueba de evaluación 
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SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS 


Sistema  Ponderación en porcentaje  


La evaluación de las competencias señaladas 


anteriormente se basará en la valoración del trabajo de 


investigación o profesional, según los siguientes criterios: 


Mínimo Máximo 


Evaluación del tutor/es del trabajo (memoria escrita, 


trabajo práctico realizado, interés e iniciativa personal) 
30 40 


Evaluación de una comisión formada por tres 


miembros (formación del alumno, calidad y rigor 


científico del trabajo, capacidad de trasmitir información 


oral y escrita, claridad de la exposición, capacidad de 


defensa y argumentación) 


60 70 


 


DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS 


El Trabajo fin de Máster podrá realizarse sobre cualquiera de los contenidos que el 


estudiante adquirirá en las asignaturas del Máster, siendo especialmente recomendables 


aquellos que se refieran a materias con competencias específicas más relacionadas con su 


actividad profesional en el ámbito de la Innovación y Desarrollo de Alimentos y de la Ciencia 


y Tecnología de los Alimentos. 


Las líneas de investigación propuestas estarán acordes con las actividades de los grupos 


implicados en la docencia: Aceite de Oliva y Grasas comestibles; Biotecnología de levaduras; 


Productos Cárnicos; Productos Lácteos y bacterias lácticas; Enología y productos naturales; 


Simplificación, Automatización y Miniaturización de procesos analíticos; Biological and 


Geophysical Fluid Numerical Modelling; y Comercialización e Investigación de Mercados. 


La información en cuanto a composición de los grupos, líneas de investigación, 


infraestructuras y equipos, y curriculum investigador aparece en la página web de la 


Universidad (www.uclm.es/organos/vic_investigacion/catalogo). 


 


ASIGNATURAS 


 


 


Denominación  Carácter Créditos 


 


Ubicación 


temporal 


Área de conocimiento 


Trabajo Fin de Máster Anual 12 1º y 2º 


semestres 


Tecnología de Alimentos, 


Nutrición y Bromatología, 


Química Analítica,  


Matemáticas, 


Comercialización y 


Estudios de Mercado 
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TABLA RESUMEN DE LAS COMPETENCIAS DE LAS MATERIAS 


 


 


Breve descripción 
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B1 
Conocimiento > ideas 


originales  X   X X X   X 


B2 
Resol problemas en 


área de estudio X X X X X X X X X 


B3 
Formular juicios a partir 


de información X X X X X X X X X 


B4 Comunicar conclusiones    X X  X X X 


B5 Aprendizaje autónomo X X X X X X X X X 


T1 
Razonamiento crítico y 


su comunicación X X X X X X X X X 


T2 Propuestas innovadoras    X X X  X X 


T3 Equipo multidisciplinar  X X  X X  X X 


T4 TICs aplicadas X  X  X    X 


E1 
Conocimientos 


avanzados y su aplicac. X X X  X X X X X 


E2 
Gestión calidad durante 


vida útil  X     X X X 


E3 
Nuevos productos y 


tendencias    X X X  X X 


E4 
Desarrollo industrial e 
investigación aplicada     X   X X 


E5 
Alimentación y salud e 
intervención nutricional X     X  X X 


E6 
Propied. y elaboración  


alimentos funcionales       X  X X 


E7 
Sensorial avanzado y 


estudios consumidores X  X X    X X 


E8 
Tecnol. y biotec. 


industriales       X X X 


E9 
Realizar y defender 
trabajo o proyecto        X X 
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