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Identificador : 4315521

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

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

Fecha: 06/02/2024

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad de Castilla-La Mancha Facultad de Cienciasy Tecnologias 13004201

Quimicas de Ciudad Real

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Maéster

Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Innovacion y Desarrollo de Al

imentos de Calidad por la Universidad de Castilla-La Mancha

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias No

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

‘
o

CARGO

JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA

NOMBRE Y APELLIDOS

VICERRECTOR DE DOCENCIA

CARGO

JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA

NOMBRE Y APELLIDOS

RECTOR

CARGO

JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA

VICERRECTOR DE DOCENCIA

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos | os procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Redl 680222323
E-MAIL PROVINCIA FAX
julian.garde@uclm.es Ciudad Rea 926295385
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacién, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de lacitada Ley Orgénica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que

ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 delaLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Ciudad Real, AM 11 de enero de 2024
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 4315521

Fecha: 06/02/2024

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Méster Maéster Universitario en Innovacion y Desarrollo de  |No Ver Apartado 1:
Alimentos de Calidad por la Universidad de Castilla- Anexo 1.
LaMancha

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Biologiay Bioguimica

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA AL GUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

034

Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

6

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

0

42

12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Castilla-L a M ancha
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

13004201

Facultad de Cienciasy Tecnologias Quimicas de Ciudad Real

1.3.2.1. Datos asociados a centro

1.3.2. Facultad de Cienciasy Tecnologias Quimicas de Ciudad Real

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

No

Si

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
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PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

20 20

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 12.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 30.0 60.0
RESTO DE ANOS 6.0 60.0
NORMAS DE PERMANENCIA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

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

GENERALES
1--
3.2COMPETENCIAS TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlosy 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 lainvestigacion, mostrando asi iniciativay
espiritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carcter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol dgico.

T4 - Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) paralabusqueda de informacion cientifico-técnica
dereferenciainternacional y para el manejo de programas y aplicaciones informéticas especializadas para el andlisis de datos, la
interpretacion de resultados y la prediccion o modelizacion del comportamiento de |as propiedades de los alimentos durante su
elaboracion y/o conservacion.

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en |as propiedades fisicas, quimicasy sensoriales de los alimentos y su relacion con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y cientifico.

E2 - Conocer y saber aplicar los sistemas de gestion de la calidad de los alimentos y sus procesos de produccion, para garantizar
laseguridad alimentariay |a estabilidad de |as propiedades de sus componentes alo largo de lavida Gtil de productos de alto valor
afadido.

E3 - Saber como llevar a cabo el disefio y laformulacion de nuevos productos de calidad diferenciaday alto valor afiadido,
reconociendo |as tendencias en el sector de la alimentacion.

E4 - Conocer y saber aplicar los métodosy técnicas para€l desarrollo industrial y lainvestigacion cientificaaplicadaala
formulacion o mejora de alimentos de calidad, asi como saber planificar y gestionar proyectos de [+D+i.

E5 - Comprender |os aspectos aplicados de la relacion entre laingesta de componentes funcionales y sus beneficios parala salud
humana, conociendo los principios, metodologias y aspectos éticos de | os estudios de intervencidn nutricional y de los ensayos
clinicos.

E6 - Conocer las propiedades de |os componentes biol 6gicamente activos y saber utilizar |os métodos y técnicas parala preparacion
deingredientesy alimentos funcionales.

E7 - Planificar y saber aplicar |as técnicas sensoriales avanzadas con consumidores 0 jueces para el desarrollo y puestaen €l
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar |os datos generados en |os ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificacion estratégica de Marketing.

E8 - Conocer y saber aplicar las tecnologias y 10s procesos biotecnol 6gicos industrial es emergentes e innovadores parala
elaboracién de alimentos 'y bebidas de alto valor afiadido

E9 - Ser capaz de realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando |as competencias
adquiridas durante | as ensefianzas de M aster.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO
Ver Apartado 4: Anexo 1.
4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2. REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

No hay establecidos criterios especiales de acceso distintos de los derivados de la limitacién de plazas de nuevo ingreso y de los establecidos por la
legislacion vigente de acceso a los estudios universitarios de Master.

No obstante, en el Master en Innovacion 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 Tecnologia de los Alimentos
- Graduado/a o Licenciado/a en Enologia

- Graduado/a en Nutricion Humana y Dietética

- Ingeniero/a Agronomo

- Graduado/a o Licenciado/a en Quimica

- Graduado/a o Licenciado/a en Farmacia

- Graduado/a o Licenciado/a en Veterinaria

- Graduado/a o Licenciado/a en Biologia

- Graduado/a o Licenciado/a en Biotecnologia

- Graduado/a o Licenciado/a en Bioguimica

- Graduado o Ingeniero/a Quimico

Requisitos generales de acceso

Teniendo en cuenta lo establecido en el Articulo 16, que regula el acceso a las Ensefianzas Oficiales de Master, del Real Decreto 1393/2007 y poste-
riores modificaciones, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales:

1. Para acceder a las ensefianzas oficiales de Master sera necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una
institucion de educacién superior perteneciente a otro estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculte para el acceso a las
ensefianzas de Master.

2. Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la ho-
mologacion de sus titulos, previa comprobacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondien-
tes titulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por es-
ta via no implicard, en ningun caso, la homologacién del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el
de cursar las ensefianzas de Master.

Dicho Real Decreto en su Articulo 17 regula la admision a las ensefianzas oficiales de Master:

1. Los estudiantes podran ser admitidos a un Master conforme a los requisitos especificos y criterios de valoraciéon de méritos que, en su caso, sean
propios del titulo de Master Universitario o establezca la universidad.

2. La Universidad incluira los procedimientos y requisitos de admision en el plan de estudios, entre los que podran figurar complementos formativos en
algunas disciplinas, en funcién de la formacién previa acreditada por el estudiante. Dichos complementos formativos podran formar parte del Master
siempre que el nimero total de créditos a cursar no supere los 120.

En todo caso, formen o no parte del Master, los créditos correspondientes a los complementos formativos tendran, a efectos de precios publicos y de

concesion de becas y ayudas al estudio la consideracion de créditos de nivel de Master.

3. Estos sistemas y procedimientos deberan incluir, en el caso de estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de discapacidad, los
servicios de apoyo y asesoramiento adecuados, que evaluaran la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.
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4. La admisién no implicara, en ninglin caso, modificacién alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales que correspondan al titulo
previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar ensefianzas de Master.

En el mismo sentido, la Universidad de Castilla-La Mancha recoge en su normativa interna los requisitos de acceso y admision para los estudiantes
de sus Masteres. Asi, el Reglamento para la elaboracién, disefio y aprobacién de las nuevas ensefianzas de master universitario en la Universidad de
Castilla-la Mancha en su Articulo 7 sobre requisitos de acceso, establece que:

1. Para acceder a los estudios de Master Universitario ser necesario encontrarse en posesion de un titulo universitario espafiol de caracter oficial.
Igualmente, podran acceder los titulados universitarios de paises del Espacio Europeo de Educacién Superior cuyo titulo faculte en el pais expedidor
para acceder a ensefianzas de Master.

2. Asimismo, podran acceder los titulados universitarios de sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de
homologacién, siempre que acrediten un nivel de formacién equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales y que faculten, en el pais
expedidor, para el acceso a ensefianzas de postgrado. Para la admisién sin homologacion del titulo extranjero, se requerira la autorizacion del Rector,
previo informe favorable de la Comision Académica del Master.

El mismo Reglamento, en su Articulo 8 sobre admisién de estudiantes, dispone que:

1. Los estudiantes seran admitidos en un Master Universitario mediante resolucién de la Comisién Académica del Master, conforme a los requisitos y
criterios de valoracién de méritos que se definan para cada uno de ellos, entre los que podran figurar requisitos de formacién previa especifica en algu-
nas disciplinas o de formacién complementaria. Los alumnos que cumplan los requisitos y no sean admitidos, en su caso, podran formular reclamacion
ante la Comision de Reforma de Titulos y Planes de Estudios, que recabara para su resolucién los informes que considere oportunos.

2. La formacion complementaria podra formar parte de la oferta de créditos del Master y el estudiante podra cursarla como parte de sus estudios siem-
pre que no le suponga la realizacién de mas de 120 créditos ECTS para obtener el titulo. Dicha formacién complementaria podra disefiarse con mate-
rias del propio Master universitario o, mediante la autorizacién de los responsables del programa, con asignaturas de otros planes de estudios oficiales
de la UCLM.

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

Criterios de seleccion

Ademas de los criterios de valoracién de méritos (expediente, CV profesional y otros) cada candidato tendré una entrevista con alguno de los miem-
bros de la Comisién Académica para confirmar el interés y disponibilidad del candidato, asi como la idoneidad de la eleccién de este Master para la
formacioén de su perfil. Con ello se persigue asegurar y confirmar que la orientacion profesional, de investigacion y de introduccién a la 1+D+i industrial
gue posee el Master se ajusta a las necesidades del alumno. Esta entrevista junto con los criterios de valoraciéon de méritos permitira a la Comision
Académica seleccionar a los alumnos antes de su matriculacion.

En el proceso de seleccion se tendran en cuenta los siguientes criterios de admision:

- Expediente académico (hasta 60 puntos).

- Perfil y adecuacion de la formacién previa a los contenidos del Master (hasta 10 puntos)

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

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

- Idiomas (hasta 5 puntos).

- Motivacién 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 orientacién a nivel de Universidad

Una vez aceptados, los alumnos de nuestra Universidad podran seguir haciendo uso de los recursos tecnolégicos que poniamos a su disposicién du-
rante la etapa previa de futuros alumnos:
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- Acceso a los contenidos especificos de caracter administrativo incluidos en el perfil de acceso alumno de nuestra pagina web www.uclm.es. En el
podran encontrar informacién sobre becas, alojamiento, matricula, catalogo bibliogréfico, etc.

- En esa misma pagina web podran encontrar los contenidos académicos y oferta de servicios de todos los centros de la Universidad.

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

- Cuentas de correo electronico a través de las cuales se les hace llegar informacion administrativa puntual sobre determinados procesos (cita previa
de matricula, becas, etc.).

- Consulta de sus expedientes administrativos en red a través de la aplicacion informatica especifica.

- Realizacion de automatricula, 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 Gestion de Alumnos de Campus. También se les remite un enlace a su cuenta de correo electrénico
para descargarse el manual de automatricula.

- Para la utilizacion 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 atencién mas personalizada, las Unidades de Gestiéon de Alumnos de Campus UGAC se convierten en el eje fundamental de la informacién y
la gestion administrativa de cara al estudiante.

También a través del centro de llamadas como punto Gnico de acceso telefénico a nuestra Universidad desde donde derivaran la llamada al Departa-
mento encargado de atenderla.

El Area de Tecnologia y Comunicaciones (area.tic.uclm.es) de la UCLM pone a disposicién 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 tecnolégico 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 colaboracion, los medios audiovisuales, software especializado, y la organizacién de eventos. En-
tre dichos servicios, destaca la plataforma institucional de tele-ensefianza ¢ Campus Virtual¢, (campusvirtual.uclm.es/), basada en la aplicaciéon
web Moodle, que permite una facil gestion de recursos formativos (archivos de texto y multimedia, enlaces a sitios de internet, etc.) asi como la reali-
zacion de distintas actividades (foros de discusién, cuestionarios, tareas, etc.) y de comunicacion y trabajo colaborativo (novedades, avisos, mensaje-
ria, calendario, etc.). Por otro lado, el Centro de Atencién a Usuarios (C.A.U.; cau.uclm.es/) gestiona de forma eficaz la atencién directa y el apoyo al
usuario de Servicios TIC.

Nuestra Universidad, sensible a los problemas a los que se enfrentan las personas que sufren algin tipo de discapacidad en su incorporacién al mun-
do universitario, puso en marcha el Servicio de Atencién al Estudiante Discapacitado (SAED). Este servicio pretende salvar dichas dificultades aportan-
do los elementos de apoyo necesarios para dar una solucion 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 disposicion la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI), la cual bien a través de su pagina web www.uclm.es/ori o de los distintos folletos informativos facilita informacién de todo tipo
para estos estudiantes.

Asimismo, los alumnos disponen de un Servicio de Atencién Psicopedagégica (SAP) en los Campus de nuestra Universidad. En ellos, ademas de una
atencion personalizada, podran participar en los distintos talleres que desde él se organizan y de los cuales pueden obtener informacién a través de su
pagina web: www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/saed/

La Universidad de Castilla-La Mancha pone también a disposicién de sus alumnos y graduados el Centro de Informacién y Promocién del Empleo (CI-
PE) a través del cual podran acceder a bolsas de empleo, asesoramiento y orientacion laboral, aula permanente de autoempleo, informacién académi-
co-laboral, o visitar el foro UCLM Empleo que anualmente se convoca con caracter 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 estan disponibles en la pagina web cipe.ucim.es.

4.3.2. Sistemas de apoyo y orientacién a nivel de Centro

Segun se ha venido haciendo en los Ultimos afios en nuestro Centro se realizaran las siguientes actividades orientadas al apoyo y orientacion 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 Delegacion de alumnos: normas del
Centro, uso de la biblioteca, sala de informatica y plataforma Campus Virtual, y otros servicios e sitios de interés en el Campus.

- Curso bésico sobre prevencion de riesgos en el laboratorio.
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2.- Todos los alumnos que han realizado la preinscripcién tienen asignado un tutor que serd un profesor de la titulacién y que tiene como misién 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 matricu-
la, en la que este realiza un informe sobre la idoneidad de la eleccién de asignaturas.

3. ¢ Soporte a la plataforma Campus Virtual: la UCLM posee una amplia experiencia en el empleo de la aplicacién de tele-ensefianza Campus Virtual
(campusvirtual.uclm.es) empleada por la mayoria de su profesorado para ampliar y complementar la informacién recursos y actividades formativas. En
este sentido a nivel de Centro el gestor de apoyo informatico, asi como una persona de apoyo a la docencia, a parte del Area de Tecnologia y Comuni-
cacion de la institucion, estan cualificados y disponibles para prestar apoyo y atencién personalizada a los estudiantes en cualquier cuestion relaciona-
das con el funcionamiento y empleo de la mencionada plataforma de docencia a distancia.

4.- Actividades relacionadas con la orientacién sobre salidas profesionales y la insercién laboral:

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

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

- Jornada sobre salidas profesionales para los alumnos de Gltimo curso, en colaboracién con el CIPE, en la que se les orienta en la elaboracién del cu-
rriculum y la realizacién 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 funcién en la empresa.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0 6

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

Tipo de reconocimiento Créditos minimos Créditos maximos
Reconocimientos por estudios universitarios no oficiales 0 0
Reconocimientos por experiencia profesional o laboral 0 6

La Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, a la vista de la documentacion presen-
tada por el estudiante, emitir4 una resolucion acerca de la solicitud presentada de acuerdo con la normativa de la
UCLM que se expone a continuacion y podra acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspec-

tos y, en su caso, realizar una prueba de caracter 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 tendra
que tener una experiencia laboral contrastada minima de tres afios en el sector alimentario o de la alimentacién y las
asignaturas susceptibles de reconocimiento podran ser las ¢ Practicas externas¢, o ¢Actualizacion 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 CREDITOS 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 CREDITOS

Exposicion de Motivos.

Con fecha 18 de junio de 2009, el Consejo de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha aprobé la Normati-
va sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la Universidad de Castilla-La Mancha, publicada en el Bole-
tin Oficial de la Universidad de Castilla-La Mancha nimero 128 de noviembre de 2009.

El 3 de julio de 2010 se publico 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 ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, modificacion 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 méster, sefialando la facultad de reconocer la experien-
cia profesional o laboral, las ensefianzas universitarias no oficiales y las ensefianzas 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 caracter previo.

Por otra parte, la Ley Orgénica 4/2011, de 11 de marzo, complementaria de la Ley de Economia Sostenible, por la
que se modifican las Leyes Orgénicas 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y 6/1985, de 1 de julio, del Poder Judicial, publicada en el BOE de 12 de mar-
zo de 2011, promueve en su Disposicion Adicional primera la colaboracion entre formacion profesional superior y la
enseflanza universitaria, estableciendo la posibilidad de reconocer créditos entre quienes posean el titulo de Técnico
Superior, 0 equivalente a efectos académicos, y cursen ensefianzas universitarias de grado relacionadas con dicho
titulo.

Por ultimo, 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 ambito de la Educacion Superior, que regula el modelo para establecer
relaciones directas entre determinadas titulaciones de la enseflanza superior no universitaria y los estudios universi-
tarios oficiales, y que tiene por finalidad principal la promocion y favorecimiento de la movilidad de los estudiantes de
formacion 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 legislacién estatal.

En su virtud, a propuesta del Vicerrectorado de Docencia y Relaciones Internacionales, el Consejo de Gobierno, en
su sesion 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.

Capitulo |

Reconocimiento de créditos

Articulo 1. Definicion

1.1. Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacion por la Universidad de Castilla-La Mancha de los crédi-
tos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales en esta u otra universidad, son computados en otra
distinta a efectos de la obtencion de un titulo oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cur-
sados en otras ensefianzas superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros
titulos, a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

1.2. La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que compu-
tarén a efectos de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competen-
cias inherentes a dicho titulo.

1.3. En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado o de Master al estar orientados
a la evaluacioén de las competencias asociadas a los titulos correspondientes.

Articulo 2. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas oficiales de Grado

2.1. Reconocimiento de créditos de materias basicas entre ensefianzas de Grado

2.1.1. Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto
de reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion béasica de dicha rama.

2.1.2. Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacion basica
pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder.

2.1.3. El nUmero de créditos de formacion basica que curse el estudiante mas el nimero de créditos de formacion
basica reconocidos, deberan sumar, al menos, el nUmero de créditos de formacion basica exigidos en la titulacion de
grado de destino. De forma voluntaria, el estudiante podra matricular y cursar mas créditos del minimo exigido en la
formacion basica para garantizar la formacién fundamental necesaria en el resto de materias de la titulaciéon. En este
Gltimo caso, el estudiante podra renunciar a la evaluacién de las asignaturas cursadas voluntariamente, mediante el
procedimiento que la Universidad establezca.

2.2. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas de Grado de materias no contempladas en el plan de estudios
como formacion basica.
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2.2.1. El resto de los créditos podran ser reconocidos por la universidad teniendo en cuenta la adecuacion entre las
competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o ensefianzas cursadas por el estudiante o bien
asociados a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter transver-
sal.

2.2.2. Debera tenerse en cuenta que procedera 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 médulos,
materias y asignaturas de la titulacion destino.

2.2.3. Podran reconocerse créditos optativos conforme a lo establecido en los dos puntos inmediatamente anterio-
res, aun cuando en la titulacién de destino las asignaturas optativas estén organizadas en itinerarios. En este su-
puesto se dara 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 debera reconocer, en todo caso, la totalidad de la unidad certificable aportada por el estudiante. No se po-
dra realizar un reconocimiento parcial de la asignatura.

2.2.5. Para créditos de Préacticas Externas, podran reconocerse los créditos superados, en la UCLM o en otra univer-
sidad, cuando su extension sea igual o superior a la exigida en la titulaciéon y cuando su tipo y naturaleza sean simi-
lares a las exigidas, a juicio de la Comisién de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del titulo correspondien-
te. Las practicas realizadas por los estudiantes en el marco de los convenios de colaboracion educativa realizados
por el Centro responsable de la titulacién Unicamente podran ser reconocidos cuando en el correspondiente plan de
estudios figuren Practicas Externas con caracter obligatorio u optativo.

Articulo 3. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas de grado y titulos del sistema universitario anterior al RD
1393/2007

3.1. Titulos de Grado que sustituyen a titulos de las anteriores ensefianzas 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, podran acceder a las ensefianzas de Grado previa admision 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 extincion de una titulacion en la Universidad de Castilla-La Mancha por implantaciéon de un nue-
vo titulo de Grado, la adaptacion del estudiante al nuevo plan de estudios implicara el reconocimiento de los créditos
superados en funcién de la adecuacion 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 titulacion de Grado. Cuando tales compe-
tencias y conocimiento no estén explicitados 0 no puedan deducirse, se tomara como referencia el nUmero de crédi-
tos y/o los contenidos de las materias cursadas.

3.1.3. Ilgualmente, se procedera al reconocimiento de los créditos superados que tengan caracter 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 incorporaran en el expediente académico del alumno como
créditos genéricos de caracter optativo. Si en el proceso de adaptacion se completara toda la optatividad requerida,
los créditos restantes se pasaran al expediente con el caracter de transferidos.

3.1.5. A estos efectos, los planes de estudios conducentes a los nuevos titulos de Grado contendran un cuadro de
equivalencias en el que se relacionaran las materias o asignaturas del plan o planes de estudios en extincién en la
Universidad de Castilla-la Mancha con sus equivalentes en el plan de estudios de la titulacién de Grado.

3.2. Reconocimiento de créditos entre estudios diferentes.

El reconocimiento de créditos en una titulacion de Grado de las materias o asignaturas superadas en una titulacion
del sistema universitario anterior al RD 1393/2007, que no haya sido sustituido por dicho titulo de grado, se regira
por lo establecido en todos los puntos del apartado 2.2.1 y del 2.2.2 de la presente normativa.

Articulo 4. Reconocimiento de créditos correspondientes a titulos de Grado regulados por normativa nacional o co-
munitaria

4.1. Se reconoceran automaticamente los créditos de los médulos o materias definidos en las Ordenes Ministeriales
gue establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habilitan para el ejercicio
de una determinada profesion.

4.2. Asimismo, se reconoceran los médulos o materias definidos a nivel europeo para aquellas titulaciones sujetas a
normativa comunitaria.

Articulo 5. Reconocimiento de créditos por actividades universitarias

Se podran reconocer hasta 6 créditos por la participacion de los estudiantes en las actividades especificadas en el
art. 46.2.i) de la Ley Organica 6/2001 de Universidades, de 21 de diciembre, de acuerdo con la normativa que al
efecto establecio 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 participacion en actividades universitarias, culturales, deportivas, de repre-
sentacion estudiantil, solidarias y de cooperacion en la UCLM. El nimero de créditos reconocidos por estas activida-
des se computaran entre los créditos optativos exigidos en el correspondiente plan de estudios.

Articulo 6. Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Méaster Universitario

6.1. Quienes estando en posesion de un titulo oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero, accedan a las ensefian-
zas conducentes a la obtencion de un titulo de Master Universitario podran obtener reconocimiento de créditos por
materias previamente cursadas, teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y conocimientos asocia-
dos a las ensefianzas superadas y los previstos en el plan de estudios del Master Universitario.

6.2. Igualmente, entre ensefianzas de Master 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 titulos de Méaster desarrollados al amparo del Real Decreto 1393/2007, seran objeto de reconaoci-
miento las materias cursadas en funcion de la adecuacién entre las competencias y conocimientos asociados a las
ensefianzas superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de Master que se curse en el momento de la
solicitud.
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6.3. En el caso de titulos oficiales de Master que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas en Espafia, para
los que el Gobierno haya establecido las condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudios, se recono-
ceran los créditos de los mddulos definidos en la correspondiente norma reguladora. En caso de no haberse supera-
do integramente un determinado mdédulo, el reconocimiento se llevara a cabo por materias o asignaturas en funcién
de las competencias y conocimientos asociados a las mismas.

Articulo 7. Reconocimiento de estudios superiores no universitarios

7.1. En virtud de los dispuesto en el articulo 36 de la Ley Orgéanica de Universidades, en la redaccién dada por la
Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, y de acuerdo con los criterios y directrices fijadas por el Gobierno de la Nacion,
en su caso, el Gobierno de la Comunidad Auténoma y el procedimiento que establezca la Universidad de Castilla-La
Mancha, podran ser reconocidos en titulaciones oficiales de grado estudios cursados en ensefianzas artisticas supe-
riores, en la formacién profesional de grado superior, en las ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de
grado superior y en las ensefianzas 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 Educacién
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 ambito de la Educacién Superior, se promoveran los acuerdos de colaboracién necesarios entre la universidad y
la Comunidad Autbnoma para establecer el reconocimiento de créditos entre estudios de grado y ciclos formativos
de grado superior de la formacion profesional.

7.3. Cuando una misma ensefianza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma deberan
acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de ensefianzas superiores no universitarias en los mis-
mos términos. En cualquier caso, la Universidad establece que el nimero maximo de créditos que se podran recono-
cer en una titulacion de grado por estudios superiores no universitarios sera de 54.

Articulo 7. Bis. Reconocimiento de créditos por experiencia profesional o laboral y ensefianzas 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 ensefianza, podra ser reconocida en forma de créditos que computaran a efectos de la ob-
tencion de un titulo oficial de Grado o Master Universitario, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las
competencias inherentes a dicho titulo. La Comisién de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de
Créditos tendra en cuenta los siguientes criterios para reconocer créditos por experiencia laboral o profesional:

- El reconocimiento se aplicara preferentemente en los créditos de practicas externas (practicum) que contemple el
plan de estudios o, en su caso, en materias de contenido eminentemente practico (mas del 50 % de los créditos de
la materia).

- El estudiante que solicite el reconocimiento de créditos por experiencia profesional debera 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 autbnomos, no sera necesario la aportacién de di-
cho documento, aunque la Comisién de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro podra requerir la do-
cumentacion 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 opinion, le han permitido obtener algunas de las competencias inherentes al titulo en el
que desea obtener el reconocimiento académico.

- Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros, a la vista de la documentacién pre-
sentada por el estudiante, podran acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspectos y, en su ca-
s0, realizar una prueba de caracter 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 practicas externas
0 que no tenga un caracter practico, la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, si esti-
ma que podria ser reconocible, debera elaborar un informe y remitir la solicitud junto con la documentacion aportada
por el estudiante a la Comisién de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Universi-
dad, que seré el 6rgano responsable de resolver el reconocimiento de créditos de asignaturas por la acreditacion de
experiencia profesional.

7 bis.2. Podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en ensefianzas universitarias no oficiales condu-
centes a la obtencion de los titulos referidos en el art.- 34.1 de la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
versidades. A estos efectos seran reconocibles en las ensefianzas oficiales los créditos obtenidos en estudios uni-
versitarios no oficiales que se encuentren inscritos en el Registro de Universidades, Centros y Titulos (RUCT) con-
forme a lo dispuesto en el art. 17 del RD 1509/2008, de 12 de septiembre.

7 bis.3. El nimero de créditos objeto de reconocimiento por experiencia profesional o laboral y ensefianzas univer-
sitarias no oficiales no podra 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 titulos propios de la Universi-
dad de Castilla-La Mancha podran, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al se-
fialado anteriormente o, en su caso, ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el titulo haya sido ex-
tinguido y sustituido por un titulo oficial y asi se haga constar expresamente en la memoria de verificaciéon del nuevo
plan de estudios.

7 bis.5. Las memorias elaboradas para la verificacion del Consejo de Universidades de los titulos de Grado y Mas-
ter Universitario, deberan incluir, si asi lo estima el 6rgano responsable de las ensefianzas, la posibilidad de recono-
cimiento de créditos por otras ensefianzas universitarias no oficiales y, en su caso, la posibilidad de reconocimiento
de la experiencia profesional o laboral en el &mbito de la titulacién que el nuevo estudiante pudiera acreditar.
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7 bis.6. Cuando una misma ensefianza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma de-
beran acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de la experiencia profesional y laboral y ense-
flanzas universitarias no oficiales en los mismos términos.

Articulo 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 homologacion y convalidacién de titulos y estudios extranjeros de educacion superior.

8.2. Una vez efectuada la homologacién, el reconocimiento de créditos estara sujeto a los preceptos contenidos en
la presente normativa.

Articulo 9.- Estudios interuniversitarios y programas de movilidad

En las ensefianzas que se organicen de forma conjunta con otras Universidades espafiolas o extranjeras, y en los
programas de movilidad se estara, 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.

Capitulo 1

Transferencia de Créditos

Articulo 10: Definicién

10.1. Segun la redaccién dada por el punto 2 del articulo 6 del Real Decreto 1393/2007, la transferencia de créditos
implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante,
se incluirén la totalidad de los créditos superados en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u
otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

10.2. La transferencia de créditos requiere la previa aceptacion del estudiante en las ensefianzas correspondientes.
Articulo 11. Procedimiento

11.1. El procedimiento administrativo para la transferencia de créditos se iniciara a solicitud del interesado, dirigida al
Sr. Decano/Director del respectivo Centro, o en su caso, al Coordinador del Master Universitario.

11.2. Si los créditos cuya transferencia se solicita han sido superados en otro centro universitario, la acreditacion do-
cumental de los créditos cuya transferencia se solicita debera efectuarse mediante certificacion académica oficial por
traslado de expediente, emitida por las autoridades académicas y administrativas de dicho centro.

Capitulo 111

Organos competentes de Resolucion, plazos y procedimiento, e incorporacion al expediente de los estudiantes el re-
conocimiento y la transferencia de créditos

Articulo 12. Organos competentes para la resolucion de reconocimiento de créditos en Titulos de Grado y Master
12.1. Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros estaran constituidas por cin-
co miembros designados por el érgano responsable del programa, siendo uno de ellos un representante de los estu-
diantes. Sus funciones seran:

- Estudio, propuesta y emision de resolucion expresa, sin perjuicio de lo dispuesto en el Art. 7.bis, sobre las solicitu-
des de reconocimiento de créditos. A tal efecto, las Comisiones podran solicitar informes a los Departamentos que
correspondan. Las resoluciones de reconocimiento deberan dictarse respetando la fecha limite que el Vicerrectorado
con competencias en materia de estudiantes fije para cada curso académico al efecto, y, en todo caso, en un plazo
maximo de tres meses desde la presentacién de la solicitud.

- En la resolucién de reconocimiento se debera indicar el tipo de créditos reconocidos, asi como las materias o asig-
naturas que el estudiante no debera cursar por considerar que ya han sido adquiridas las competencias correspon-
dientes a los créditos reconocidos.

- Elaborar, en coordinacion con los Departamentos que correspondan, tablas de reconocimiento para aquellos su-
puestos en que proceda el reconocimiento automatico de créditos obtenidos en otras titulaciones oficiales de Grado,
de la misma o distinta rama de conocimiento, o en titulaciones oficiales de Master Universitario. Las tablas de reco-
nocimiento seran publicas para informar con antelacién a los estudiantes sobre las materias o asignaturas que les
seran reconocidas.

- Emitir informe, previamente a su tramitacién, 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 serén firmadas por el Presidente de la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos corres-
pondiente.

12.2. Se constituira la Comisién de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Univer-
sidad, formada por los vicerrectores con competencias en materia de grado, master, y ordenaciéon 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 Direccion, 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
Master.

Sus funciones seran:

- 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 linea
comun de actuacién en la aplicacién de esta normativa.

- Resolver, en primera instancia, las dificultades que pudieran surgir en los proceso de reconocimiento.

- Revision 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 automaticas que publiquen los Centros.
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- Informar los reconocimientos que se puedan establecer entre Ciclos Formativos de Grado Superior y las ensefian-
zas universitarias, asi 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 titulacion.

12.3. Contra los acuerdos de las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos, se podré interponer
reclamacion en el plazo de 10 dias habiles a contar desde el dia siguiente de la recepcién de la resolucién de reco-
nocimiento.

12.4. Contra los acuerdos adoptados por las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la fase
de reclamacion, los interesados podran interponer recurso de alzada ante el Rector, en el plazo de un mes a contar
desde el dia siguiente al de la notificacién.

Articulo 13. Plazos y procedimientos

13.1. La Universidad podra 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 matricula.
13.2. Los expedientes de reconocimiento de créditos se tramitaran a solicitud del interesado en las unidades admi-
nistrativas que determine la Universidad, quien debera aportar la certificacion académica, asi como el plan de estu-
dios de origen y el programa de todas las asignaturas de las que se solicite el reconocimiento, con indicacion de las
competencias adquiridas.

13.3. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendrén su origen en materias o asignaturas realmente cursadas
y superadas, en ningln caso se referirdn a materias o asignaturas previamente reconocidas, convalidadas o adapta-
das.

13.4. Agquellos estudiantes solicitantes de transferencia de créditos que hayan cursados sus ensefianzas en una Uni-
versidad distinta de la UCLM deberan aportar los documentos oficiales requeridos para hacer efectiva la incorpora-
cion de la informacion a su expediente académico.

Articulo 14. Incorporacion al expediente del reconocimiento y la transferencia de créditos

14.1. Los créditos, encuadrados en la unidad formativa evaluada y certificada, se incorporaran al nuevo expediente
del estudiante con el literal, la tipologia, el nimero de créditos y la calificacién obtenida en el expediente de origen,
con indicacion de la Universidad en la que se cursaron (Asignatura cursada en la titulacion T, Universidad U).

14.2. Si al realizarse el reconocimiento, se modificara la tipologia de los créditos origen, se indicara en el expediente
la tipologia de origen pero también se hara constar el tipo de créditos reconocidos en destino.

14.3. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el Real Decreto 1044/2003, de 1
de agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedicién por las universidades del suplemento Euro-
peo al Titulo.

14.4. Con objeto de facilitar la movilidad entre universidades integradas en el Espacio Europeo de Educacién Supe-
rior, en las certificaciones académicas de los titulos oficiales que se expidan a los estudiantes deberan incluirse los
siguientes aspectos:

¢, Rama de conocimiento a la que se adscribe el titulo

¢ En caso de profesiones reguladas, referencia de la publicacién oficial en la que se establezcan las condiciones del
plan de estudios y requisitos de verificacion.

¢ Materias de formacién basica a las que se vinculan las correspondientes materias o asignaturas, y

¢ Traduccion al inglés de todas las materias y asignaturas cursadas por el estudiante.

14.5. El reconocimiento de créditos en estudios de Grado o Master por ensefianzas universitarias no oficiales, por
ensefianzas superiores no universitarias 0 por experiencia profesional o laboral, previo abono del precio publico co-
rrespondiente, se incorporara sin calificacion, por lo que no computara a efectos de baremacién del expediente.
DISPOSICION ADICIONAL

En las ensefianzas de Master Universitario se habilita a la correspondiente Comision Académica del Master para que
actle como Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de ese titulo.

DISPOSICION TRANSITORIA

Las convalidaciones de estudios para titulaciones no adaptadas al EEES, seguiran rigiéndose conforme a los crite-
rios establecidos en el Anexo | 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 titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional, sin perjuicio de que seran las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos estable-
cidas en la presente normativa las competentes para dictar las correspondientes resoluciones.

DISPOSICION DEROGATORIA

Queda derogada la Normativa sobre Adaptacion a los nuevos Planes de Estudio de la UCLM, aprobada en Junta de
Gobierno de 20 de julio de 1999.

DISPOSICION FINAL

La presente normativa entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en el Boletin Oficial de la Universidad tras
su aprobacién en Consejo de Gobierno.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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No se han previsto complementos de formacion especificos para los estudiantes de nuevo ingreso que no estén en
posesion del Grado o Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, titulaciones cuyos contenidos y compe-
tencias se han considerado como base y punto de partida para el disefio de estas ensefianzas. Dada la diversidad
de perfiles formativos desde los que esta previsto que se pueda acceder a este titulo se ha considerado que su pro-
gramacion y gestion resultaria compleja ya que los complementos formativos necesarios podrian variar notablemen-
te en funcién de la titulacién y curriculum previos del alumno y no resultaria facil compatibilizar horarios y ubicacién
semestral.

En cualquier caso la Comisién Académica del Master analizara este tipo de casos individualmente y procedera a
asignar a estos estudiante un tutor que atendera a las peculiaridades y necesidades de formacion de cada uno de
ellos y que les guie en el proceso de adaptacion proporcionandole el material educativo que tiene que estudiar para
suplir sus carencias formativas.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL).

Ensefianza tedrica (AUTONOMA).

Trabajo de campo (AUTONOMA y PRESENCIAL)).
Actividades précticas (PRESENCIAL Y AUTONOMA).
Talleres o seminarios (PRESENCIAL).

Tutorias individuales (PRESENCIAL).

Elaboracion de informes o trabajos (AUTONOMA
Estudio o preparacion de pruebas (AUTONOMA).
Pruebas de progreso (PRESENCIAL).

Précticas externas en laempresa
53METODOLOGIASDOCENTES

Leccion magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por €l profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual.

Trabgjo dirigido o tutorizado.

Charlas-cologuio

Précticas.

Aprendizaje cooperativo/col aborativo

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.
Actividad préctica tutorizada
5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y practicos

Portafolio del alumno: resolucidn de gjercicios y supuestos practicos, actividades précticas, trabajo individua o en grupo,
realizacion de cuestionarios on-line, participacion en foros de discusion y debates en la plataforma virtual

Elaboracion de memoria de précticas

Actividad practica

Pruebafinal de evaluacion

Evaluacion del tutor/es del trabajo (memoria escrita, trabajo préctico realizado, interés e iniciativa personal)

Evaluacién de una comision formada por tres miembros (formacion del alumno, calidad y rigor cientifico del trabajo, capacidad de
trasmitir informacion oral y escrita, claridad de la exposicion, capacidad de defensay argumentacion)

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Actualizacion en Ciencia de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 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
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Actualizaciéon en Ciencia de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Poseer conocimientos actualizados sobre las propiedades fisicas y quimicas, prestando especial atencién alos componentes minoritarios con actividad bioldgica,
y su relacién con las propiedades sensoriales de |os alimentos, para saber aplicarlos alamejorade su calidad.
Poseer conocimientos avanzados sobre la microbiologia, la higiene y la biotecnologia, aplicables en un contexto industrial encaminado ala elaboracion de nue-

vos alimentos de alta calidad.

- Poseer conocimientos actualizados sobre lalegislacion alimentariay su repercusion en la elaboracion de productos de alto valor afiadido.
. Conocer y saber aplicar métodos'y técnicas estadisticas avanzadas para representar, analizar e interpretar lainformacion relativa alas propiedades de los alimen-
tos, asi como al disefio y control de sus procesos de el aboracion.

. Conocer y saber aplicar los retos de una nutricion optimay de laantropologia nutricional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Avances en el conocimiento de las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y sus componentes minoritarios con interés nu-
tricional o tecnoldgico. Aplicacion a la mejora de la calidad.

Microbiologia industrial aplicada a la elaboracion de nuevos alimentos de alta calidad.

Calidad y Legislacion alimentaria. Actualizacién de conceptos relacionados con la calidad y la legislacién en el sector alimentario y su repercusién
en la elaboracién de productos de alto valor afiadido.

Estadistica Aplicada. Métodos y técnicas estadisticas avanzadas para el andlisis de datos.

Alimentacién y nutricién. Retos de la nutricién 6ptima. Antropologia nutricional y nutrigenémica.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Justificacion 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 Méaster adquiera una visién 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 afiadido en un contexto industrial.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) rel acionados con su érea de estudio

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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

T4 - Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) parala busgueda de informacion cientifico-técnica
dereferenciainternaciona y parael manejo de programasy aplicaciones informéticas especializadas para el andlisis de datos, la
interpretacion de resultados y la prediccion o modelizacion del comportamiento de |as propiedades de los alimentos durante su
elaboracidn y/o conservacion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en | as propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y su relacion con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y cientifico.

E5 - Comprender |os aspectos aplicados de la relacion entre laingesta de componentes funcionales y sus beneficios parala salud
humana, conociendo los principios, metodologias y aspectos éticos de |os estudios de intervencidn nutricional y de los ensayos
clinicos.

E7 - Planificar y saber aplicar |as técnicas sensorial es avanzadas con consumidores o jueces para el desarrolloy puestaen el
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar |os datos generados en |os ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificacion estratégica de Marketing.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL). 22 100
Ensefianza tedrica (AUTONOMA). 33 0
Actividades précticas (PRESENCIAL Y (6 75
AUTONOMA).

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100
Elaboracion de informes o trabajos 12 0
(AUTONOMA

Estudio o preparacion de pruebas 73 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por €l profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual .

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Précticas.

Aprendizaje cooperativol/colaborativo

18/51

0
Q
Q
o
o
o
kel
o
©
=
R
£
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
=
(@]
]
)
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(&}
=
0
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
Q
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
2
=
=
(]
>
'
—
[a2]
N~
—
N
AN
(o]
D
Ye]
N
o
N
(o]
(o]
o
<
[e]
o]
<]
Yo
o
Yo
—
~
>
[0}
(@]



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

GOBIERMC N TERIO
E }ﬁ DiE ESPARA D UNVERRDADES
&

Identificador : 4315521

Fecha: 06/02/2024

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
tedricosy préacticos

60.0

70.0

Portafolio del alumno: resolucion

de gjercicios y supuestos practicos,
actividades précticas, trabajo individua o
en grupo, realizacion de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusion y
debates en la plataforma virtual

30.0

40.0

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

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

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

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer las posibilidades y ventajas del empleo de la calidad como estrategia de diferenciacion, més alla de las figuras legislativas actual mente en vigor.
Adquirir los conocimientos necesarios para la integracion de los sistemas de gestion de la calidad y 1a 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 acreditacion de la competencia de | os |aboratorios de ensayo.

Vaorar laestabilidad de los componentes de |os alimentos durante su proceso de elaboracion y vida comercial para garantizar su calidad hasta su consumo final,
haciendo uso de | as nuevas tecnol ogias implicadas en cada uno de los sectores de laindustria.

Predecir y controlar el comportamiento microbiano y lavida (til de un alimento, sirviéndose de herramientas que incluyen programas predictivos especiaizados.
Conocer losriesgosy peligros emergentes, que surgen como resultado de la elaboracion de nuevos productos y 1a aplicacion de tecnol ogias novedosas, para ga-
rantizar la seguridad alimentaria mediante métodos répidos de deteccion.

Conocer los riesgos y peligros emergentes para garantizar la seguridad alimentaria en la produccién, transformacion y comercializacion de un alimento.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La calidad como estrategia de diferenciacion. Desde la produccién al consumo. Alimentos con marca de calidad y otras tendencias mas alla de las
figuras legisladas.

Estudio de casos.

Integracion de sistemas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria. Cémo gestionar la integracién de los sistemas de gestién de la cali-
dad y seguridad alimentaria y su certificacion. La importancia de la certificacion como estrategia de diferenciacion.

Gestion de los laboratorios de ensayo. El proceso de acreditacion de la competencia de los laboratorios de ensayo.

Estabilidad de los alimentos y prediccion de vida Gtil. Estabilidad fisico-quimica y microbiolégica de componentes y alimentos con alto valor afiadi-
do. Prediccién de vida util y microbiologia predictiva.

Retos de la seguridad alimentaria. Deteccion y cuantificacién de peligros durante la produccion, transformacion y comercializacion de nuevos ali-
mentos. Eleccién y correcto uso de métodos rapidos de deteccion y/o identificacién de microorganismos en la industria alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA: La asignatura Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos proporciona conocimientos para poder utilizar la ca-
lidad como estrategia de diferenciacién y para la integracién de los sistemas de gestion de la calidad y de la seguridad, asi como su certificacién en el
sector de la alimentacion. Aporta ademas una formacién especializada en los avances y retos relativos a la estabilidad de los componentes de los ali-
mentos durante su vida Util, especialmente aquellos bioactivos, y sirve como herramienta para garantizar una alta calidad. Por otra parte, trata discipli-
nas novedosas como la microbiologia predictiva o el empleo de métodos rapidos relacionados con la calidad y seguridad alimentaria, haciendo espe-

cial hincapié en los riesgos y peligros emergentes asociados al desarrollo de nuevos productos.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

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

55.1.52 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlosy 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 caracter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol égico.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades fisicas, quimicasy sensoriales de los alimentosy su relacion con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y cientifico.
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E2 - Conocer y saber aplicar |os sistemas de gestion de la calidad de los alimentos y sus procesos de produccion, para garantizar
laseguridad alimentariay la estabilidad de |as propiedades de sus componentes alo largo de lavida (til de productos de alto valor

afiadido.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL). 22 100
Ensefianza tedrica (AUTONOMA). 33 0
Actividades précticas (PRESENCIAL Y |6 75
AUTONOMA).

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 2 100
Elaboracion de informes o trabajos 12 0
(AUTONOMA

Estudio o preparacion de pruebas 73 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por €l profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual .

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Précticas.

Aprendizaje cooperativol/colaborativo

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
tedricosy préacticos

60.0

70.0

Portafolio del alumno: resolucién

de gerciciosy supuestos practicos,
actividades practicas, trabajo individual o
en grupo, realizacion de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusion y
debates en la plataforma virtua

30.0

40.0

NIVEL 2: Andlisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Analisis sensorial avanzado y comportamiento del consumidor

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ampliar los conocimientos acerca de los principios de la evaluacién sensorial de los alimentos y los métodos usados en los ensayos sensoriales.
- Conocer la fisiologia de los sentidos y su relacién con la percepcién sensorial y la aceptacion de los alimentos.
- Conocer cémo medir la preferencia de alimentos en diferentes contextos.

- Saber disefiar experimentos sensoriales asi como analizar e interpretar adecuadamente los resultados obtenidos en ellos con el uso de herramientas
estadisticas.

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

55.1.3 CONTENIDOS

Andlisis sensorial avanzado. Bases fisiol6gicas de los sentidos e influencia psicol6gica. Métodos de evaluacién sensorial. Paneles entrenados y su
control. Gestion y acreditacion de laboratorios sensoriales.

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

Sensometria. Técnicas de andlisis de datos: univariante, bivariante y multivariante. Herramientas estadisticas para analizar datos generados por pa-
neles de expertos y consumidores y obtener conclusiones.

Comercializacion e investigacion de mercados. Modelo de comportamiento del consumidor. Factores del proceso de decisién de compra. Técnicas
de investigacion de mercados. Estrategias de marketing.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA: La valoracion de las caracteristicas 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 Andlisis sensorial avanzado y comporta-
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miento del consumidor ofrece una panoramica actualizada de los ensayos sensoriales que utilizan tanto paneles entrenados como consumidores. Se
proporcionan conocimientos que permitan el adecuado disefio de experimentos, el tratamiento estadistico de los datos sensoriales y la gestion y acre-
ditacién 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

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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 caracter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol 6gico.

T4 - Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) parala busgueda de informacion cientifico-técnica
dereferenciainternaciona y parael manejo de programasy aplicaciones informéticas especializadas para el andlisis de datos, la
interpretacion de resultados y la prediccion o modelizacion del comportamiento de |as propiedades de |os alimentos durante su
elaboracidn y/o conservacion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en | as propiedades fisicas, quimicasy sensoriales de los alimentos'y su relacién con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y cientifico.

E7 - Planificar y saber aplicar |as técnicas sensorial es avanzadas con consumidores o jueces para el desarrolloy puestaen €l
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar |0s datos generados en |os ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificacion estratégica de Marketing.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL). 22 100
Ensefianza tedrica (AUTONOMA). 33 0
Actividades practicas (PRESENCIAL Y |6 75
AUTONOMA).

Talleres 0 seminarios (PRESENCIAL). 2 100
Elaboracion de informes o trabajos 12 0
(AUTONOMA

Estudio o preparacion de pruebas 73 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por €l profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual .

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Précticas.

Aprendizaje cooperativol/colaborativo

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos 60.0 70.0
tedricosy précticos

Portafolio del alumno: resolucion 30.0 40.0
de gerciciosy supuestos practicos,

actividades précticas, trabgjo individual o
en grupo, realizacion de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusion y

debates en la plataforma virtua

NIVEL 2: Tendencias en €l sector dela alimentacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tendencias en €l sector dela alimentacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS
No No
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

- Comprender y saber analizar las tendencias actuales en el sector de la alimentacién: nuevos habitos de alimentacién, nuevos alimentos y bebidas.

- Conocer las especificaciones de la materia prima, los tratamientos de higienizacién o pasteurizacion y la elaboracién industrial y envasado, asi como
las caracteristicas nutricionales y organolépticas de los alimentos de V Gama.

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

- Saber gestionar un servicio de restauracion colectiva, conocer los sistemas de elaboracién de platos y su almacenamiento en particular el control de
puntos criticos.

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tendencias en alimentacién. Cambios en los habitos de alimentacién. Nuevos alimentos, bebidas e ingredientes. Innovacién 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 higienizacién o pasteurizacién. Carac-
teristicas microbiolégica, fisico-quimica, nutritiva y sensorial de los productos. Elaboracién industrial y envases para productos de V Gama.

Gastronomiay tecnologia culinaria. Técnicas culinarias y gastronémicas. Modificaciones estructurales y nutricionales que sufren los alimentos como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios. Aplicacion de nuevas técnicas culinarias en la elaboracion de platos y gastronomia molecular.

Restauracién colectiva. Tipos de restauracion colectiva. Planificacién de espacios, instalaciones y equipamiento. Cadena en caliente y cadena en
frio. Recepcién de materias primas y su almacenamiento. Elaboracién de platos y almacenamiento de productos terminados. Control de puntos criticos
y control del valor nutricional en la elaboracion de platos preparados. Planificacion, disefio y elaboracion de menus para distintas colectividades.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA: La innovacion y el desarrollo de nuevos alimentos de alto valor afiadido requieren comprender y saber analizar las
tendencias del sector de la alimentacion y de los habitos alimentarios. Hedénico, saludable, sostenible, funcional, diferente y ético son algunas de las
caracteristicas que los consumidores demandan actualmente en los nuevos alimentos y bebidas. En esta asignatura se analizan las Ultimas tendencias
en alimentacion y se abordan algunos de los sectores mas implicados en ellas como son los alimentos de V Gama, la gastronomia y las nuevas técni-
cas alimentarias, asi como la restauracion colectiva.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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 lainvestigacion, mostrando asi iniciativay
espiritu emprendedor.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

E3 - Saber como llevar acabo el disefio y la formulacion de nuevos productos de calidad diferenciaday alto valor afiadido,
reconociendo las tendencias en el sector de la alimentacion.

E7 - Planificar y saber aplicar |as técnicas sensoriales avanzadas con consumidores 0 jueces para el desarrollo y puestaen el
mercado de nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar |os datos generados en |os ensayos. Comprender conceptos, procesos
y herramientas en la planificacion estratégica de Marketing.
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL). 22 100
Ensefianza tedrica (AUTONOMA). 33 0
Actividades précticas (PRESENCIAL Y (6 75
AUTONOMA).

Talleres 0 seminarios (PRESENCIAL). 2 100
Elaboracion de informes o trabajos 12 0
(AUTONOMA

Estudio o preparacion de pruebas 73 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual.

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Précticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabgjo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
tedricosy practicos

60.0

70.0

Portafolio del alumno: resolucién

de gercicios y supuestos practicos,
actividades précticas, trabajo individual o
en grupo, realizacion de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusion y
debates en la plataforma virtua

30.0

40.0

NIVEL 2: Desarrolloindustrial einvestigacion cientifica aplicada

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Desarrolloindustrial einvestigacion cientifica aplicada

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer y saber explorar las fuentes de innovacién para la obtencién de ideas sobre nuevos productos.

- Comprender y tener la capacidad de analizar las diferentes etapas que forman parte del disefio y formulacién de nuevos productos, desde la genera-
cién de las ideas hasta la comercializacion.

- Adquirir la capacidad de gestionar las actividades de desarrollo y la innovacién en una industria alimentaria.

- Saber cuél es el marco legal a nivel nacional e internacional en lo relativo a la proteccion intelectual e industrial y su importancia en la industria de la
alimentacion, desde el desarrollo del producto hasta las de etiquetado y marketing.

- Conocer el valor de la investigacion cientifica aplicada y la innovacion en el &mbito de la empresa alimentaria.

- Conocimiento de las Ultimas novedades en técnicas de andlisis de alimentos, y adquisicion de la capacidad para la interpretacion de los resultados
obtenidos en dichos anélisis.

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Disefio y formulacién de nuevos productos. Definicion y caracterizacién de nuevos productos. Fases para el desarrollo de un nuevo producto ali-
menticio. Fuentes de ideas para la innovacion en la industria alimentaria.

Desarrollo industrial y proteccion intelectual. Actividades de 1+D+i en la industria alimentaria. Innovacion abierta. Fuentes de financiacién y gestion
de proyectos. Tipos de derechos de propiedad intelectual: patentes, secreto industrial, marcas registradas, propiedad intelectual en el etiquetado y el
marketing. Gestion de la propiedad intelectual en la industria alimentaria.

Métodos y técnicas de la investigacién cientifica aplicada. El conocimiento y el método cientifico. Técnicas y pasos de la investigacion. Clasifica-
cion de las hipétesis. Las variables: su categorizacion y medicion. Validez y confiabilidad de las mediciones. La seleccion de la muestra. Blsqueda
avanzada de fuentes de informacion.

Soluciones analiticas avanzadas para los retos industriales y cientificos. Técnicas avanzadas de preparacion de muestras. Métodos espectrosco-
picos, cromatograficos y de biodeteccién. Introduccién a la alimentémica o foodémica. Indices y marcadores de autenticidad, trazabilidad y calidad en
alimentos.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA: La asignatura de Desarrollo industrial e investigacion cientifica aplicada proporciona a los estudiantes capacidad
para explorar las fuentes de ideas innovadoras, conocimientos sobre las etapas que forman parte del disefio y la formulacién de nuevos productos
hasta su comercializacién. Se pretende que sean capaces de disefiar y gestionar las actividades de desarrollo y la innovacién en una industria alimen-
taria, proporcionando al mismo tiempo conocimientos sobre la gestién de la propiedad intelectual generada. Por otra parte, aporta formacién especiali-
zada en las Ultimas novedades en técnicas de andlisis de alimentos, la interpretacion de los resultados obtenidos, su aplicacién como novedosos indi-
ces y marcadores de autenticidad y calidad en alimentos.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlosy 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 lainvestigacion, mostrando asi iniciativay
espiritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carcter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol dgico.

T4 - Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) parala busgueda de informacion cientifico-técnica
dereferenciainternaciona y parael manejo de programasy aplicaciones informéticas especializadas para el andlisis de datos, la
interpretacion de resultados y la prediccion o modelizacion del comportamiento de |as propiedades de |os alimentos durante su
elaboracidn y/o conservacion.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

E1 - Adquirir conocimientos avanzados en |as propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y su relacion con la
calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y cientifico.

E3 - Saber como llevar acabo €l disefio y la formulacién de nuevos productos de calidad diferenciaday alto valor afiadido,
reconociendo |as tendencias en el sector de la alimentacion.

E4 - Conocer y saber aplicar los métodosy técnicas para el desarrollo industrial y lainvestigacion cientificaaplicadaala
formulacion o mejora de alimentos de calidad, asi como saber planificar y gestionar proyectos de [+D+i.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL). 22 100
Ensefianza tedrica (AUTONOMA). 33 0
Actividades précticas (PRESENCIAL Y |6 75
AUTONOMA).

Talleres 0 seminarios (PRESENCIAL). 2 100
Elaboracion de informes o trabajos 12 0
(AUTONOMA

Estudio o preparacion de pruebas 73 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Leccién magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual .

Trabgjo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Practicas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
tedricosy préacticos

60.0

70.0

Portafolio del alumno: resolucion

de gjercicios y supuestos practicos,
actividades préacticas, trabajo individua o
en grupo, realizacion de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusion y
debates en la plataforma virtual

30.0

40.0

NIVEL 2: Propiedadesy desarrollo de alimentos funcionales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Propiedadesy desarrollo de alimentos funcionales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Comprender la relacion entre la alimentacion 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 reglamentacién sobre las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables de los alimentos funciona-
les y los principios de los estudios de intervencién nutricional y ensayos clinicos que permiten evaluar cientificamente dichas propiedades.

- Reconocer las caracteristicas quimicas y tecnolégicas, las propiedades bioactivas y sus métodos de cuantificacion y la aplicacién de los componen-
tes funcionales en la preparacion de los alimentos.

Reconocer y utilizar las técnicas y metodologias empleadas en la preparacién de ingredientes y alimentos funcionales: su obtencién a partir de las ma-
terias primas (extraccion, separacién); su incorporacion a los alimentos: (encapsulacion, emulsificacién). Conocer los efectos del procesado industrial y
culinario en la estabilidad del ingrediente funcional.

55.1.3 CONTENIDOS

Alimentos funcionales y salud. Alimentacion y salud. Efectos beneficiosos para la salud de los alimentos funcionales. Reglamentacién sobre decla-
raciones nutricionales y propiedades saludables de los alimentos funcionales. Estudios de intervencion y ensayos clinicos.

Propiedades y aplicaciones de ingredientes bioactivos. Ingredientes funcionales de naturaleza lipidica. Ingredientes funcionales de origen vegetal.
Ingredientes funcionales de origen lacteo. Probidticos y prebidticos.

Desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales. Obtencién de ingredientes funcionales. Incorporacién de ingredientes funcionales a los alimen-
tos: encapsulacion, emulsificacion. Efecto del procesado industrial y culinario en la estabilidad de los ingredientes funcionales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA:

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

Asi, aunque seguir una dieta equilibrada continde siendo un objetivo clave para prevenir deficiencias y las enfermedades asociadas y también los ries-
gos de la ingesta excesiva de algunos nutrientes, la nutricién éptima 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 mas alla de la fun-
cién béasica de suministrar nutrientes.

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

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1BASICASY GENERALES

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion 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 habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlosy 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 lainvestigacion, mostrando asi iniciativay

espiritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de caracter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol 6gico.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E3 - Saber como llevar a cabo €l disefio y laformulacion de nuevos productos de calidad diferenciaday alto valor afiadido,

reconociendo las tendencias en €l sector de la alimentacion.

E5 - Comprender |os aspectos aplicados de la relacion entre laingesta de componentes funcionales y sus beneficios paralasalud
humana, conociendo los principios, metodologias y aspectos éticos de | os estudios de intervencidn nutricional y de los ensayos

clinicos.

E6 - Conocer las propiedades de |os componentes biol 6gicamente activos y saber utilizar |os métodos y técnicas parala preparacion

deingredientesy alimentos funcionales.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL). 22 100
Ensefianza tedrica (AUTONOMA). 33 0
Actividades précticas (PRESENCIAL Y (6 75
AUTONOMA).

Talleres 0 seminarios (PRESENCIAL). 2 100
Elaboracion de informes o trabajos 12 0
(AUTONOMA

Estudio o preparacion de pruebas 73 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por €l profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual.

Trabgjo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Précticas.

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos
tedricosy précticos

60.0

70.0

Portafolio del alumno: resolucion

de gercicios y supuestos préacticos,
actividades précticas, trabajo individual o
en grupo, realizacion de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusion y
debates en la plataforma virtua

30.0

40.0

NIVEL 2: Innovacion tecnolégica en laindustria alimentaria
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Innovacion tecnolégica en laindustria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

productos en los distintos sectores de la industria alimentaria.

metabolitos de alto valor afiadido como enzimas o compuestos con impacto sensorial.

Conocer los procesos biotecnolégicos aplicables al tratamiento de residuos industriales.

- Capacidad para abordar trabajos de mejora e innovacion tecnolégica en el marco de los novedosos procesos de transformacion, conservacion y en-
vasado de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios. Aplicar tecnologias avanzadas para la mejora de procesos y el disefio de nuevos

- Conocer los procesos biotecnoldgicos mas usuales en la industria de alimentos para la elaboracion de alimentos y bebidas y/o para la obtencién de

32/51

[}
Q
a
o
o
c
kel
o
©
o
=
R
£
S
S
<
[}
o
o}
(2
=
»
o
=
e
®©
c
S
kel
©
kel
=
(@]
©
L)
©
o
2
©
(@]
>
o
o
L
(72}
Q
a
o
o)
c
kel
<}
©
o
=1
S
o}
[}
o
@
2
=
o
o
=
e
c
o}
Qo
o
o
o
=
=
o
>
]
-
%
N~
—
N
N
o
o
o)
IS
=}
N
©
o}
S
<
oo}
oo}
©
0
=}
ro)
-
~
>
[0}
(@]



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

Identificador : 4315521 Fecha: 06/02/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nuevas tecnologias de transformacion y conservacion de alimentos. Aplicacién de ultrasonidos. Altas presiones hidrostaticas. Ozonizacion. Luz
ultravioleta. Termosonicacién, y manotermosonicacion.

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

Avances en microbiologia industrial y biotecnologia. Sistemas celulares microbianos. Importancia biotecnolégica de levaduras y bacterias lacticas.
Produccién microbiana de ingredientes alimentarios. Tecnologia enzimética. Biorremediacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA: El desarrollo de alimentos de alto valor afiadido requiere el empleo de novedosas tecnologias de produccion que
permitan entre otras estabilizar los alimentos por medio de tratamientos no térmicos de conservacién. 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
tecnologias emergentes de transformacion, conservacion y envasado de alimentos y su aplicacién en los distintos sectores de la industria alimentaria.
Asimismo incluye conocimientos avanzados sobre microbiologia industrial y biotecnologia de alimentos.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

55.1.52 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlosy 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 caracter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol 6gico.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E8 - Conocer y saber aplicar las tecnologias y |os procesos biotecnol 6gicos industriales emergentes e innovadores parala
elaboracion de alimentos y bebidas de alto valor afiadido

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza tedrica.( PRESENCIAL). 22 100
Ensefianza tedrica (AUTONOMA). 33 0
Actividades précticas (PRESENCIAL Y (6 75
AUTONOMA).

Talleres o0 seminarios (PRESENCIAL). 2 100
Elaboracion de informes o trabajos 12 0
(AUTONOMA

Estudio o preparacion de pruebas 73 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por €l profesor y tutorizacion através de la plataforma Campus Virtual .

Trabajo dirigido o tutorizado.

Charlas-coloquio

Précticas.
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Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso sobre contenidos 60.0 70.0
tedricosy préacticos
Portafolio del alumno: resolucion 30.0 40.0

de gjercicios y supuestos préacticos,
actividades précticas, trabajo individual o
en grupo, realizacion de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusion y
debates en la plataforma virtua

NIVEL 2: Practicas externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticas externas

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Précticas 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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 Tecnologia de los Alimentos en el mundo profesional.
- Obtener conocimientos sobre la gestion y organizacion del trabajo en una empresa o Institucién relacionada con el sector alimentario.

- Saber aplicar los conocimientos teéricos y practicos adquiridos en el Master a los casos reales que se le presenten en el mundo laboral.

- Adquirir capacidad para el debate y la resolucién de problemas surgidos en el desempefio de la profesién que podrian realizar en el futuro.

- Adquirir capacidad para la iniciativa y la toma de decisiones en el &mbito laboral.

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

55.1.3 CONTENIDOS

El estudiante se incorporara a la Empresa/Institucién para realizar una actividad profesional que previamente se coordinara entre los tutores (académi-
co y externo) relacionada con la actividad de la empresa y que permita la aplicacién de los conocimientos, capacidades y actitudes adquiridos en los
estudios de Master en el &mbito profesional.

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA. La asignatura de Practicas Externas es una actividad de naturaleza formativa, realizada por los estudiantes en em-
presas, entidades e instituciones publicas o privadas bajo la codireccién de un tutor interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella.
Estan disefiadas para complementar la formacion adquirida en el Master, dirigidas a la preparacién o afianzamiento del alumno para las actividades
profesionales y enfocadas hacia el actual mercado de trabajo.

COMPETENCIAS: La asignatura de las Practicas Externas tiene un caracter eminentemente profesional. Esta especialmente relacionada con las com-
petencias transversales de &mbito general, siendo las especificas dependientes de la empresa en la que se realiza.

OBSERVACIONES:Las practicas externas podran realizarse en entidades publicas o privadas, Centros y Universidades tanto nacionales como inter-
nacionales, siempre que exista un Convenio firmado de colaboracion entre la Universidad de Castilla-La Mancha o la Facultad de Ciencias y Tecnolo-
gfas Quimicas y el Centro/Institucion externa.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar 1os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) rel acionados con su area de estudio

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlosy 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 lainvestigacion, mostrando asi iniciativay
espiritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de caracter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol 6gico.
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 4 100

Tutorias individuales (PRESENCIAL). 15 100

El aborgci 6n de informes o trabajos 40 0

(AUTONOMA

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 1 100

Practicas externas en laempresa 90 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral

Trabgjo dirigido o tutorizado.

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

Actividad practicatutorizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Elaboracion de memoria de précticas

20.0

40.0

Actividad préactica 30.0 50.0
Pruebafinal de evaluacién 20.0 40.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Master

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
12

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Méaster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

12

Anua

36/51
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
12

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Capacitar al estudiante para que integre adecuadamente las competencias especificas y transversales adquiridas durante su formacién en el Master.
- Adquirir la formacion necesaria para plantear un proyecto profesional o de investigacién aplicada y resolverlo satisfactoriamente.

- Aprender a trabajar con rigor y a organizarse en la realizacién de su trabajo.

- Aplicar la metodologia del trabajo cientifico y/o tecnolégico y saber analizar de manera critica los resultados obtenidos.

- Saber recopilar de forma rigurosa informacion bibliografica actualizada sobre el trabajo realizado que ayude a la interpretacién de los resultados.

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

Adquirir la informacion 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 Master podra realizarse sobre cualquiera de los contenidos que el estudiante adquirird en las asignaturas del Master, siendo especial-
mente recomendables aquellos que se refieran a materias con competencias especificas mas relacionadas con su actividad profesional en el &mbito
de la Innovacién y Desarrollo de Alimentos y de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Las lineas de investigacion propuestas estaran acordes con las actividades de los grupos implicados en la docencia: Aceite de Oliva y Grasas comesti-
bles; Biotecnologia de levaduras; Productos Carnicos; Productos Lacteos y bacterias lacticas; Enologia y productos naturales; Simplificacién, Automa-
tizacién y Miniaturizacion de procesos analiticos; Biological and Geophysical Fluid Numerical Modelling; y Comercializacion e Investigacion de Merca-
dos.

La informacién en cuanto a composicion de los grupos, lineas de investigacion, infraestructuras y equipos, y curriculum investigador aparece en la pa-
gina web de la Universidad (www.uclm.es/organos/vic_investigacion/catalogo).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

COMPETENCIAS:EI Trabajo Fin de Méster se relaciona con todas las competencias tanto basicas como especificas de las ensefianzas, permitiendo
que el estudiante afiance las adquiridas con las diferentes materias. Esta especialmente relacionado con las competencias transversales de ambito ge-
neral, siendo las especificas dependientes de la temética de dicho trabajo.

OBSERVACIONES :El Trabajo Fin de Master podra realizarse tanto en la Universidad como en Empresas, Instituciones o Centros de Investigacion
gue ofrezcan sus instalaciones para ello y tengan convenio con la UCLM. Sera supervisado por uno o varios docentes del Master o un docente del
Méaster y un responsable de la empresa.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

55.1.52 TRANSVERSALES

T1 - Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlosy 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 lainvestigacion, mostrando asi iniciativay
espiritu emprendedor.

T3 - Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de carécter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma
de decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnol égico.

T4 - Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) paralabusqueda de informacion cientifico-técnica
dereferenciainternacional y parael manejo de programas y aplicaciones informéticas especializadas para el andlisis de datos, la
interpretacion de resultados y la prediccion o modelizacion del comportamiento de | as propiedades de |os alimentos durante su
elaboracion y/o conservacion.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

E9 - Ser capaz deredlizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacion, desarrollando las competencias
adquiridas durante las ensefianzas de M aster.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Trabajo de campo (AUTONOMA y 180 20
PRESENCIALY)).

Talleres o seminarios (PRESENCIAL). 4 100
Tutorias individuales (PRESENCIAL). 30 100
El aborgci 6n deinformes o trabajos 76 0
(AUTONOMA

Estudig 0 preparacion de pruebas 9 0
(AUTONOMA).

Pruebas de progreso (PRESENCIAL). 1 0
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral

Trabajo dirigido o tutorizado.

Trabajo auténomo.

Pruebas de evaluacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del tutor/es del trabajo 30.0 40.0
(memoria escrita, trabajo préctico
realizado, interés einiciativa personal)

Evaluacién de unacomision formadapor | 60.0 70.0
tres miembros (formacion del alumno,
calidad y rigor cientifico del trabgjo,
capacidad de trasmitir informacion oral
y escrita, claridad de la exposicion,
capacidad de defensay argumentacién)
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Castilla-La Mancha Catedrético de 30.4 100 27,4
Universidad

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor 8.7 100 9,5
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor 8.7 100 71
Contratado
Doctor

Universidad de Castilla-La Mancha Ayudante Doctor (4.3 100 48

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor Titular |47.8 100 51,2
de Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
80 10 80
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los Indicadores Propuestos:
Ver Apartado 8: Anexo 1.
8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

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 Master, etc.

Las competencias definidas en la memoria de verificacion del titulo son valoradas por dos vias:

1. A través de la evaluacién de cada una de las materias: en cada una de las guias docentes, que para la Universidad de Castilla Mancha son electré-
nicas, con formato Unico y publicas sin restriccion 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. Justificacién en el plan de estudios, relacién con otras asignaturas/materias y con la profesion.

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

e. Objetivos o resultados de aprendizaje esperados.

f. Temario / Contenidos.

g. Actividades o bloques de actividad y metodologia de ensefianza aprendizaje.

h. La metodologia de evaluacién, incluyendo la modalidad y temporalidad de la evaluacion.
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i. Secuencia de trabajo, calendario, hitos importantes e inversién temporal.

j. Bibliografia y recursos.

2. A través de la evaluacién del Trabajo Fin de Master: mediante la realizacion de esta actividad se evaluaran todas las competencias definidas en el
titulo. La evaluacion de esta actividad la realizaran los Tribunales de Evaluacién que a tal fin se crearan supervisados, a su vez, por la Comisién de

Evaluacion de Trabajos Fin de Master.

El seguimiento de los resultados del aprendizaje se realizan a través de los indicadores descritos en el Sistema de Garantia Interna de la Calidad del
Titulo y son analizados, tal y como se describe en el 'procedimiento de medicién, andlisis y mejora’, por la Comisién de Garantia Interna de la Calidad
y las propuestas de mejora son incorporadas al ‘informe anual de mejoras del titulo’. La difusién de los resultados se realiza a través del ‘procedimiento

Identificador : 4315521

de informacién publica’ recogido en el Sistema de Garantia Interna de la Calidad.

Fecha: 06/02/2024

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE

| http://www.uclm.es/organos/vic_docencia/eca/pdf/V0.SGI C.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLA

NTACION

CURSO DE INICIO

|2015

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADA

PTACION

nuevo Plan de Estudios.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Dado que el Master Universitario en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad es de nueva implantacién en la Universidad de Castilla-La Man-
cha y no sustituye ni extingue otra ensefianza anterior, no hay procedimiento de adaptacion de los estudiantes ya que no hay estudios anteriores al

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO

ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

02633318W JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Cl Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO

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

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

50172450C JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO

julian.garde@uclm.es 680222323 926295385 RECTOR

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo estamb

ién el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
02633318W JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Cl Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO
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ANE C A

INFORME SOBRE LA PROPUESTA DE MODIFICACION NO SUSTANCIAL DEL
TITULOS UNIVERSITARIOS OFICIALES (GRADO Y MASTER)

Denominacién del Titulo

Grado en Administracién y Direcciéon de
Empresas (2500678)

Grado en Arquitectura (2501590)
Grado en Bellas Artes (2501374)
Grado en Bioquimica (2502458)
Grado en Biotecnologia (2503966)

Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (2502459)

Grado en Ciencias Ambientales (2502460)

Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y el
Deporte (2500305)

Grado en Comunicacién  Audiovisual
(2503956)

Grado en Criminologia (2503888)
Grado en Derecho (2501445)

Grado en Economia (2500679)
Grado en Educacion Social (2500307)
Grado en Enfermeria (2500681)
Grado en Enologia (2503976)

Grado en Espafiol: Lengua vy Literatura
(2501375)

Grado en Estudios Ingleses (2501376)
Grado en Estudios Internacionales (2503823)
Grado en Fisioterapia (2502462)

Grado en Geografia, 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 Ingenieria Aeroespacial (2503950)

Grado en Ingenieria Agricola y
Agroalimentaria (2502898)

Grado en Ingenieria Civil y Territorial
(2501775)

Grado en Ingenieria de Edificacion (2500773)
Grado en Ingenieria Eléctrica (2502464)

Grado en Ingenieria Electronica, Industrial y
Automatica (2502465)

Grado en |Ingenieria en Tecnologias de
Telecomunicacién (2503250)

Grado en Ingenieria Forestal y del Medio
Natural (2501778)

Grado en Ingenieria Informatica (2502466)
Grado en Ingenieria Mecanica (2502467)

Grado en Ingenieria Minera y Energética
(2503266)

Grado en Ingenieria Quimica (2502468)

Grado en Lenguas y Literaturas Modernas:
Francés-Inglés (2501380)

Grado en Logopedia (2500303)

Grado en Maestro en Educacién Infantil
(2500306)

Grado en Maestro en Educacién Primaria
(2500486)

Grado en Periodismo (2501447)
Grado en Podologia (2504013)
Grado en Quimica (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 Matemaéticas (2504758)

Grado en Ingenieria Biomédica (2504757)
Grado en Fisica (2504759)

Grado en Psicologia (2504754)

Master Universitario en Acceso a la Abogacia
y a la Procura (4314757)

Master  Universitario en  Antropologia
Aplicada: entre la Diversidad vy la
Globalizacion (43132205)

Master Universitario en Auditoria de Cuentas
(4317502)

Master Universitario en Auditoria Publica
(4317236)

Master  Universitario  en Biomedicina
Experimental (4311020)

Master Universitario en Consultoria vy
Asesoria Financiera y Fiscal (4312851)

Master Universitario en Crecimiento y
Desarrollo Sostenible (4313199)

Master Universitario en Criminologia y
Delincuencia Juvenil (4311106)

Master Universitario en Cuidados de
Enfermeria de Larga Duracion (4316418)

Master Universitario en Derecho
Constitucional (4311830)

Master Universitario en Direccion de
Empresas Turisticas (4316630)

Master Universitario en Educacién Fisica en
Educaciéon Primaria y Deporte en Edad Escolar
(4316461)

Master Universitario en Energias Renovables
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(4318534)

Master Universitario en Ensefianza Bilingle y
TIC para Infantil y Primaria (4317854)

Master  Universitario en Estrategia vy
Marketing de la Empresa (4311018)

Master Universitario en Fiscalidad

Internacional y Europea (4311019)

Master Universitario en Fisioterapia en
Disfunciones del suelo pélvico (4317422)

Master  Universitario en  Fisioterapia
Neurolégica (4317425)

Master Universitario en
Agrondémica (4313102)

Ingenieria

Master Universitario en Ingenieria de
Caminos, Canales y Puertos (4315143)

Master Universitario en Ingenieria de Minas
(4317087)

Master Universitario en Ingenieria de Montes
(4314448)

Master Universitario en Ingenieria de
Telecomunicacién (4315284)

Master Universitario en Ingenieria Industrial
(4312850)

Master Universitario en Ingenieria Informatica
(4312799)

Master Universitario en Ingenieria Quimica
(4313628)

Master Universitario en Iniciativa Empresarial:
Analisis y Estrategias (4314445)

Master Universitario en Innovacion vy
Desarrollo de Alimentos de Calidad (4315521)

Master Universitario en Investigacién Basica y
Aplicada en Recursos Cinegéticos (4311021)

Master Universitario en Investigacion e
Innovacién educativa (4315629)

Master Universitario en Investigacion en
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Ciencias del Deporte (4312354)

Master Universitario en Investigaciéon en
Humanidades, Cultura y Sociedad (4312802)

Master Universitario en Investigaciéon en
Letras y Humanidades (4310500)

Master Universitario en Investigacion en
Practicas Artisticas y Visuales (4311971)

Master Universitario en Investigacion en
Psicologia Aplicada (4311831)

Master  Universitario en  Investigacion
Sociosanitaria (4311022)

Master Universitario en Modelizacién y
Analisis de Datos Econémicos (4317379)

Master Universitario en Patrimonio Histérico:
Investigacién y Gestién (4313101)

Master Universitario en Prevencion de
Riesgos Laborales (4317962)

Master Universitario en Produccién vy
Comunicacién Cultural (4317795)

Master  Universitario en Profesor de
Educacion  Secundaria  Obligatoria vy
Bachillerato, Formacién  Profesional vy
Ensefianza de Idiomas (4311013)

Master Universitario en Psicologia General
Sanitaria (4317047)

Master Universitario en Quimica (4317769)

Master  Universitario en  Robotica vy
Automaética (4318309)

Master  Universitario en  Sostenibilidad
Ambiental en el Desarrollo Local y Territorial
(4313629)

Master Universitario en Viticultura, Enologia y
Comercializacién del Vino (4315164)

Numero de Modificacion 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 organizacién de
las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, regula
en su articulo 30 el procedimiento para la modificacién no sustancial de los planes de
estudios impartidos en centros universitarios no acreditados institucionalmente.

En el citado articulo se establece que las modificaciones no sustanciales, una vez
aprobadas por los 6rganos de gobierno de la universidad previo informe favorable de los
sistemas internos de garantia de la calidad, serdn remitidas a la agencia de calidad
competente para su aceptacion

La Universidad ha remitido a ANECA la solicitud de modificacién de los titulos indicados
mas arriba, al amparo del articulo 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 evaluacion es favorable y se sustancia en
el siguiente informe.

MOTIVACION

Las modificaciones propuestas se consideran modificaciones no sustanciales.

El presente informe Unicamente recoge la evaluacion de los aspectos sefialados en la
solicitud de modificaciones no considerandose evaluados aquellos aspectos que la
Universidad haya modificado en la memoria y no hayan sido sefialados en el formulario de
modificacion.

Modificaciones Solicitadas:
CRITERIO 1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS YJUSTIFICACION DEL TiTULO
1.2. Ambito de conocimiento

Siguiendo las instrucciones establecidas en el “Protocolo para Modificaciones No
Sustanciales de Grado Y Master”, en base a los Arts. 30 -33 del RD 822/2021, les aportamos
para su aprobacion el listado descriptivo por titulo 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 adscripcién del ambito de conocimiento el Unico
aspecto a modificar, en adaptacion a lo establecido en el Anexo | del citado Real Decreto.
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UCLM: Titulaciones de Grado
AMBITO CONOCIMIENTO (Anexo |

RD822/2021)
Grado en Administracion y Direccion de C.'enC'%S economicas, adn)mlstrgcmn y
GO01 direccion de empresas, marquetin,
Empresas . L .
comercio, contabilidad y turismo
. Arquitectura, construccion, edificacion
G02 Grado en Arquitectura qui - s y
urbanismo, e ingenieria civil
603 Grado en Bellas Artes Hls,to_rla del Arte y de la expresion
artistica, y bellas artes
G04 Grado en Bioguimica Bioquimica y biotecnologia
GO05 Grado en Biotecnologia Bioguimica y biotecnologia
N . . Ciencias Agrarias y tecnologia de los
G06 Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos | _. g y g
alimentos
G07 Grado en Ciencias Ambientales Ciencias medioambientales y ecologia
rado en Cienci la Actividad Fisi | - . .
G08 Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y e Actividad Fisica y ciencias del deporte
Deporte
L . Periodismo, comunicacion, publicidad
G09 Grado en Comunicacion Audiovisual . - P y
relaciones publicas
G10 Grado en Criminologia Derecho y especialidades juridicas
Gl1 Grado en Derecho Derecho y especialidades juridicas
Ciencias econdmicas, administracion y
G12 Grado en Economia direccion de empresas, marquetin,
comercio, contabilidad y turismo
G13 Grado en Educacion Social Ciencias de la Educacion
Gl4 Grado en Enfermeria Enfermeria
. Ciencias Agrarias y tecnologia de los
G15 Grado en Enologia . g y 9
alimentos
s . Filologia, estudios clasicos, traduccion
G16 Grado en Espafiol: Lengua y Literatura . ..,g. y
linguistica
. Filologia, estudios clasicos, traduccion
G17 Grado en Estudios Ingleses . ..,g. y
linguistica
Ciencias Sociales, trabajo social,
. . relaciones laborales y recursos humanos,
G18 Grado en Estudios Internacionales sociologia, ciencia politica y relaciones
internacionales
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G19 Grado en Farmacia Farmacia

Fisioterapia, podologia, nutriciony
G20 Grado en Fisioterapia dietética, terapia ocupacional, 6ptica y
optometria y logopedia

Grado en Geografia, Desarrollo Territorial y Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G2l Sostenibilidad y humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G22 Grado en Historia -
y humanidades

Historia del Arte y de la expresion

G23 Grado en Historia del Arte P
artistica, y bellas artes

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G24 Grado en Humanidades y Estudios Sociales .
y humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G25 Grado en Humanidades y Patrimonio .
y humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G26 Grado en Humanidades: Historia Cultural .
y humanidades

Ingenieria industrial, ingenieria
mecanica, ingenieria automatica,
ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

G27 Grado en Ingenieria Aeroespacial

Ingenieria quimica, ingenieria de los

G28 ieri i i i - - - -
Grado en Ingenieria Agricola y Agroalimentaria materiales e ingenierfa del medio natural

Arquitectura, construccion, edificacion y

G29 Grado en Ingenieria Civil y Territorial . . Lo
urbanismo, e ingenieria civil

Arquitectura, construccion, edificacion y

G30 Grado en Ingenieria de Edificacion - . Lo
urbanismo, e ingenieria civil

Ingenieria industrial, ingenieria
mecanica, ingenieria automatica,
ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

G31l Grado en Ingenieria Eléctrica

Ingenieria industrial, ingenieria
Grado en Ingenieria Electrénica, Industrial y mecénica, ingenieria automatica,
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G32 Automatica ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion
o . Ingenieria Eléctrica, ingenieria
Grado en Ingenieria en Tecnologias de genier : % 1N
G33 LT electronica e ingenieria de la
Telecomunicacion L
telecomunicacion
G34 Grado en Ingenieria Forestal y del Medio Ingenieria quimica, ingenieria de los
Natural materiales e ingenieria del medio natural
G35 Grado en Ingenieria Informatica Ingenieria informéatica y de sistemas
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Ingenieria industrial, ingenieria
.y - mecanica, ingenieria automatica,

G36 Grado en Ingenieria Mecénica . L g R .
ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

o . Ingenieria quimica, ingenieria de los

G37 Grado en Ingenieria Minera y Energética g - g - . ,g -

materiales e ingenieria del medio natural
o - Ingenieria quimica, ingenieria de los

G38 Grado en Ingenieria Quimica genieria qu . ,g .
materiales e ingenieria del medio natural

G39 Grado en Lenguas y Literaturas Modernas: Filologia, estudios clasicos, traduccion y

Francés-Inglés linglistica
Fisioterapia, podologia, nutriciény

G40 Grado en Logopedia dietética, terapia ocupacional, opticay
optometria y logopedia

G4l Grado en Maestro en Educacion Infantil Ciencias de la Educacion

G42 Grado en Maestro en Educacion Primaria Ciencias de la Educacion

G43 Grado en Medicina Medicina y odontologia

. Periodismo, comunicacion, publicidad

G44 Grado en Periodismo . - P y
relaciones publicas
Fisioterapia, podologia, nutriciény

G45 Grado en Podologia dietética, terapia ocupacional, dptica y
optometria y logopedia

G46 Grado en Quimica Quimica

Ciencias Sociales, trabajo social,

Ga7 Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo de | relaciones laborales y recursos humanos,

Recursos Humanos sociologia, ciencia politica y relaciones
internacionales
Fisioterapia, podologia, nutriciony
G48 Grado en Terapia Ocupacional dietética, terapia ocupacional, 6pticay
optometria y logopedia
Ciencias Sociales, trabajo social,
. . relaciones laborales y recursos humanos,
G49 Grado en Trabajo Social S y " -
sociologia, ciencia politica y relaciones
internacionales
Ciencias econdmicas, administracion y

G50 Grado en Turismo direccion de empresas, marquetin,

comercio, contabilidad y turismo

G51 Grado en Matematicas Matematicas y estadistica

Ingenieria Eléctrica, Ingenieria
G52 Grado en Ingenieria Biomédica Electronica e Ingenieria de la
Telecomunicacion
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AINE C A

G53

Grado en Fisica

Fisicay astronomia

G54

Grado en Psicologia

Ciencias del comportamiento y psicologia

‘ Id.

Mo01

UCLM: Titulaciones de Master Universitario

Master Universitario

Master Universitario en Acceso a
la Abogacia y a la Procura

AMBITO CONOCIMIENTO (Anexo | RD822/2021)

Derecho y especialidades juridicas

MO02

Master Universitario en
Antropologia Aplicada: entre la
Diversidad y la Globalizacién

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

MO03

Master Universitario en Auditoria
de Cuentas

Ciencias econémicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

MO04

Master Universitario en Auditoria
Publica

Ciencias econdmicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

MO05

Master Universitario en
Biomedicina Experimental

Ciencias biomédicas

MO06

Master Universitario en
Consultoria y Asesoria Financiera
y Fiscal

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

MO07

Master Universitario en
Crecimiento y Desarrollo
Sostenible

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M08

Master Universitario en
Criminologia y Delincuencia
Juvenil

Derecho y especialidades juridicas

M09

Master Universitario en Cuidados
de Enfermeria de Larga Duracion

Enfermeria

M10

Master Universitario en Derecho
Constitucional

Derecho y especialidades juridicas

M11

Master Universitario en Direccion
de Empresas Turisticas

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M12

Master Universitario en
Educacion Fisica en Educacion
Primaria y Deporte en Edad
Escolar

Ciencias de la Educacion

M13

Méster Universitario en Energias
Renovables

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
automatica, ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion
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AN E C A

M14

Méster Universitario en
Ensefianza Bilingle y TIC para
Infantil y Primaria

Ciencias de la Educacién

M15

Master Universitario en
Estrategia y Marketing de la
Empresa

Ciencias econémicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M16

Master Universitario en
Fiscalidad Internacional y
Europea

Derecho y especialidades juridicas

M17

Master Universitario en
Fisioterapia en Disfunciones del
suelo pélvico

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, optica y optometria y logopedia

M18

Master Universitario en
Fisioterapia Neuroldgica

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, 6ptica y optometria y logopedia

M19

Méster Universitario en
Ingenieria Agronémica

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M20

Master Universitario en
Ingenieria de Caminos, Canales y
Puertos

Arquitectura, construccion, edificacion y urbanismo, e
ingenieria civil

M21

Master Universitario en
Ingenieria de Minas

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M22

Master Universitario en
Ingenieria de Montes

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M23

Master Universitario en
Ingenieria de Telecomunicacion

Ingenieria Eléctrica, ingenieria electronica e ingenieria de
la telecomunicacion

M24

Méster Universitario en
Ingenieria Industrial

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
automatica, ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

M25

Master Universitario en
Ingenieria Informatica

Ingenieria informatica y de sistemas

M26

Master Universitario en
Ingenieria Quimica

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M27

Master Universitario en Iniciativa
Empresarial: Andlisis y
Estrategias

Ciencias econémicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M28

Master Universitario en
Innovacion y Desarrollo de
Alimentos de Calidad

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

M29

Master Universitario en
Investigacion Basica y Aplicada
en Recursos Cinegéticos

Ciencias medioambientales y ecologia
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M30

Master Universitario en
Investigacion e Innovacion
educativa

Ciencias de la Educacién

M31

Master Universitario en
Investigacion en Ciencias del
Deporte

Actividad Fisica y ciencias del deporte

M32

Master Universitario en
Investigacion en Humanidades,
Culturay Sociedad

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

M33

Master Universitario en
Investigacion en Letrasy
Humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

M34

Master Universitario en
Investigacion en Précticas
Artisticas y Visuales

Historia del Arte y de la expresion artistica, y bellas artes

M35

Méster Universitario en
Investigacion en Psicologia
Aplicada

Ciencias del comportamiento y psicologia

M36

Méster Universitario en
Investigacion Sociosanitaria

Ciencias biomédicas

M37

Master Universitario en
Modelizacion y Analisis de Datos
Econdémicos

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M38

Master Universitario en
Patrimonio Historico:
Investigacion y Gestion

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

M39

Master Universitario en
Prevencién de Riesgos Laborales

Interdisciplinar

M40

Master Universitario en
Produccién y Comunicacion
Cultural

Periodismo, Comunicacion, Publicidad y Relaciones
Publicas

M41

Master Universitario en Profesor
de Educacion Secundaria
Obligatoria y Bachillerato,
Formacion Profesional y
Ensefianza de Idiomas

Ciencias de la Educacion

M42

Master Universitario en Psicologia
General Sanitaria

Ciencias del comportamiento y psicologia

M43

Master Universitario en Quimica

Quimica

M44

Master Universitario en Robética
y Automatica

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
automatica, ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion
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M45

Master Universitario en
Sostenibilidad Ambiental en el
Desarrollo Local y Territorial

Ciencias medioambientales y ecologia

M46

Master Universitario en
Viticultura, Enologia y
Comercializacién del Vino

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

M47

Méster Universitario Erasmus
Mundus en Ingenieria de
Bioproductos y Biomasa
Sostenible

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

CRITERIO 4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1 Estructura basica de las ensefianzas: descripcion de los médulos, materias o
asignaturas del plan de estudios propuesto

Se incorpora, ademas, el listado actualizado de titulaciones oficiales de Grado, aportando
también las materias de formacién basica por titulacion, que incluyen al menos la mitad de
los ECTS de este caracter relacionados con el dmbito de conocimiento adscrito a cada
titulo.
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AN E C A

INFORME ANECA  N°

2500678

GRADO (*)

Grado en Administracion y Direccion de Empresas

AMBITO CONOCIMIENTO

Ciencias econémicas, administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

LISTADO ASIGNATURAS DE FORMACION BASICA

Introduccidn a la economia (9 ECTS)/ Economia internacional (9 ECTS)/ Historia econdmica mundial y de
Espaiia (6 ECTS)/ Derecho de la empresa (6 ECTS)/ Matemiticas | para la empresa (6 ECTS)/ Matematicas Il
para la empresa (6 ECTS)/ Estadisti (6 ECTS)/ de admi ion de empresas (6

ECTS)/ Fundamentos de marketing (6 ECTS)

MATERIAS
FORMAC!ON BASICA (FB;
RELACIONADA CON AMBITO DE CONOCIMIENTO

Economia / Empresa / Estadistica / Derecho

FB AMBITO / FB TOTAL (ECTS)
50% (**)

48/60

2501374

Grado en Bellas Artes

Historia del Arte y de la expresion artistica, y bellas artes

Pintura | (9 ECTS)/ Escultura (9 ECTS)/ Dibujo 1 (9 ECTS)/ Tecnologias digitales de la imagen (9 ECTS)/
Fotografia (9 ECTS)/ Historia de las artes visuales | (9 ECTS)/ Teoria y critica del arte contempordneo (6 ECTS)

Arte

54 /60

2502458

Grado en Bioquimica

Bioquimica y biotecnologia

Fundamentos de Quimica (6 ECTS)/ Quimica Orgénica (6 ECTS)/ Enlace y Estructura (6 ECTS)/ Termodindmica y
cinética (6 ECTS)/ Fundamentos de Biologia Celular (6 ECTS)/ Fundamentos de Microbiologia (6 ECTS)/ Fisica (6
ECTS)/ Matemiticas y Bioestadistica (12 ECTS)/ Fundamentos de Biouimica (6 ECTS)

Biologia / Bioquimica / Fisica / Matemdticas / Quimica

60/60

2503966

Grado en Biotecnologia

Bioquimica y biotecnologia

QUIMICA (6 ECTS)/ TERMODINAMICA Y CINETICA QUIMICA (6 ECTS)/ BIOLOGIA (6 ECTS)/ BIOLOGIA CELULAR ¥
TISULAR (6 ECTS)/ MICROBIOLOGIA (6 ECTS)/ GENETICA (6 ECTS)/ FISICA (6 ECTS)/ MATEMATICAS (6 ECTS)/
ESTADISTICA Y METODOS COMPUTACIONALES (6 ECTS)/ EMPRESA (6 ECTS)

Matemadticas / Fisica / Quimica / Biologia

54/60

2502459

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

Fundamentos de Fisica (9 ECTS)/ Matemdticas y Estadistica (9 ECTS)/ Quimica General (12 ECTS)/ Ampliacidn
de Quimica (6 ECTS)/ Biologia (9 ECTS)/ Bioquimica (9 ECTS)/ Fisiologia Humana (9 ECTS)

Fisica / Matemdticas / Quimica / Biologia / Bioquimica / Fisiologia

63/63

2502460

Grado en Ciencias Ambientales

Ciencias medioambientales y ecologia

Biologia (9 ECTS)/ Fisica (6 ECTS)/ Geologia (9 ECTS)/ Matematicas (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Administracion
y legislacién ambiental (6 ECTS)/ Economia aplicada (6 ECTS)/ Medio ambiente, politica y sociedad (6 ECTS)/
Estadistica aplicada (6 ECTS)

Biologia / Geologia / Fisica / Matemdticas / Quimica

42/60

2500305

Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y el Deporte

Actividad Fisica y ciencias del deporte

Anatomia y Biomecdnica del Movimiento (9 ECTS)/ Fisiologia del Ejercicio | (9 ECTS)/ Biomecdnica de las
Técnicas Deportivas (6 ECTS)/ Psicologia de la Actividad Fisica y del Deporte (6 ECTS)/ Desarrollo Motor (6
ECTS)/ Aprendizaje y Control Motor (6 ECTS)/ Fundamentos Sociales y Juridicos de la Actividad Fisica y el
Deporte (9 ECTS)/ Metodologia de la Ciencia en la Actividad Fisica y el Deporte (6 ECTS)/ Procesos de
Ensefianza-Aprendizaje en la actividad Fisica y el Deporte (6 ECTS)

Anatomia humana / Fisiologia / Estadistica / Educacion / Fisica /
Psicologia / Sociologia

63/63

2503956

Grado en Comunicacién Audiovisual

Periodismo, comunicacion, publicidad y relaciones
publicas

Estructura Economica (6 ECTS)/ Historia del mundo actual (6 ECTS)/ Instituciones politicas contempordneas (6
ECTS)/ Politicas de comunicacién (6 ECTS)/ Derecho de la comunicacién (6 ECTS)/ Historia general de la
comunicacién (6 ECTS)/ Teoria de la i6n (6 ECTS)/ D i6n i iva (6 ECTS)/
Alfabetizacion medidtica (6 ECTS)/ Expresion oral y escrita en espariol (6 ECTS)

Comunicacion

36/60

2503888

Grado en Criminologia

Derecho y especialidades juridicas

Psicologiay delito (6 ECTS)/ Uso y aplicacion de las TIC en (6 ECTS)/ Teorias
cldsicas (6 ECTS)/ Bases del derecho constitucional y cri (6 ECTS)/ i6n al Derecho
administrativo (6 ECTS)/ Métodos y técnicas de investigacion aplicadas a la criminologia | (6 ECTS)/

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

Derecho

30/60

2501445

Grado en Derecho

Derecho y especialidades juridicas

Historia del Derecho (6 ECTS)/ Derecho romano (6 ECTS)/ Teoria del Derecho (9 ECTS)/ Economia (6 ECTS)/
Derecho constitucional | (9 ECTS)/ Derecho administrativo I (9 ECTS)/ Derecho penal | (9 ECTS)/ Derecho civil |
(6 ECTS)

Derecho / Economia

60/60

2500679

Grado en Economia

Ciencias econémicas, administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

‘Contabilidad general | (6 ECTS)/ Contabilidad general Il (6 ECTS)/ Fundamentos de direccion de empresas y
marketing (9 ECTS)/ Historia econdmica mundial (6 ECTS)/ Historia econémica de Espafia (6 ECTS)/
Introduccidn al derecho patrimonial (6 ECTS)/ Matemticas | para la economia (9 ECTS)/ Matemdticas Il para
la economia (6 ECTS)/ Estadistica econdmica (6 ECTS)

Economia / Empresa / Estadistica / Derecho

45/60

2500307

Grado en Educacion Social

Ciencias de la Educacién

Interculturalidad y educacion (6 ECTS)/ Teoria e historia de la educacion (6 ECTS)/ Diddctica general (6 ECTS)/
Psicologia desarrollo (6 ECTS)/ Psicologia educacion (6 ECTS)/ Fundamentos y métodos de sociologia y
antropologia (6 ECTS)/ Servicios sociales (6 ECTS)/Métodos de investigacién educativa (6 ECTS)/ Tecnologias
delai ionyla icacic ivas (6 ECTS)/ Organizacién de las instituciones de educacién (6
ECTS)

Educacion

36/60

2500681

Grado en Enfermeria

Enfermeria

"Anatomia Humana (6 ECTS)/ Fisiologia Humana (6 ECTS)/ Psicologia (6 ECTS)/ Psicologia de la Salud (6 ECTS)/
Estadistica para Ciencias de la Salud (6 ECTS)/ Bioquimica (6 ECTS)/ Farmacologia (6 ECTS)/ Nutricién y
Dietética (6 ECTS)/ Legislacion y Etica (6 ECTS)/ Diversidad Cultural y D Sociales en
Salud (6 ECTS)

Anatomia humana / Psicologia / Bioquimica / Filosofia / Estadistica

48/60

2503976

Grado en Enologia

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

QUIMICA 1 (6 ECTS)/ QUIMICA Ii (6 ECTS)/ BIOLOGIA I (6 ECTS)/ BIOLOGIA Il (6 ECTS)/ FISICA (6 ECTS)/
MATEMATICAS (6 ECTS)/ ESTADISTICA Y APLICACIONES INFORMATICAS (6 ECTS)/ MICROBIOLOGIA (6 ECTS)/
BIOQUIMICA (6 ECTS)/ EDAFOLOGIA ¥ CLIMATOLOGIA (6 ECTS)

Quimica / Matemditicas / Biologia / Fisica / Geologia

60/60

2501375

Grado en Espafiol: Lengua y Literatura

Filologia, estudios clasicos, traduccion y lingtistica

Técnicas de expresion oral y escrita en espafiol (6 ECTS)/ Introduccion a los estudios literarios (6 ECTS)/ Lengua
Inglesa | (6 ECTS)/ Claves histdricas del mundo hispénico (6 ECTS)/ El latin en sus textos (6 ECTS)/ Periodos
literarios (6 ECTS)/ Lengua Inglesa Il (6 ECTS)/ Claves de Historia del Arte (6 ETCS)/ Culturay Tradicion cldsica
(6 ECTS)/ El estudio del lenguaje 1 (6 ECTS)/ Claves filosdficas del mundo contempordneo (6 ECTS)

Literatura /Idioma moderno / Lengua / Lingilistica / Lengua cldsica /
Historia

54/66

2501376

Grado en Estudios Ingleses

Filologia, estudios clasicos, traduccion y lingiiistica

Inglés Escrito 1 (6 ECTS)/ Inglés Oral | (6 ECTS)/ Técnicas de expresion oral y escrita en espafiol (6 ECTS)/
Herramientas Lexicogrdficas (6 ECTS)/ Etica y Valores Civicos (6 ECTS)/ Inglés Escrito Il (6 ECTS)/ Inglés Oral Il
(6 ECTS)/ Gramatica Inglesa | (6 ECTS)/ Comentario de Textos Literarios en Lengua Inglesa (6 ECTS)/ Gramatica
Inglesa Il (6 ECTS)

Idioma moderno / Lengua / Literatura
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2503823

Grado en Estudios Internacionales

Ciencias Sociales, trabajo social, relaciones laborales y
recursos humanos, sociologia, ciencia politica y
relaciones internacionales

Introduccidn a la Economia (9 ECTS)/ Introduccion a las relaciones internacionales (9 ECTS)/ Historia
mundial inea (6 ECTS)/ Sociologia politica (6 ECTS)/ Gestidn de datos e Informdtica
aplicada a las relaciones internacionales (6 ECTS)/ Introduccion al Derecho (6 ECTS)/ Geopolitica (6 ECTS)/
Organismos e i i (6 ECTS)/ Métodos estadisticos aplicados a las relaciones
internacionales (6 ECTS)

Economia / Ciencia politica / Sociologia / Derecho / Estadistica

54/60

2504759

Grado en Fisica

Fisica y astronomia

Fisica General | (6 ECTS)/ Fisica General Il (6 ECTS)/ Fisica General Iil (6 ECTS)/ Fisica Experimental | (6 ECTS)/
Algebra y Geometria | (6 ECTS)/ Algebra y Geometria Il (6 ECTS)/ Andlisis Matemdtico | (6 ECTS)/ Andlisis
Matemdtico Il (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Informdtica para la Fisica (6 ECTS)

Fisica / Matemdticas / Quimica / Informdtica

60/60

2502462

Grado en Fisioterapia

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, dptica y optometria y logopedia

‘Morfofisiologia Humana | (6 ECTS)/ Morfofisiologia Humana Ii (6 ECTS)/ Bioquimica (6 ECTS)/ Psicologia (6
ECTS)/ Anatomia del Aparato Locomotor (6 ECTS)/ Biomecdnica y Biofisica (9 ECTS)/ Neuroanatomia y
Neurofisiologia (9 ECTS)/ Patologia General (6 ECTS)/ Comunicacion y Documentacion en Ciencias de la Salud |
(6 ECTS)

Anatomia humana / Fisiologia / Fisica / Bioquimica / Psicologia

54/60

2503973

Grado en Geografia, Desarrollo Territorial y
Sostenibilidad

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

LENGUA INGLESA | (6 ECTS)/ LENGUA INGLESA Il (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS HISTORICOS DEL TERRITORIO (6
ECTS)/ CLAVES DE HISTORIA DEL ARTE (6 ECTS)/ PENSAMIENTO Y GLOBALIZACION (6 ECTS)/ ETICA Y
RESPONSABILIDAD SOCIAL (6 ECTS)/ GEOGRAFIA FISICA Y SOSTENIBILIDAD: EL SISTEMA TIERRA (6 ECTS)/
GEOGRAFIA HUMANA Y SOSTENIBILIDAD: SOCIEDAD Y TERRITORIO (6 ECTS)/ EUROPA Y LA GLOBALIZACION (6
ECTS)/ GEOGRAFIA DE ESPANA (6 ECTS)

Geografia / Historia / Filosofia / Idioma moderno

48/60

on :

2501378

Grado en Historia

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

Fundamentos de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Geografia Fisica y Humana (6 ECTS)/ Arqueologia: métodos y
técnicas (6 ECTS)/ Claves de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Geografia del Sistema Mundo (6 ECTS)/ Fuentes
documentales: evolucion y nuevos soportes (6 ECTS)/ Cultura escrita: andiisis paleogrdfico y diplomdtico (6
ECTS)/ Filosofia de la Historia (6 ECTS)/ Periodos literarios (6 ECTS)/ Teoria de la historiografia: debates
actuales (6 ECTS)

Historia / Filosofia / Geografia / Arte / Literatura

60/60

2501379

Grado en Historia del Arte

Historia del Arte y de la expresion artistica, y bellas artes

Fundamentos de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Claves de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Historia Universal (6
ECTS)/ Geografia Fisica y Humana (6 ECTS)/ Técnicas de expresion oral y escrita en espafiol (6 ECTS)/ Los
periodos literarios (6 ETCS)/ Urbanismo (6 ECTS)/ Historia de Espaia (6 ECTS)/ Geografia del Sistema Mundo
(6 ECTS)/ Eticay Valores Civicos (6 ECTS)

Arte / Historia / Lengua / Literatura

42/60

2501587

Grado en Humanidades y Estudios Sociales

Historia, arqueologia, geografia,

losofia y humanidades

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

Historia Contempordnea (6 ECTS)

Filosofia / Idioma moderno / Historia / Geografia / Lengua cldsica /
Lengua / Arte

60/60

2501588

Grado en Humanidades y Patrimonio

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

Historia Antigua (6 ECTS)/ Historia del Arte (6 ECTS)/ Introduccion a la Historia de los Sistemas Filoscficos (6
ECTS)/ Latin (6 ECTS)/ Prehistoria (6 ECTS)/ Geografia Humana y Problemas del Mundo Actual (6 ECTS)/
Gramatica Espafiola (6 ECTS)/ Historia Medieval (6 ECTS)/ Idioma Moderno (inglés, francés y drabe) (6 ECTS)/
Introduccion a la Literatura (6 ECTS)

Arte / Filosofia / Geografia / Historia / Idioma moderno / Lengua /
Lengua cldsica / Literatura

60/60

2501589

Grado en Humanidades: Historia Cultural

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

Antropologia (6 ECTS)/ Historia del Arte (6 ECTS)/ Historia (6 ECTS)/ Geografia (6 ECTS)/ Filosofia (6 ECTS)/
Lengua (6 ECTS)/ Literatura (6 ECTS)/ Inglés | (6 ECTS)/ Inglés Il (6 ECTS)/ Inglés Ill (6 ECTS)

Historia / Literatura / Filosofia / Antropologia / Geografia

30/60

2503950

Grado en Ingenieria Aeroespacial

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
a ingenieria de la izacion industrial e
ingenieria de la navegacion

Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo | (6 ECTS)/ Cdlculo Il (6 ECTS)/ Estadistica Inferencial (6 ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica
Il (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Gréfica (6 ECTS)/ Informdtica (6 ECTS)/ Gestidn Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Informatica / Expresion grdfica / Fisica / Quimica /
Matematicas

60/60

2502898

Grado en Ingenieria Agricola y Agroalimentaria

Ingenierfa quimica, ingenieria de los materiales e
ingenierfa del medio natural

‘Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo y Ecuaciones Diferenciales (6 ECTS)/ Estadistica y Métodos Computacionales (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Biologia | (6 ECTS)/ Biologia Il (6 ECTS)/ Expresidn
Grdfica (6 ECTS)/ Empresa (6 ECTS)/ Edafologia y Climatologia (6 ECTS)

Matemticas / Fisica / Quimica / Expresion gréfica / Empresa

48 /66

2504757

Grado en Ingenieria Biomédica

Ingenierfa Eléctrica, Ingenieria Electrénica e Ingenierfa
de la Telecomunicacion

de ticas | (6 ECTS)/. de ticas Il (6 ECTS)/ de
Matematicas lll (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica I (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica Il (6 ECTS)/ Informdtica (6
ECTS)/ Programacion (6 ECTS)/ Andlisis de Sistemas (6 ECTS)/ Componentes y Circuitos (6 ECTS)/ Dispositivos
Electrdnicos (6 ECTS)/ Fundamentos de Bioguimica y Biologia Molecular (6 ECTS)/ Fundamentos de Biologia
Celular y Tisular (6 ECTS)

Matemadticas / Fisica

48/72

2501775

Grado en Ingenieria Civil y Territorial

Instrumentos Matemdticos para la Ingenieria | (6 ECTS)/ Herramientas matemdtico-informdticas para la
ingenieria (6 ECTS)/ Geometria Descriptiva (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica (6 ECTS)/ Instrumentos
G para la Ingenieria Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Geologia Aplicada (6 ECTS)/ Mecdnica del

ingenieria civil

Sélido Rigido (6 ECTS)/ Ecuaciones Diferenciales (6 ECTS)/ Organizacion y Gestion de empresas (6 ECTS)/
Ingenieria y Morfologia del Terreno (6 ECTS)/ Trabajo Proyectual: Expresién Grdfica-Cartogrdfica en la
Ingenieria (6 ECTS)/ Resistencia de Materiales (9 ECTS)

Matemadticas / Fisica / Expresion grdfica / Empresa

69/81

2500773

Grado en Ingenieria de Edificacion

ingenieria civil

1(6 ECTS)/ de ticas Il (6 ECTS)/ de Fisica |
(9 ECTS)/ Fundamentos de Fisica Il (6 ECTS)/ Sistemas de ion (9 ECTS)/ i

de Construccion (6 ECTS)/ Derecho (6 ECTS)/ Direccién de Empresas (6 ECTS)/ Dibujo I (6 ECTS)

Matemdticas / Fisica / Expresion grdfica

42/60

2502464

Grado en Ingenieria Eléctrica

Ingenierfa industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
a ingenieria de la izacion industrial e
ingenieria de la navegacion

Célculo | (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Célculo Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Ampliacion de Matemdticas (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Informitica (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Gréfica (6 ECTS)/
Gestidn Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Fisica / Informatica / Matemdticas / Expresion grdfica /
Quimica

66/66

2502465

Grado en Ingenieria Electronica, Industrial y
Automatica

Ingenierfa industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
atica, ingenieria de la izacion industrial e
ingenieria de la navegacion

Cdlculo | (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Ampliacion de Matemdticas (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Informatica (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Grdfica (6 ECTS)/
Gestion Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Expresion grdfica / Fisica / Quimica / Matematicas /
Informética

66/66
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2503250

Grado en Ingenieria en Tecnologias de
Telecomunicacion

1(6 ECTS)/ de dticas Il (6 ECTS)/ de

Ingenieria Eléctrica, ingenieria
la telecomunicacion

e ingenieria de

de
1l (6 ECTS)/ de Fisica | (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica Il (6 ECTS)/ Componentes y
circuitos (6 ECTS)/ Di: it bnicos (6 ECTS)/ itica (6 ECTS)/ Gestion empresarial (6 ECTS)/
Andlisis de sistemas (6 ECTS)

Matemdticas / Fisica

48/60

2501778

Grado en Ingenieria Forestal y del Medio Natural

Ingeni

ia quimica, ingenieria de los materiales e
ingenieria del medio natural

‘Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo (6 ECTS)/ Estadistica y Métodos Computacionales (6 ECTS)/ Fisica (9 ECTS)/ Fisica
Aplicada (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Biologia (9 ECTS)/ Expresién Grdfica (6 ECTS)/ Empresa (6 ECTS)/
Edafologia y Climatologia (6 ECTS)

Matemticas / Fisica / Quimica / Expresidn grdfica / Empresa

51/66

2502466

Grado en Ingenieria Informatica

Ingenieria informatica y de sistemas

Célculo y Métodos Numéricos (6 ECTS)/ Fisicos de la tica (6 ECTS)/ de

Programacion | (6 ECTS)/ Tecnologia de Ct (6 ECTS)/ de Gestion (6

ECTS)/ Algebra y Matemdtica Discreta (6 ECTS)/ Fundamentos de Programacion Il (6 ECTS)/ Estructura de
Computadores (6 ECTS)/ Légica (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)

Informdtica / Empresa / Fisica / Matematicas

60/60

2502467

Grado en Ingenieria Mecanica

Ingenierfa industrial, ingenieria mecnica, ingenieria
ingenieria de la industrial e
ingenieria de la navegacion

Cdlculo I (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Calculo Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Ampliacion de Matemdticas (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Informdtica (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Grdfica (6 ECTS)/
Gestion Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Expresion grafica / Fisica / Informatica / Quimica /
Matematicas

66/66

on

2503266

Grado en Ingenieria Minera y Energética

ia quimica, ingenieria de los materiales e
ingenieria del medio natural

Ingeni

Célculo (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Expresion grdfica (6 ECTS)/ Informética (6 ECTS)/
Fisica | (& ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Geologia general (6 ECTS)/ Gestion de empresas (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)

Empresa / Expresion grdfica / Fisica / Informdtica / Matematicas /
Quimica

54/60

2502468

Grado en Ingenieria Quimica

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e
ingenieria del medio natural

Estadistica (6 ECTS)/ Cdlculo y ecuaciones diferenciales (12 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica
(12 ECTS)/ Fundamentos de Quimica (6 ECTS)/ Quimica Inorgénica (6 ECTS)/ Quimica Orgénica (6 ECTS)/
Meétodos y Aplicaciones Informdticas de la IQ (6 ECTS)/ Expresidn Grafica (6 ECTS)/ Economia e Industria

Quimica (6 ECTS)

Matemdticas / Fisica / Quimica / Informdtica / Expresién grdfica /
Empresa

72/72

2501380

Grado en Lenguas y Literaturas Modernas: Francés-
Inglés

Filologia, estudios clésicos, traduccién y linglistica

Técnicas de Expresion Oral y Escrita en Espafiol (6 ECTS)/ Etica y Valores Civicos (6 ECTS)/ Inglés Escrito | (6
ECTS)/ Inglés Escrito Il (6 ECTS)/ Inglés Oral | (6 ECTS)/ Inglés Oral ll (6 ECTS)/ Gramtica Inglesa I (6 ECTS)/
Gramdtica Inglesa Il (6 ECTS)/ Lengua Francesa | (6 ECTS)/ Lengua Francesa Il (6 ECTS)

Idioma moderno / Lengua

54/60

2500303

Grado en Logopedia

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, dptica y optometria y logopedia

Anatomofisiologia de los organos del lenguaje y de la voz (6 ECTS)/ Neurologia general y del lengudje (6
ECTS)/ Introduccion a los procesos psicoldgicos bdsicos (6 ECTS)/ Psicologia del desarrollo (6 ECTS)/ Logopedia
y sociedad (6 ECTS)/ Procesos psicoldgicos de adquisicién del lenguaje (6 ECTS)/ Lingiiistica general | (6 ECTS)/

Métodos de investigacion cientifica (6 ECTS)/ Bases pedaggicas de la Logopedia (6 ECTS)/ Psicologia de la
Educacion (6 ECTS)/ Derecho, bioética y logopedia (6 ECTS)/ Lingiiistica general Il (6 ECTS)

Psicologia / Lingdiistica / Educacion / Derecho / Anatomia humana

72/72

2500306

Grado en Maestro en Educacion Infantil

Ciencias de la Educacion

Psicologia del desarrollo en edad infantil (9 ECTS)/ Psicologia de la educacion (6 ECTS)/ El proceso educativo en
la Etapa Infantil (6 ECTS)/ Trastornos de aprendizaje y desarrollo (6 ECTS)/ Atencion educativa a las
dificultades de aprendizaje (6 ECTS)/ Sociologia de la Educacion (6 ECTS)/ Educacidn y Sociedad (6 ECTS)/
Gestién e innovacidn de los contextos educativos (6 ECTS)/ Lengua Extranjera y su diddctica I (9 ECTS)

Psicologia / Sociologia / Educacién

51/60

2500486

Grado en Maestro en Educacién Primaria

Ciencias de la Educacion

Psicologia del desarrollo en edad infantil (9 ECTS)/ Psicologia de la educacidn (6 ECTS)/ Trastornos de
aprendizaje y desarrollo (6 ECTS)/ Procesos de P (6 ECTS)/
de educacion (6 ECTS)/ Gestién e innovacion de contextos educativos (6 ECTS)/ Sociologia de la Educacion (6
ECTS)/ Educacion y Sociedad (6 ECTS)/ Lengua Extranjera y su diddctica | (9 ECTS)

Psicologia / Sociologia / Educacién

51/60

2504758

Grado en Matematicas

Mateméticas y estadistica

INTRODUCCION AL METODO MATEMATICO (6 ECTS)/ CALCULO | (6 ECTS)/ CALCULO Il (6 ECTS)/ ALGEBRA
LINEAL | (6 ECTS)/ ALGEBRA LINEAL Il (6 ECTS)/ METODOS NUMERICOS | (6 ECTS)/ ELEMENTOS DE
PROBABILIDAD Y ESTADISTICA (6 ECTS)/ GEOMETRIA LINEAL (6 ECTS)/ ESTRUCTURAS ALGEBRAICAS I (6 ECTS)/
MATEMATICA DISCRETA (6 ECTS)/ ANALISIS VECTORIAL (6 ECTS)/ ESTADISTICA | (6 ECTS)/ INTRODUCCION A LA
GEOMETRIA (6 ECTS)

Matemdticas

78/78

2501447

Grado en Periodismo

Periodismo, comunicacion, publicidad y relaciones
publicas

Instituciones Politicas Contempordneas (6 ECTS)/ Derecho de la Informacion (6 ECTS)/ Estructura Economica (6
ECTS)/ Historia del Mundo Actual (6 ECTS)/ Sociedad de la informacion (6 ECTS)/ Expresién Oral y Escrita en
Espafiol para Medios Informativos (6 ECTS)/ Alfabetizacion Medidtica (6 ECTS)/ Teoria del Periodismo (6
ECTS)/ Historia General de la Comunicacion (6 ECTS)/ Estructura Global de los Medios (6 ECTS)

Comunicacion

36/60

2504013

Grado en Podologia

Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética, terapia
ocupacional, 6ptica y optometria y logopedia

ANATOMIA HUMANA (6 ECTS)/ PSICOLOGIA (6 ECTS)/ BIOQUIMICA (6 ECTS)/ MICROBIOLOGIA Y SALUD
PUBLICA (6 ECTS)/ DIVERSIDAD CULTURAL Y DESIGUALDADES SOC. EN SALUD (6 ECTS)/ FISIOLOGIA HUMANA
(6 ECTS)/ ANATOMIA HUMANA DEL MIEMBRO INFERIOR (6 ECTS)/ LEGISLACION Y ETICA PROFESIONAL (6
ECTS)/ FARMACOLOGIA (6 ECTS)/ PSICOLOGIA DE LA SALUD (6 ECTS)

Anatomia humana / Psicologia / Bioquimica / Biologia / Fisiologia

60/60

2504754

Grado en Psicologia

Ciencias del comportamiento y psicologia

Biologia y conducta (6 ECTS)/ Aprendizaje y evolucion (6 ECTS)/ Métodos de investigacion y andlisis de datos
en Psicologia | (6 ECTS)/ Psicologia del ciclo vital | (Infancia y adolescencia) (6 ECTS)/ Historia de la psicologia y
documentacién (6 ECTS)/ Psicobiologia I (6 ECTS)/ Psicologia de las diferencias humanas (6 ECTS)/ Métodos de

investigacion y andlisis de datos en Psicologia Il (6 ECTS)/ Psicologia de la atencion y la percepcion (6 ECTS)/

Psicologia de la emocidn (6 ECTS)

Psicologia

60/60

2501444

Grado en Quimica

Quimica

Fundamentos de Quimica (12 ECTS)/ Operaciones Bdsicas de Laboratorio (6 ECTS)/ Matemdticas (12 ECTS)/
Estadistica y Métodos Computacionales (6 ECTS)/ Fisica (12 ECTS)/ Biologia (6 ECTS)/ Geologia (6 ESTS)

Quimica / Matemdticas / Fisica / Biologia / Geologia

60/60

2500908

Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo de
Recursos Humanos

Ciencias Sociales, trabajo social, relaciones laborales y
recursos humanos, sociologa, ciencia politica y
relaciones i

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

dnea (6 ECTS)/ i6n a la Sociologia (6 ECTS)/ Sociologia el Trabajo (6 ECTS)/ Introduccidn a

la Economia (6 ECTS)/ Fundamentos de direccion de empresas (6 ECTS)

Historia / Sociologia / Economia / Derecho Empresa

54/60
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Antropologia de la salud y la enfermedad (6 ECTS)/ Psicologia basica y neuropsicologia (6 ECTS)/ Psicologia de

- " Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética, terapia la salud y educacion para la salud (12 ECTS)/ Anatomia y fisiologia humana (12 ECTS)/ Psicologia del N B - B . N .
2500304 | Grado en Terapla Ocupacional ocupacional, 6ptica y optometria y logopedia desarrollo (6 ECTS)/ Estudio del movimiento humano (6 ECTS)/ Derecho, bioética y terapia ocupacional (6 Psicologia/ Fisiologia / Derecho / Antropologia / Sociologia 60/60
ECTS)/ Sociologia aplicada a la terapia ocupacional (6 ECTS)
s S, s il e s | " e e ) 0l 2 s TSt 0 T e
2500680 | Grado en Trabajo Social recursos humanos, sociologia, ciencia politica y 91a P P 9 4 Ciencia politica / Sociologia / Derecho 30/60

Investigacion Social (6 ECTS)/ Estadistica Aplicada a la Investigacion Social (6 ECTS)/ Ciencia Politica (6 ECTS)/
Antropologia (6 ECTS)/ Sociologia (6 ECTS)
TURISMO Y PATRIMONIO CULTURAL (6 ECTS)/ DERECHO DE LA EMPRESA (6 ECTS)/ HISTORIA ECONOMICA (6
ECTS)/ RECURSOS TERRITORIALES TURISTICOS (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
(6 ECTS)/ ESTADISTICA EN TURISMO (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS DE MARKETING (6 ECTS)/ IDIOMA INGLES I (6 Economia / Derecho / Estadistica / Empresa 36 /60
ECTS)/ PATRIMONIO ARTISTICO ESPARIOL Y TURISMO CULTURAL (6 ECTS)/ TECNICAS CUANTITATIVAS DE
OPTIMIZACION ¥ DE PREVISION PARA EL TURISMO (6 ECTS)

relaciones internacionales

Ciencias econémicas, administracion y direccion de

2504169 | Grado en Turismo onomi " 4 j
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

(*) No se incluyen el Grado en Arquitectura, Grado en Farmacia y el Grado en Medicina de la UCLM, ya que estos titulos cursaran
modificaciones sustanciales que incluiran la adscripcion al ambito de conocimiento y el detalle de la formacién basica.

(**) En base a lo indicado en el art. 14.4 del RD 822/2021: “Los planes de estudios de 240 créditos incluiran un minimo de 60 créditos de
formacion bésica. De ellos, al menos la mitad estaran vinculados al mismo ambito de conocimiento en el que se inscribe el titulo”.
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FECHA: 05/03/2015
EXPEDIENTE N2: 8398/2014
ID TITULO: 4315521

ALEGACIONES SOBRE LA PROPUESTA DE MODIFICACION DEL M.U. EN INNOVACION Y

DESARROLLO DE ALIMENTOS DE CALIDAD

Aspectos subsanados.-

CRITERIO 2. JUSTIFICACION.

“Se debe establecer el papel diferencial de los titulados en el Mdster con relacion a los
Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, dado que en su mayor parte la
justificacion presentada es indiferenciable de la que se presenta para el titulo de Grado
sefialado”.

Respuesta UCLM: en el apartado 2, justificacién de la memoria, se ha reforzado el concepto
relativo al nivel académico y papel diferencial del Master en relacidn con el actual Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CyTA) y se ha remarcado la necesidad de la imparticion
de las ensefianzas propuestas en él para el sector alimentario, incidiendo en los siguientes
aspectos, en parte ya desarrollados en la memoria original presentada para la verificacion del
titulo:

= La nueva estructura de los estudios universitarios en Espaia, grado y master, frente a
las anteriores licenciaturas, ha generado una diferenciacion en la formacién vy
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 ensefianzas de grado
en CyTA.

= La necesidad por parte de la empresa alimentaria de disponer de profesionales
altamente especializados en el campo especifico de la innovacidn y el desarrollo en la
CyTA, asi como de la oportunidad de una formacidn 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 especifica para el sector
alimentario, que se enfrenta a nuevos retos en alimentacion 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 titulo y su
interés para la sociedad”.

= En el punto de la memoria de verificacion, 2.1.3 “Relacién de la propuesta con las
caracteristicas socioecondmicas de la zona de influencia del titulo”, se considera que
aspectos como la importancia del desarrollo e innovacién y de la necesidad de
profesionales altamente cualificados ya estaban suficientemente desarrollados en la
version original del documento.

= En el dmbito internacional, se resalta como el sistema de grados y masteres, con
formacién y competencias profesionales bdasicas en los primeros y de alta
especializacion en los segundos, asi como la formacién continuada de los
profesionales, estdn cada vez mas 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 paises o internacionales).

= Por ultimo, en relacién con los resultados de las encuestas de opinidn a los distintos
agentes externos involucrados (2.2.3), empresas, profesionales y estudiantes, se
considera que en la memoria de verificacién original ya se ponia de manifiesto el
interés para los estudios de master en innovacion y desarrollo de alimentos de calidad
por parte de estos agentes.

CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS.

“Se deben reformular los contenidos de las asignaturas “Actualizacion en ciencia de los
alimentos” y “Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos” para que pongan de manifiesto
el cardcter avanzado de formacion propio de los estudios de Grado. En la memoria presentada
la prdctica totalidad de los contenidos de dichas asignaturas son indiferenciables de los que se
recogen en asignaturas del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”.

Respuesta UCLM: si bien en la memoria presentada anteriormente los contenidos de estas
asignaturas si 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 diferenciacién.

En el caso de la asignatura “Actualizacion en ciencia de los alimentos”, se ha subsanado este
aspecto haciendo especial hincapié en que seran 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, estdn sometidos a
constantes avances en el conocimiento (propiedades fisico-quimicas, componentes
minoritarios con actividades bioldgicas recientemente descubiertas o posibles aplicaciones
tecnoldgicas, actualizaciones en materia de legislacion, biotecnologia, etc.). Por otra parte, hay
que considerar que los potenciales alumnos de este Master pueden proceder de otros grados
distintos al Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, o que incluso, habiendo cursado
estos estudios, podrian no haberlos finalizado recientemente, por lo que siempre sera
necesaria esta actualizacién. Como se explica en mas detalles en el punto 4.5 de la memoria de
verificacidn, no se han previsto complementos de formacién especificos para los estudiantes
de nuevo ingreso que no estén en posesion del Grado o Licenciatura en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, ya que se ha considerado que su programacion y gestion resultaria compleja
(los complementos formativos podrian variar notablemente) y no resultaria facil compatibilizar
horarios y ubicacién semestral.

Con respecto a la asignatura de “Calidad, estabilidad y vida util 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
gestidén. Ahora en lugar de hablar de “alimentos de calidad diferenciada”, figura legalmente
regulada, se habla de “la calidad como estrategia de diferenciacion”, un concepto mucho mas
amplio que incluye los alimentos de calidad diferenciada pero también otras tendencias que
actualmente son de gran importancia para el sector de la alimentacién y que no se incluyen en
los contenidos de los estudios de Grado. Los temas relativos a “Gestion de la calidad de
productos y procesos” también se han modificado y ahora se centran en la importancia de la
“Integracién de sistemas de gestién 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 nimero de normas y estdndares de certificaciéon 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 util 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 mds generales. Por el
contrario, en el presente Mdster se abordardn aspectos mas concretos y novedosos tanto en
materia de peligros como en métodos de analisis, llevando a cabo una amplia revisién sobre
los peligros emergentes, métodos rapidos y su grado de especificidad, o microbiologia
predictiva, herramientas cada vez mas empleadas en las industrias alimentarias.

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

“El programa formativo presentado, en particular, las actividades formativas y la dedicacion a
las mismas no justifican la consecucion de la competencia E5, en la parte que hace alusion a
“saber utilizar las metodologias de los estudios de intervencion nutricional y de los ensayos
clinicos”, por lo que, bien debe modificarse la competencia (también en criterio 3), bien debe
incorporarse un programa formativo que garantice su consecucion y evaluacion”.

Respuesta UCLM: el aspecto especifico 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 metodologias es probablemente
demasiado pretencioso, sobre todo en el caso de los ensayos clinicos. 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 relacion entre la ingesta de
componentes funcionales y sus beneficios para la salud humana, conociendo los principios,
metodologias y aspectos éticos de los estudios de intervencion nutricional y de los ensayos
clinicos”.

CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO. Se debe completar adecuadamente la tabla de
profesorado prevista en la aplicacion para la verificacion de titulos universitarios oficiales pues
no es factible que el 8,7% de los profesores contratados doctores tengan la condicion de
doctores, que el 4,3% de los Ayudantes Doctores sean doctores, etc.”

Respuesta UCLM: se han corregido los valores de la ultima columna (% doctores) de las tablas |
y Il del punto 6.1 dedicadas al profesorado, ya que originariamente se habia interpretado mal
su significado.
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RECOMENDACIONES

CRITERIO 8. RESULTADOS PREVISTOS. Se recomienda incorporar una justificacion de los
valores propuestos para los indicadores de resultados previstos”.

Respuesta UCLM: la estimacién 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 ultimos cursos del actual Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, que se presentan y analizan en la nueva version de la memoria de
verificacidn presentada (punto 8.1. estimacion de valores cuantitativos).
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2. JUSTIFICACION

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico,
cientifico o profesional del mismo

La titulacion propuesta tiene una orientacion profesional: se pretende formar a
profesionales con una alta especializacién, 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 espafoles, impulsada por el Espacio
Europeo de Educacion Superior (EEES), con la introduccién de las nuevas ensefianzas de
Grado y de Master, en sustitucion a los anteriores titulos de Licenciado, ha producido una
reduccion en las competencias profesionales y en los conocimientos tedricos y practicos que
se imparten en las nuevas titulaciones de grado cuya formacion académica se puede ampliar
de forma mas especializada con la realizacién de estudios de master, como es el caso que
aqui se propone.

2.1.1. Experiencias anteriores de la Universidad en la imparticion de titulos
relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

La Universidad de Castilla-La Mancha (UCLM) y en particular la Facultad de Ciencias y
Tecnologias Quimicas poseen una acreditada experiencia tanto docente como investigadora
en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos consolidada a lo largo de mas de 25
afos, desde la implantacion de la Especialidad Agroalimentaria en la Licenciatura en Ciencias
Quimicas en el afio 1989 hasta la actual titulacién de Grado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, que se esta impartiendo con buen éxito de estudiantes matriculados.

Las directrices generales propias conducentes al titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos se recogieron en el Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre (BOE num.
278 de 20 de noviembre de 1990). Los estudios universitarios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos surgieron como una licenciatura que sélo comprendia el segundo ciclo y a la que
se podia acceder tras cursar primeros ciclos de otras titulaciones o bien tras la obtencién del
titulo de algunas ingenierias técnicas y diplomaturas.

La legislacién espafiola establecia que el titulo de licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos debia proporcionar “/a formacién cientifica adecuada, en los aspectos bdsicos y
aplicados de los alimentos y sus propiedades, asi como de la produccién y elaboracién para
el consumo”. El plan de estudios de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
en la Universidad de Castilla-La Mancha entr6 en vigor en el curso académico 1994/1995 por
Resolucién de 1 de octubre de 1994 (BOE num. 287 1/12/1994). En la UCLM la titulacion en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se impartié dentro de las titulaciones que ofrecia la
Facultad de Ciencias Quimicas ubicada en el Campus de Ciudad Real. En esta Facultad se
impartian igualmente dos titulaciones mas, en Quimica e Ingenieria Quimica.

En el curso 2010-2011 la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas implantd los Grados
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CyTA), Quimica e Ingenieria Quimica, adaptados al
Espacio Europeo de Educacién Superior. La adaptacion realizada a partir del afio 2010 ofrece
Grados muy competitivos para la formacion de profesionales con una gran proyeccion en

4
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nuestro entorno econdémico-social y con una soélida preparacion para el desempefio con éxito
de sus respectivas actividades, tanto a nivel nacional como internacional.

El actual Plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (publicado en
el BOE del 6 de Enero del 2011; Resolucién del 20 de Diciembre de 2010 de la Universidad
de Castilla La Mancha) es una titulacion que, al igual que la anterior Licenciatura, tiene una
buena aceptacion por parte de los alumnos que valoran en ella como puntos fuertes la
dedicacién mas individualizada por parte del profesorado, los seminarios y tutorias, el
importante nimero de créditos practicos que contiene, bien sean de practicas de laboratorio
o de planta piloto, las instalaciones y laboratorios de que se dispone y la realizacién de
practicas externas. La media de matriculados en los Ultimos afios ha sido de 60 alumnos de
nuevo ingreso.

El profesorado que imparte docencia en esta titulacion se caracteriza por ser joven y
dindmico, con gran interés por participar en nuevos proyectos sobre innovacion docente y
educativa, y muy implicado en los aspectos practicos de la anterior Licenciatura y actual
Grado, ya sea en la preparacidon de practicas de laboratorio o en las realizadas en la planta
piloto de la que dispone el Area de Tecnologia de Alimentos. De igual forma, los contactos
establecidos con la industria a través de convenios para la realizacion de practicas externas y
contratos de investigaciéon y el amplio curriculum investigador que poseen ayudan al
acercamiento del alumno al mundo laboral y a su conocimiento en las ultimas técnicas de
elaboracién y control.

En los ultimos afios los profesores de las Areas de Tecnologia de los Alimentos y Nutricién y
Bromatologia, que actualmente imparten el Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, han
obtenido una financiacion 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 ambito nacional y han realizado mas de 100 publicaciones en
revistas cientificas internacionales de prestigio.

Todos los profesores de ambas Areas forman parte de diferentes grupos de investigacion
adscritos a la Unidad de Innovacién y Desarrollo Alimentario (UnIDeA) del Instituto Regional
de Investigacién Cientifica Aplicada (IRICA) de la UCLM (www.irica.uclm.es): grupo de
Enologia y Productos Naturales; grupo de Biotecnologia de Levaduras; grupo de Aceites y
Grasas Comestibles; grupo de Productos Carnicos; grupo de Productos Lacteos. La
informacién en cuanto a composicion de los grupos, lineas de investigacidn, infraestructuras
y equipos, y curriculum investigador aparece en la pagina web de la Universidad
(www.uclm.es/organos/vic investigacion/catalogo).

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

doctorado y masteres universitarios:

- Master Universitario de Investigacion en Quimica (UCLM).

- Master Universitario en Investigacion Basica y Aplicada en Recursos Cinegéticos (UCLM-
IREC).

- Master en Ingenieria Agrondmica (UCLM)

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

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

- Doctorado en Quimica (UCLM).

- Doctorado Interuniversitario en Enologia, Viticultura y Sostenibilidad (UCLM).
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Con el objetivo de completar la formacion universitaria de los graduados de la UCLM en el
campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y mas concretamente, en el desarrollo y
la innovacion de alimentos de alta calidad, de gran relevancia para la competitividad de las
industrias del sector alimentario y de la alimentacion, el equipo de profesores que ha
desarrollado la labor docente resenada propone la titulacion y las ensefianzas de master 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 ensefanzas de grado en CyTA.

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

Los estudios en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos aunan los conocimientos basicos de
gran numero de disciplinas de las ramas de Ciencia, Ingenieria y Ciencias de la Salud para
contribuir al conocimiento de los tres grandes pilares del ambito alimentario: los que se
refieren a la elaboracion y conservacion, los relacionados con la calidad y seguridad de los
alimentos y los relacionados con la alimentacién y la salud.

Una serie de circunstancias que han concurrido en las Ultimas 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 mas sanos, atractivos y variados, que no sdélo 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 rapidos de preparar y adaptados a sus necesidades.

El Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES) ha impulsado un importante cambio en la
organizacion de los estudios universitarios. Las “antiguas” licenciaturas e ingenierias, de 5 o
6 anos de duracidn, se han sustituido por nuevas titulaciones de Grado, de 4 afios, lo que ha
supuesto en muchos casos la puesta en marcha de nuevas titulaciones de Master o
postgrado para lograr asi una formacién profesional que amplie los conocimientos adquiridos
por los estudiantes en el Grado, ademas de proporcionar acceso a una formacién continua
altamente especializada para los profesionales de un determinado ambito, en este caso el
alimentario y de la alimentacién.

Teniendo en consideracion el elevado nimero de masteres y cursos relacionados con la
“gestién y el aseguramiento de la calidad” y “la seguridad alimentaria” que se imparten en la
actualidad en otros centros, se ha considerado mas adecuado dirigir las ensefianzas de esta
titulacion hacia la innovacidn y el desarrollo de productos de alto valor afiadido. 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
estan cada vez mas concienciados de la importante relacién que existe entre la alimentacion,
los estilos de vida y la salud, lo que estd promoviendo la demanda de alimentos mas
saludables. Por su parte, las empresas alimentarias, responsables del desarrollo de nuevos
productos y de su comercializacién, estan reaccionando frente a esta nueva situacién
ofertando alimentos con mensajes saludables. Por otro lado, los consumidores actuales
aprecian cada vez mas el consumo de alimentos minimamente procesados, mas naturales,

csv: 168528408829757341197825





Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

sin aditivos innecesarios, y que presenten sabores tipicos y tradicionales, impulsando la
creacion de alimentos gourmet y de V Gama.

Enmarcado en este contexto, desde la UCLM y con la participacion de la Facultad de Ciencias
y Tecnologias Quimicas, el Departamento de Quimica Analitica y Tecnologia de los Alimentos
y el Instituto Regional de Investigacién Cientifica Aplicada (IRICA), se propone la puesta en
marcha del Master Universitario Oficial denominado “Innovacion y desarrollo de alimentos de
calidad” que se presenta en esta memoria.

Tal y como se ha indicado anteriormente la orientacidn de la titulacion es profesional: se
desea formar a profesionales con una alta especializacidon, conocimientos y destrezas,
preparados para desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta calidad, respondiendo a
los retos y tendencias actuales asi como a las exigencias planteadas por los consumidores.
La formacion estarad 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. Ademas, se aportara formacion
no solo para fomentar la innovacion y el desarrollo industrial, sino también en el ambito de la
investigacion aplicada. Se quiere asi atender a las necesidades demandadas por parte de los
principales sectores alimentarios de nuestro entorno: carnicos, lacteos, aceite de oliva y
enolégico entre otros, asi como consolidar las actividades de investigacién, desarrollo e
innovacion industrial por parte de los grupos de investigacion del Departamento de Quimica
Analitica y Tecnologia de los Alimentos y del IRICA en colaboracién con las empresas
(www.irica.uclm.es).

Las competencias profesionales, habilidades y conocimientos que tienen que adquirir los
egresados para poder desempefar las actividades anteriormente indicadas no se obtienen
durante los estudios de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos u otras disciplinas
afines y es por lo tanto preciso ofrecer una formacion universitaria mas especializada.

El presente master se impartirda en modalidad semipresencial, por lo que la ensefianza
presencial se complementara con otros contenidos que se ofreceran al estudiante por medio
de la plataforma Campus Virtual (campusvirtual.uclm.es/login/index.php). Por cada crédito
ECTS de contenidos tedricos se impartiran 4 horas presenciales (40%) y 6 horas de trabajo
auténomo con el material docente que se pondra a disposicion del alumno en Campus
Virtual. Las pruebas escritas de progreso seran presenciales y la presencialidad media de la
titulacién se sitla aproximadamente en un 25% del tiempo total. Esta modalidad de
ensefianza, con las clases y practicas de laboratorio concentradas en un dia o en un dia 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 ademas facilita la realizacién
simultanea de las practicas externas en empresas y del trabajo fin de master tanto en
empresas como en los laboratorios de los grupos de investigacion que participan en la
titulacion.

El sector de la industria agroalimentaria y de la alimentacién es un importante motor
econdmico y tiene ademas una profunda tradicion socio-cultural, tanto en Castilla-La Mancha
como en Espana y a nivel internacional. En este sentido, mas de 40 empresas y Consejos
Reguladores de Denominaciones de Origen estan actualmente involucrados en las practicas
externas del Grado en CyTA asi 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 Master. Segun recoge el Informe Econdmico 2013 de la
Federacion Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB) (1), el principal
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impulsor del desarrollo del sector industrial en Espafia es la industria alimentaria, que
actualmente ocupa el quinto lugar en lo que a ventas se refiere en Europa. Las empresas de
alimentacién y bebidas, con el 17% del total de la produccién industrial, constituyen el
primer sector de la industria manufacturera en Espafia, aportan el 22% del valor afadido
bruto y emplean al 21% de la mano de obra. Cifras que dan una idea del importante
componente dinamizador de esta industria. La industria espanola de alimentacion y bebidas
cerr6 2013 con una facturacion que alcanzé los 91.903 millones de euros en ventas netas de
productos del sector, lo que supuso un crecimiento nominal del 1,9% respecto al afio 2012.

Es importante destacar que la tasa de cobertura de la industria de la alimentacion y bebidas
supera en 18,46 puntos porcentuales la tasa de cobertura de la economia espafiola
(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 suponia el 2,63% del empleo
total de Espafia (1).

Igualmente, a nivel Europeo la industria de alimentos es el segundo sector industrial
manufacturero, por detras del sector del metal. Es un sector importante y dindmico formado
por mas de 310.000 empresas y que emplea a mas de 4,8 millones de personas (14% del
total del empleo en el sector europeo de las manufacturas), con una facturacién 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 econémicos y
de mercado, las empresas alimentarias, por pequefias que sean, necesitan innovar
constantemente para ofrecer nuevos productos atractivos para los consumidores y
competitivos en el sector, poniendo de manifiesto la importancia que desempefian las
actividades de desarrollo e innovacién (D+i) en este sector empresarial. En este sentido, las
cartas de interés y de colaboracion recibidas por parte de las principales empresas del sector
ubicadas en nuestra comunidad auténoma en apoyo a esta propuesta de ensefianzas de
Méaster, pone de manifiesto la relevancia que la innovacion y desarrollo representan en el
sector alimentario y de la alimentacion de nuestra region.

La creciente demanda de profesionales con titulacién universitaria en el campo de la Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos y su alto grado de ocupacién desde su implantacién hace 25
afios, asi como el estado de satisfaccion de los alumnos de las mas de 20 universidades
espafiolas en las que lleva tiempo impartiéndose con éxito esta titulacion, avalan la
propuesta de un Master en esta disciplina y ponen de manifiesto la demanda social vy
empresarial de estos titulados en la sociedad actual.

Segun los datos de egresados obtenidos por la Asociacién de Licenciados en Ciencia y
Tecnologia 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 anos. En relacién al puesto laboral los
titulados en CyTA sitlan su actividad profesional actual principalmente en los siguientes
ambitos: “gestion y control de calidad de procesos y productos” (21%), “investigacion,
desarrollo e innovacién” (18%), “seguridad alimentaria” (12%), “producciéon de alimentos”
(8%) y “asesoria legal, cientifica y técnica” (8%). Un porcentaje elevado de egresados
(13%) desarrollan actividades docentes y de formacién. Respecto al grado de satisfacciéon
personal con el puesto de trabajo que desarrollan, mas 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 tecndlogos de alimentos de
nuestra regién lleva a cabo tareas relacionadas con el desarrollo y la innovacién, en un
porcentaje similar a los profesionales dedicados a la ‘gestion y control de calidad’, aspecto de
especializacion este ultimo que ya ha encontrado respuesta en las titulaciones de master
ofrecidas por varias universidades espafiolas de nuestro entorno.

En mercados dindmicos y globalizados como los actuales, donde se ha acortado la vida
media de los productos, las empresas estan obligadas a dar una respuesta rapida para poder
competir y en algunos casos incluso para sobrevivir; esta respuesta tiene que basarse en la
innovacion. Los planes de innovacion 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 habitos de consumo de la poblacién en constante evolucion
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 asi 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 afiadido, tanto para la empresa como para el consumidor.

Por otra parte, en un estudio comparativo realizado durante la Ultima década por la UCLM
sobre la insercion laboral de los egresados, se debe destacar que la casi totalidad de los
titulados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos encontraron empleo. El 57% lo consiguid
dentro de los 3 primeros meses posteriores a la finalizacidon de sus estudios. Por el contrario,
en relacion con el conjunto de graduados de la UCLM, un 10% de egresados no habia
encontrado ningiin empleo en el afo 2010.

En cuanto a las caracteristicas del primer empleo, tanto los Licenciados en CyTA como el
conjunto de los Licenciados en todas las titulaciones de la UCLM, en su gran mayoria
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 rotacion en sus primeros afios de permanencia en
el mercado de trabajo. La mayoria de los empleos fueron por tiempo indefinido/fijo, a tiempo
completo, con una antigliedad superior a 1-2 afios. El 65% de ellos fueron en la empresa
privada (en su mayoria en empresas con mas de 50 empleados) y un 35% en la
administracién publica.

Los titulados en CyTA ocupan puestos de bastante o mucha responsabilidad, acordes a su
formacion, como profesionales de nivel superior tanto en el sector econdmico de industria de
bienes de consumo como en el sector servicios en educacién e investigacion,
fundamentalmente dentro de Castilla-La Mancha.

Se ha detectado que existe una baja proporcion de Licenciados en CyTA ocupando puestos
de control de calidad en la administraciéon publica. Esto es debido a que no se ha incluido
esta Titulacién en convocatorias de empleo publico relacionadas con estas competencias. De
esta manera, seria conveniente aumentar la comunicacién con las Asociaciones de Egresados
de CyTA para intercambiar informacion y presionar a la administracion publica en este
sentido a realizar acciones encaminadas a su reconocimiento.
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2.1.3. Relacion de la propuesta con las caracteristicas socioecondémicas de la zona
de influencia del titulo

Segun datos de MERCASA (empresa publica de la Administracion del Estado, cuyos
accionistas son la Sociedad Estatal de Participaciones Industriales (SEPI) y el Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente, a través del Fondo Espafiola de Garantia Agraria
(FEGA) el sector agroindustrial de Castilla-La Mancha estd compuesto por unas 14.000
empresas que facturan mas de 5.900 millones de euros anuales (3). Esto hace que la regién
se considere como una de las mas importantes de la industria agroalimentaria de Espafia en
sectores tan diversos como el carnico, el lacteo, el vino y el aceite de oliva, sin olvidar la
gran tradicion y protagonismo de otros productos como la miel de la Alcarria, el ajo de las
Pedrofieras, el azafran de la Mancha o el meldn.

Segun los datos del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente (4), dicho
sector es uno de los mas pujantes y de mayor peso en la economia regional. En Castilla-La
Mancha hay registradas 3.783 industrias (5), que constituyen gran parte de la actividad
econdmica regional. A la importancia econdmica del sector se une su valor social, ya que en
casi todos los municipios de la regidn existe una industria agroalimentaria, desempefiando
un papel muy significativo en la cohesién del territorio. Todo ello hace que la industria
alimentaria sea la de mayor peso en la economia manchega.

De las casi cuatro mil empresas, la gran mayoria son Pymes, y dentro de ese porcentaje,
mas del 80% son de menos de 50 empleados. Se trata de un ambito productivo que a pesar
de su caracter tradicional, es en general muy dindmico y se encuentra en una fase de
cambio, con una demanda en constante evolucion, que le obliga a mejorar sus sistemas de
gestion y de produccién de manera continua.

Los principales sectores por orden de importancia son el enolégico, el del aceite de oliva,
seguido del sector carnico e industrias lacteas. Castilla-La Mancha es la regiéon con mas
vifedos de Espafia, unas 600 mil hectareas que suponen un 7,7% del vifedo mundial y un
17% del europeo. La produccién media se encuentra entre los 20 y 25 millones de hectolitros
de vino y mosto al afio. Ademas es la principal actividad econémica de muchos municipios,
acogidos a diversas denominaciones de origen. Anualmente el mercado vitivinicola genera en
Castilla-La Mancha 38.000 puestos de trabajo, que son la principal fuente de ingresos para
muchas familias.

En cuanto al olivar, Espafia 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 posicién, después de los
cereales, y se encuentra repartido en 34 de las 50 provincias (6). Castilla-La Mancha
representa la segunda region olivarera (16% de la superficie total), tras Andalucia, siendo
Toledo y Ciudad Real las dos provincias mas representativas. De ese porcentaje, el 96%
corresponden a variedades de aceituna para almazara (Cornicabra, Picual y Arbequina) cuya
produccidon en valor asciende a unos 260 millones de €, siendo la cifra de exportacion
identificada del 5%. Existen 247 almazaras registradas, de las cuales practicamente la
totalidad poseen en la actualidad modernos sistemas de produccién. El 4% restante de la
produccion se dedica a variedades de mesa.
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Otro de los sectores claves para la industria alimentaria regional es el carnico, con una
facturacion 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 jabali,
perdiz, liebre y conejo constituyen un referente econémico en la region. Las industrias
carnicas elaboran, sobre todo, productos curados como el jamén y embutidos curados. En los
ultimos anos se ha producido un notable proceso de modernizacién de estas industrias,
instalandose varias empresas de peso nacional en la regidn, o desarrollandose notablemente
las autdctonas que cada vez apuestan mas por productos de alto valor afiadido.

Por otra parte, el sector lacteo 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 produccion de leche de oveja, se destina a la elaboracion de queso. De un tiempo a
esta parte, las explotaciones lacteas han efectuado importantes inversiones econdémicas,
para la mejora de sus instalaciones y tecnologias.

Desde el afio 2000, la Consejeria de Agricultura destina ayudas con cargo al Programa de
Fomento de la Calidad Agroalimentaria (FOCAL). Su ultima convocatoria (julio de 2014)
pretendia continuar con el desarrollo de productos de calidad diferenciada. Estas
subvenciones pretenden fundamentalmente aumentar el valor afadido generado por las
empresas agroalimentarias a través de la innovacion en los productos, procesos y
tecnologias, la mejora de la calidad y el rendimiento de las producciones, la mejora de la
comercializacion 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 juridicas (medioambientales, laborales, de seguridad,
higiene, etc.) estadn 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 Tecnologia de
Alimentos, con un alto nivel de formacién.

El Master en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad ofrece la posibilidad de adquirir
dicha formacidn especializada a estudiantes con conocimientos basicos en el ambito de las
ciencias de los alimentos, la biologia, el medio ambiente, la quimica o la biotecnologia. Por lo
tanto es una oferta de postgrado que complementa los conocimientos adquiridos en
titulaciones de Grado relacionadas no sélo con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que
se imparte en la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas de la Universidad de Castilla-La
Mancha, sino con otras afines como graduado en Farmacia, Quimica, Veterinaria, Agronomia,
Nutricion Humana y Dietética, Biotecnologia, etc., cada una de las cuales puede reclamar
como propios, perfiles profesionales de sus titulados relacionados con el ambito de
especializacidn del Master.
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2.2. Referentes externos a la Universidad proponente que avalen la
adecuacion de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para
titulos de similares caracteristicas académicas

2.2.1. Planes de estudios de otras universidades nacionales e internacionales

Para la propuesta del Master Universitario en Innovaciéon y Desarrollo de Alimentos de
Calidad se han consultado y seguido las directrices para los titulos de Master oficial
publicados en el Real Decreto 1393/2007 (BOE num. 260 30/10/2007).

Asimismo, se han consultado las estructuras y contenidos de otros titulos de master de la
misma naturaleza que se imparten actualmente en Universidades nacionales y de otros
paises europeos. En Espafia se ha detectado la existencia de mas de 30 titulos universitarios
de master relacionados directamente con el sector alimentario, lo que viene a demostrar la
demanda de estudios existente para completar la formacion en el campo de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Asi, el Master Universitario en Innovaciéon y Desarrollo de
Alimentos de Calidad de la Universidad de Castilla-La Mancha tiene como referentes los
titulos de master tanto nacionales e internacionales que se relacionan a continuacién. Estos
se han agrupado en funcion del area a la que corresponden sus principales contenidos. Puede
accederse a la pagina web correspondiente pulsando sobre el titulo de cada uno de ellos.

Referencias nacionales:

Una gran parte de los titulos de master ofertados en Espafia estan centrados en la Gestion
de la Calidad y Seguridad Alimentaria; también existen varios sobre Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, y algunos que tratan sobre los Alimentos y la Nutricién o su relacién con la
salud. Son menos los dedicados a investigacién en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y al
Desarrollo de Alimentos o Nuevos Alimentos. También hay algunos masteres especificos en
las tecnologias de algun grupo de alimentos concreto como alimentos de origen animal,
alimentos de origen vegetal, productos derivados de la pesca, etc.

Mésteres relacionados con Calidad y Seguridad alimentaria.

Titulo Universidad ECTS Caracter
Master Universitario en Gestién de la Calidad | Universidad Auténoma .
. . . 60 Oficial

y la Sequridad Alimentaria de Barcelona
Master en Calidad y Sequridad Alimentaria Universidad de Valencia | 60 Oficial
Master Universitario _en Avances en | ;. crcidad de Jaén 60 Oficial
Seqguridad de los Alimentos

. . ) ) . . . Titul
Master en Seguridad Alimentaria Universidad de Sevilla 60 Prlct)l;i%
M3 i — = -

aster Universitario e Seguridad vy Universidad de Burgos 60 Oficial

Biotecnologia Alimentarias

Méaster Universitario en Calidad y Seguridad | Universidad del Pais

Alimentaria Vasco 60 Oficial
. . G L, Universidad de

Master Universitario en Innovacion en . .

. , . ) Santiago de 60 Oficial
Seguridad y Tecnologia Alimentaria

Compostela
Master Universitario en Seguridad y Calidad | Universidad de La -
. 60 Oficial

de los Alimentos Laguna
Master Universitario en Gestiéon 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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Trazabilidad en Alimentos de Origen Vegetal Extremadura
Master Universitario en Seqguridad | Universidad CEU -
. ) 60 Oficial
Alimentaria Cardenal Herrera
Masteres relacionados con la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos.
Titulo Universidad ECTS | Caracter
Master Universitario en Ciencia e Ingenieria | Universidad Politécnica .
. . 60 Oficial
de los Alimentos de Valencia
Master_ Un|ver§|tarlo en Ciencia y Tecnologia Universidad de Vigo 60 Oficial
Agroalimentaria
Master. Un|ver§|tarlo en Ciencia y Tecnologia Universidad de Vigo 120 Oficial
Agroalimentaria
Mé i itari A li
aster U,nlve.r5|tar|o .en vances en Calidad y Universidad de Granada 60 Oficial
Tecnologia Alimentaria
Master Universitario en Tecnologia y Calidad | Universidad Publica de _
) ; ; 60 Oficial
en las Industrias Agroalimentarias Navarra
Master Universitario en Investigacién en
Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los | Universidad de Ledn 60 Oficial
Alimentos
Master Universitario en Iniciacién a la
Investigacién en Ciencias y Tecnologia de los | Universidad de Zaragoza | 60 Oficial
Alimentos

Mésteres relacionados con la Nutricién y/o la relacién entre la Alimentacion y la Salud.

Titulo Universidad ECTS | Caracter
, . G _y Universidad del Pais -
Master Universitario en Nutricion y Salud Iverst ! 60 Oficial

Vasco
Maéster Universitario en Ingenieria | Universidad Politécnica 60 Oficial
Alimentaria Aplicada a la Salud de Madrid
Master Universitario en Nutricidn, Tecnologia . . . -
. . . Universidad de Murcia 60 Oficial
y Seqguridad Alimentaria
Master Universitario en nutricidn clinica Un|ver5|daq Catolica 'de 60 Oficial
San Antonio de Murcia
Master Universitario en Universitario Europe
d . U . ano B U a o' uropeo Universidad de Navarra 60 Oficial
en Alimentacién, Nutricién y Metabolismo
Master niversitari en _Ciencias e los
? U .a.,o as d = Universidad de Alicante 60 Oficial
Alimentos vy Nutricién
Master Universitario en Nutricibn Humana vy | Universidad de las Islas -
. . 60 Oficial
Calidad de los Alimentos Baleares
Masteres dedicados a la Biotecnologia en el sector alimentario.
Titulo Universidad ECTS | Caracter
M3 ni itari n Bi nologi , -
aster. U |ver5|’Far|o .e lotecnologia Universidad de Almeria 60 Oficial
Industrial y Agroalimentaria
Master  Universitario _en  Biotecnologia | Universidad Pablo de 90 Oficial
Ambiental, Industrial y Alimentaria Olavide
Master niversitari n Biotecnologi
aster _Universitario e OLECnooala | ) iversidad de Oviedo | 60 Oficial
Alimentaria
Master niversitari n__ Biotecnologi ) . . -
gs € .U ersiiano = olecnologia Universidad de Girona 60 Oficial
Alimentaria
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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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Masteres relacionados con el Desarrollo e Innovacion en el sector alimentario.

Titulo Universidad ECTS | Caracter
Master  Universitario en Desarrollo e | Universidad Auténoma de -
. . 90 Oficial
Innovacion de Alimentos Barcelona
M3 - — — I —
aster Unlve.rS|ta'r|o en qestlon e Innovacion Universidad de Lleida 60 Oficial
en la Industria Alimentaria
Ma ni itario en li , D Il . . . -
aster Universitario en Calidad, Desarrollo € |\ . o cidad de Valladolid | 60 Oficial
Innovacion de Alimentos
Master Universitario en Técnicas Avanzadas . . e
. — ; Universidad Politécnica -
en Investigacion y Desarrollo Agrario vy 60 Oficial
. - de Cartagena
Alimentario
Titulaciones que centran sus enseflanzas en un sector alimentario concreto.
Titulo Universidad ECTS | Caracter
Master Universitario en Calidad de Alimentos | Universidad Auténoma de -
; . 60 Oficial
de Origen Animal Barcelona
Master Un|ve_r§|tar|o en Ciencia y Tecnologia Universidad de Vigo 60 Oficial
de Conservacion de Productos de la Pesca
Méster Universitario en Ciencia y Tecnologia | Universidad Pablo de 90 Oficial
de Aceites y Bebidas Fermentadas Olavide
Masteres que incluyen el Sector Agrario entre sus contenidos.
Titulo Universidad ECTS | Caracter
Master Universitario en Quimica Agricola y | Universidad Auténoma de .
- . 60 Oficial
Nuevos Alimentos Madrid
Master Interuniversitario en | Universidades de Cadiz 60 Oficial
Agroalimentacion (coordinadora) y Cérdoba

Referencias internacionales:

En el campo de la Ciencia de los Alimentos, las titulaciones de masteres (MSc) impartidos en
otros paises presentan distintos enfoques, por ejemplo Food Science, Food Technology, Food
Health, or Food Nutrition, y combinaciones de éstos, con una duracidon de entre uno y dos

afios.
Titulo Universidad Pais
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 | University of Natural Resources Austria
Technology and Applied Life Sciences

. . University of Natural Resources .
Safety in the food chain 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 University of Copenhagen Dinamarca
and Technology
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/
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and Health
Master in Control of Technological . .
Processes in Chemical and Food Slovak Un_|ver5|tY of Technology Eslovaquia
- in Bratislava

Industries
Master's Degree Program in Food . . . Estados
Science and Technology Pennsylvania State University Unidos
M_aster In Food Safety and Food University of Helsinki Finlandia
Bioprocessing
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 University of Cork Irlanda
Technology
Master in  Scienze e Tecnologie | i ersita degli Studi di Milano Ttalia
Alimentari
Mgster n Scienze e  Tecnologie Universita di Bologna Italia
Alimentari

. . Nueva
Master of Food Technology Massey University 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 paises o internacionales.

Aunque en Espafa no existen colegios profesionales de Licenciados en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, la profesion de Tecndlogo de Alimentos y su formacion universitaria estan
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 adecuacion de los planes de estudios conducentes a
titulos universitarios en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, asi como las atribuciones
profesionales de los Tecndlogos de Alimentos que ejercen su profesion en la empresa privada
o en los distintos servicios de la administracién publica, sin olvidar las actividades de
promocion del conocimiento en estas disciplinas en la sociedad actual, actlan varios
organismos e instituciones de caracter nacional e internacional.

La Asociacién Espafiola de Licenciados y Doctores en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(ALCYTA), es una organizacién sin animo de lucro representante de los Tecndlogos de
Alimentos, adscrita a la Federacion Europea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (EFFoST),
a la Federacién de Asociaciones de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (FEDALCYTA) vy a la
Federacion Espafiola de Sociedades de Nutricidn, Alimentacidon y Dietética (FESNAD). Esta
Asociacion organiza un congreso anual de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Ademas existen numerosas Asociaciones Regionales de Licenciados en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, entre las que se encuentra la Asociacion Castellano-Manchega de
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Licenciados en Ciencia y  Tecnologia 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 mas recientemente la ISEKI-Food Association
que se encargan de promover todos los aspectos relacionados con la disciplina de la Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, desde la acreditacion de la formacidon académica universitaria,
a la organizacioén y certificacién de los profesionales del sector, y la promocién de este campo
y sus aplicaciones en la sociedad.

Como se conoce a nivel internacional, la estructura de la formacién universitaria de grados y
masteres y la formacion continuada de los profesionales, estan cada vez mas asentados,
tanto a nivel social como empresarial. Por otra parte, la diferenciacién en la formacion y la
adquisicion de competencias profesionales, mas basica la primera y de alta especializacion la
segunda, también son bien reconocidas en un mercado cada vez mas competitivo y global.

Todas estas organizaciones publican libros, guias y revistas periddicas y organizan
congresos, jornadas, cursos y exposiciones a nivel internacional. Ademas, contribuyen a las
politicas y opiniones publicas, reclamando la utilizacién de la perspectiva cientifica en
abordar los temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Como en la mayor parte de las titulaciones de caracter cientifico, no existen normas
reguladoras del ejercicio profesional del Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
La unica referencia profesional especifica para el desarrollo de la labor profesional de dichos
titulados se encuentra en la Ley 44/2003, de 21 de noviembre (BOE num. 280 22/11/2003),
de ordenacidén de las profesiones sanitarias, que reconoce en su disposicion adicional séptima
la condicion de profesional sanitario Licenciado en Ciencia y Tecnologia 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 elaboracion de la memoria, se ha
tenido en cuenta la opinién del sector de la alimentacidn mediante la realizacién de
encuestas de opinidn a los tres estamentos mas relacionados con esta titulacion de master,
como son los empresarios del sector, los egresados y profesionales y los estudiantes de
grado. Para ello, se habilité un espacio web (www.uclm.es/area/cta/master) en el que se
ofrecia la informacién relativa al Master y se invitaba a los usuarios a participar, escogiendo
una u otra encuesta en funcion de su perfil (estudiante, empresario o
graduados/egresados/profesionales). Los resultados obtenidos se resumen a continuacion.

Las empresas, representadas por industrias de diversos sectores dentro del campo
alimentario (carnicos, lacteos, aceites, enologia, bebidas espirituosas, produccion de
enzimas, etc.), contratan para sus puestos de responsabilidad a profesionales con la
titulacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y también a Licenciados en Quimica,
Ingenieros Agrénomos, Licenciados en Farmacia e Ingenieros Técnicos Agricolas. Casi todos
conocen la existencia del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y la gran mayoria
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piensa que la realizacion de un master es necesaria para ampliar la formacién 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
Méaster propuesta, opinan que se adapta a las necesidades actuales de la industria
alimentaria. Entre las areas de especializacion propuestas en la estructura del Master
consideran que las mas necesarias para desempefiar puestos de trabajo de responsabilidad
en la empresa son: Calidad alimentaria, indices de calidad y técnicas de analisis, vida util y
estabilidad de alimentos e ingredientes, e I+D+i industrial. Otras areas que también
consideran interesantes son la innovacion tecnoldgica y tendencias alimentarias, la relacion
entre alimentacion y salud, y los estudios con consumidores y de propiedades
organolépticas. El 50% de las empresas que han contestado las encuestas estaria dispuesto
a recibir estudiantes de master para la realizacion del Trabajo Fin de Master 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 Agricolas, y Licenciados en Farmacia, en Quimica y en Biologia. Mas del
60% ha cursado algin master, y reconoce que en su busqueda de empleo, uno de los
requisitos exigidos fue tener un titulo de Master o de especializacion, lo cual consideran muy
positivo para ampliar su formacion en algunos casos, y para mejorar su situacién profesional
en otros. El 80% considera que la formacién propuesta en el presente titulo de master se
adapta a las necesidades actuales de la industria alimentaria, y piensa que le seria Util en su
puesto de trabajo o para mejorar su situacion profesional.

Por ultimo, en cuanto a los estudiantes a los cuales va dirigido el master, la mayoria de las
encuestas contestadas corresponde a estudiantes del Grado en CyTA, aunque también hay
estudiantes de otros Grados universitarios. Mas del 80% de los encuestados cree importante
estudiar un master para ampliar su formacidon universitaria y para encontrar empleo, y
considera interesante esta propuesta de master para ampliar su formacion.

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios

Para la elaboracién 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 Auténoma
(www.uclm.es/organos/vic _docencia/masteres/pdf/normativa/ReglamentoEnsenanzasMaster
-pdf).

Entre los documentos de consulta mas relevantes cabe destacar:

e El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre por el que se establece la ordenacién
de las ensefianzas universitarias oficiales modificado por el Real Decreto 861/2010 y
el 1027/2011, de 15 de julio, que define el Marco Espafiol de Cualificaciones para la
Educacién Superior.

e La Resolucién de 21-04-2006, la Consejeria de Educacién y Ciencia, por la que se
autoriza la implantacion de Programas Oficiales de Posgrado conducentes a la
obtencion de Titulos Oficiales de Master y Doctor en la Universidad de Castilla-La
Mancha.

e El Reglamento para el Disefio, Elaboracion y Aprobacion de los Titulos de Master
Universitario de la UCLM, de conformidad con lo previsto en el titulo 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 lineas generales emanadas del Espacio
Europeo de Educacion Superior.

En este Reglamento se establece la composicion de la Comision Académica del Master
formada por un minimo de tres profesores y un maximo de cinco, con docencia y dedicacién
a tiempo completo y vinculaciéon permanente con la Universidad de Castilla-La Mancha. Esta
Comision estara presidida por el Coordinador del Master. En todo caso, en su constitucidon se
buscara una representacion adecuada de los Departamentos participantes en el programa.

Una gran parte de los profesores implicados y que participaran en el Master, fueron ya los
promotores de la Titulacion en Ciencia y Tecnologia 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 areas implicadas en el Grado
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, tanto aquellas encargadas de materias
basicas como, y de manera especial, con las Areas de Tecnologia de Alimentos y
Nutricidon y Bromatologia que son las responsables de la mayor parte de los créditos
de la Titulacidn y las ensefianzas mas especificas.

e Consultas a los Departamentos con docencia en asignaturas del Grado, incluidos
aquellos no pertenecientes al Centro.

e Reuniones con los alumnos del Grado y con sus representantes para evaluar los
puntos fuertes y débiles de la titulacidn, y cuales son sus expectativas una vez que
se han graduado.

e Asesoramiento por parte de otros directores académicos y coordinadores de
masteres que se imparten en la actualidad en la UCLM sobre los aspectos mas
relevantes relacionados con la estructura, planificacidon de la ensefianza, organizacién
del master, etc.

En cuanto a los referentes externos empleados para la elaboracién de la presente propuesta
de memoria de master, se ha tenido en cuenta la opinién del sector de la alimentacién
mediante la difusion de encuestas de opinidn dirigidas a los distintos estamentos. Para ello,
se habilitd un espacio web (www.uclm.es/area/cta/master) en el que se ofrecia la
informacion relativa al Master y se invitaba a los usuarios a participar, escogiendo una u otra
encuesta en funcion 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 formacion
universitaria superior en CyTA, a la que deben dar respuesta las ensefianzas del Master
propuesto en esta memoria de verificacion.

Ademas, la Facultad de Ciencias y Tecnologia Quimicas ha mantenido reuniones periddicas
con empresas e instituciones externas para evaluar y confirmar las caracteristicas y las
competencias de las titulaciones de Grado y Master impartidas en nuestro Centro.
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Finalmente, y para conocer de manera mas rigurosa si se cuenta con el apoyo de las
empresas mas importantes de la region, se han solicitado avales y cartas de apoyo. Algunas
de estas empresas han ofrecido, ademas, la posibilidad de desarrollar las Practicas Externas
e incluso el Trabajo Fin de Master en sus instalaciones, fortaleciendo ain mas el caracter de
master profesional que se quiere dar a estos estudios. Algunas empresas han mostrado
asimismo su disposicién a colaborar en el desarrollo del programa de formaciéon del Master
acogiendo en sus instalaciones visitas técnicas o mediante la imparticion de alguna
conferencia que transmita a los alumnos algunas de sus experiencias en temas especificos de
la titulacidon. Toda esta documentacidn queda recogida en los Anexos de la presente
memoria.

Referencias:

(1) Informe econdmico Federacion Espafiola de Industrias de la Alimentacion 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, Alimentaciéon y Medio Ambiente (www.magrama.gob.es )

(5) Registro de Industrias Agroalimentarias 09. Consejeria de Agricultura y Desarrollo
Rural.(www.castillalamancha.es)

(6) AICA, Agencia de Informacion y Control Alimentarios.
(aplicaciones.magrama.es/pwAgenciaAO/General.aao?idioma=ESP&avisosMostrados
=NO&control acceso=S)

(7) Libro Blanco: Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Agencia
Nacional de Evaluacion de la Calidad vy Acreditaciéon. Junio 2005
(www.aneca.es/var/media/150384/libroblanco jun05 nutricion.pdf).
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4.1. SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA

Con caracter general, la Universidad de Castilla-La Mancha pone a disposiciéon de nuestros
potenciales alumnos toda la informacién necesaria para que puedan realizar la eleccion de un
Master con los mayores elementos de juicio posibles. Las acciones de caracter administrativo,
de informacibn y promocion decididas por el Vicerrectorado de Estudiantes
(www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/ ) son realizadas por la Unidad de Gestién de Alumnos
del Rectorado que posee delegaciones en cada uno de los Campus.

Como canales de informacidn para la comunicacion con los alumnos se utilizan
preferentemente las nuevas tecnologias, para lo que se cuenta con:

e Un centro de llamadas centralizado y Unico para toda la Universidad que recoge y canaliza
telefénicamente las consultas sobre acceso a la Universidad y otros tramites administrativos.

e Mantenimiento de las cuentas de correo electréonico de las que ya disponian durante sus
estudios de Grado en nuestra Universidad para hacerles llegar la informacién sobre el acceso
a estos estudios. La generacion de estas cuentas podrd ampliarse a otros colectivos en la
medida en que no exista ninguno de los impedimentos legales fijados por la Ley de Protecciéon
de Datos. Su configuracion ha de garantizar, siguiendo las directrices del protocolo de
seguridad informatica marcadas en nuestra Universidad, la privacidad facilitandoles
previamente un Numero de Acceso Personal (PIN) que les servird durante toda su estancia
en nuestra Universidad.

e Puesta a disposicion del alumno, a través de la pagina web, de todos los materiales
informativos disefiados sobre los apartados anteriores. En este sentido se ha creado un perfil
especifico para alumnos y futuros alumnos accesible desde la direccion www.uclm.es.

e También son accesibles a través de dicha pagina todos los contenidos facilitados por los
Centros sobre sus titulaciones, servicios, guia académica, etc.

e Establecimiento de un buzén del alumno accesible desde Ila pagina web
www.uclm.es/estudiantes con estandares de calidad del servicio prestado.

e Establecimiento en la pagina web especifica de postgrado
(www.uclm.es/estudios/catalogo/posgrado.aspx) de motores de busqueda de titulaciones
dirigido fundamentalmente a alumnos graduados. Asimismo se establecerd un sistema de
Difusion Selectiva de la Informacion (DSI) via correo electrénico para alumnos graduados
informandoles de la oferta de postgrado adecuado al perfil definido por ellos mismos.

e Realizacion via web de los siguientes tramites administrativos, mediante autentificacion con
PIN:

0 Preinscripcion para acceder a los estudios ofertados por esta Universidad.

Consulta de resultados de preinscripcion.

0 Modificacion de cita previa asignada para realizacion de preinscripcion y/o
matricula.

(e}

Asimismo, se utilizardn canales de informacion mucho mas 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 demas colectivos de interés de nuestro distrito para informarles sobre oferta
educativa, tramites administrativos, servicios, legislacion, etc.

- Asistencia a salones del estudiante que se celebren en el &mbito del distrito universitario asi
como aquellos otros que sean considerados estratégicos por el Consejo de Direccion de esta
Universidad.

En cuanto a los materiales de difusion individualizada se editaran, incluyendo los apartados
citados anteriormente (preinscripcién, matricula, centros, titulaciones, servicios, etc.) los
siguientes materiales disponibles en el sitio web de la universidad:
- Elaboraciéon de CD informativos con una configuracion amigable y comprensible
para el alumno.
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Elaboracion 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 presentacion de nuestra Universidad,
sus centros y servicios.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. PROFESORADO

En las tablas adjuntas se desglosa el profesorado disponible para la imparticién del Master en
Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad. Dicho profesorado se encuentra adscrito a
las a las Areas de conocimiento de: “Tecnologia de alimentos”, “Nutricién y bromatologia”,
“Quimica analitica”, “Matematicas” y “Comercializacion y estudios de mercado”.

Tabla I: Clasificacion de profesorado por categoria

ne | N | quinque ECTS que
CATEGORIA DOCTO SEXENIOS | imparte en | % Horas | % PDI | % Doctores

PDI NIOS : s

RES la titulacion

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: Clasificacién por Area de Conocimiento

a Ne ECTS que

]
Areade N® | pocro | QUINQUE | cexenios | imparte en | % Horas | % PDI | % Doctores
conocimiento PDI NIOS ) 0

RES la titulacion

TECNOLOGIA . . .
ALIMENTOS 13 13 48 32 26,5 63,1% | 56,5% 100%
NUTRICION Y . . .
BROMATOLOGIA 4 4 8 7 8,5 20,2% | 17,4% 100%
QuiMICA . . .
ANALITICA 2 2 10 8 3,0 7,1% 8,7% 100%
MATEMATICAS 2 2 4 3 2,0 4,8% 8,7% 100%
COMERCIALIZA-
CION Y ESTUDIOS | 2 2 9 5 2,0 4,8% 8,7% 100%
MERCADO
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 Catedraticos
de Universidad con edades inferiores a los 55 afios y con una antigiiedad media de 20 afos.

74

csv: 168509492109979201145080





Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

Todos son doctores. Se distribuyen de la siguiente manera:
e 7 Catedréticos de Universidad, 11 Profesores Titulares de Universidad, 2 Profesores
Contratados Doctor, 1 Profesor Ayudante Doctor, y 2 Profesores Asociados.
e Todos tienen dedicacién a tiempo completo, excepto los dos Profesores Asociados
que son a tiempo parcial.
e La dedicacion al Master de los profesores estd comprendida entre el 15y 25%.

En cuanto a experiencia docente el profesorado acumula 79 quinquenios (casi 3,5 por
profesor de media), aproximadamente el 80% de él tiene mas de 15 afios de experiencia
docente y el 90% es personal estabilizado con posibilidad de conseguir tramos de docencia,
siendo la distribucion la siguiente:

e 2 profesores con 6 tramos

e 4 profesores con 5 tramos

e 7 profesores con 4 tramos

e 6 profesores con 3 tramos

e 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 investigacion reconocidos, y de ellos el 79% poseen 2 o 3
tramos de investigacion y el 21% restante entre 4 y 5 tramos:

e 1 profesor con 5 tramos

e 3 profesores con 4 tramos

e 6 profesores con 3 tramos

e 10 profesores con 2 tramos

Todos los profesores tendran la misma dedicacion docente en la modalidad semipresencial,
que esta relacionada con la distribucién de las actividades formativas de las asignaturas. Tal
y como se ha indicado anteriormente, por cada crédito ECTS de contenidos tedricos se
impartiran 4 horas presenciales (40%) y 6 horas de trabajo auténomo con el material
docente que se pondra a disposicion del alumno en Campus Virtual. En este sentido se quiere
destacar que los docentes del Master tienen una amplia experiencia en el manejo de
plataformas virtuales por medio de las cuales se proporcionan contenidos teéricos y recursos
complementarios a los alumnos y se realizan actividades formativas, tales como la
participacion en foros de discusién y debates, asi como otros tipos de tareas, trabajos y
cuestionarios entre otros. Esto se debe a que nuestra universidad, Unica en la regién y con
una estructura multicampus, desde hace muchos afios emplea activamente aplicaciones TICs
y de Campus Virtual. Algunos de los profesores implicados en estas ensefianzas tienen
ademas experiencia en la imparticion de asignaturas totalmente virtuales en masteres y
cursos de especialistas.

Los profesores participantes poseen ademdas una dilatada experiencia profesional en la
imparticiéon de diferentes titulaciones de Grado y Postgrado, asi como en actividades de
tutoria y seguimiento de los alumnos en Practicas Externas, tal y como queda acreditado por
el informe emitido por el Decano de la Facultad en Ciencias y Tecnologias Quimicas.
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6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS

En la siguiente Tabla se incluye el Personal de Administracion y Servicios con categoria de PAS
vinculado a la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas de Ciudad Real y que por tanto, da
servicio a las titulaciones que se imparten actualmente en este Centro.

Ne DE
TRABAJADORES

CATEGORIA

Administrador del Centro 1

Personal de apoyo a la docencia

Gestor de apoyo informatico

Ejecutivos de gestion econdmica

Gestores de Departamentos

Auxiliar de Servicio

Secretaria de Centro

RPlRP|O|O|IW|FL,|W®

Oficial de Servicios

Auxiliar de Servicio del Aulario
Polivalente

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.ucim.es) basada en la aplicacion web
Moodle, empleada por la mayoria de su profesorado para ampliar y complementar la
informacioén recursos y actividades formativas. En este sentido el gestor de apoyo informatico,
asi como por lo menos una persona de apoyo a la docencia, a parte del Area de Tecnologia y
Comunicacién de la institucién, estan cualificados y disponibles para prestar apoyo y atencion
personalizada tanto a los profesores como a los estudiantes en cualquier cuestion relacionadas
con el funcionamiento y empleo de la mencionada plataforma de docencia a distancia.

6.3. PREVISION DE RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

En el momento actual, la imparticion de la docencia del Master Universitario en Innovacion y
Desarrollo de Alimentos de Calidad estd garantizada con el personal con el que cuentan las
Areas 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 préoximos afios se produzcan
variaciones propias de la promocion curricular del personal docente existente.
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7.1. Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios disponibles

El Master Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad se impartira en la Facultad de
Ciencias y Tecnologias Quimicas (www.uclm.es/cr/fquimicas/) y contara ademas con los
recursos del Instituto Regional de Investigacion Cientifica Aplicada (IRICA; www.irica.uclm.es).
Dichos Centros constan de varios edificios que han ido construyéndose segin las necesidades
de espacio:

o Edificio San Alberto Magno: es el edificio principal y el primero que se construyod, en él
se encuentran la Conserjeria (con servicio de fax y dos fotocopiadoras, una de ellas conectada
a red), la Secretaria del Centro, las dependencias de Decanato, el Salén de Actos (capacidad
120 personas) y una sala de Juntas (para 20 personas) ambas dotadas con medios
audiovisuales, la Delegaciéon 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 investigacion y despachos de
profesores de las Areas de Quimica Analitica, Quimica Orgéanica e Inorganica, Bioquimica y
Fisica Aplicada.

o Edificio Marie Curie: en el que se encuentran el Area de Quimica-Fisica, el area de

Tecnologia de Alimentos y el area de Nutricibn y Bromatologia, con sus correspondiente
laboratorios de préacticas e investigacion, una planta piloto de Tecnologia 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 Tecnologia de los Alimentos, laboratorio para la preparacion de muestras, laboratorios de
cromatografia de liquidos y gases, laboratorio de microbiologia, sala de cata, sala de
fermentadores, de refrigeracion y congelacion, y salas de reuniones.

o Edificio Francisco Fernandez Iparraguirre: acoge el departamento de Matematicas, el
area de Cristalografia y Mineralogia, y algunos de los laboratorios generales de préacticas de
alumnos de las titulaciones de la Facultad.

o Edificio Enrigue Costa: se encuentran las instalaciones del Departamento de Ingenieria
Quimica con los laboratorios de practicas y de investigacion, planta piloto y despachos de
profesores.

e Biblioteca general y el Aulario Polivalente se encuentran en dos edificios cercanos y se
comparten con las demas titulaciones del Campus.

AULAS Y SEMINARIOS

El Aulario Polivalente del Campus de Ciudad Real dispone de las siguientes aulas para distribuir
segun necesidades docentes entre las titulaciones de Grado y Master que imparte el Centro.
Todas las aulas disponen de pizarra y medios audiovisuales (ordenador y retroproyector y
video-proyector).
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AULA CAPACI DAD
(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 informéatica con acceso restringido y capacidad para 84 puestos de trabajo,
y 1 aula informéatica movil (17 ordenadores portatiles).

El mantenimiento del equipamiento y de las instalaciones informaticas se realiza por el Area
de Tecnologia y Comunicaciones, perteneciente a Gerencia. Las incidencias que pueden surgir
se gestionan a través del Centro de Atencién al Usuario, donde, a través de la Web o por
peticion telefénica, se centraliza la asistencia del servicio de Informatica.

SERVICIOS BASADOS EN TECNOLOGIAS DE LA [INFORMACION Y LAS
COMUNICACIONES (TIC)

El Area de Tecnologia y Comunicaciones (area.tic.uclm.es) de la UCLM pone a disposicion 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 Tecnologias de la
Informacioén y las Comunicaciones (TIC) prestados a la comunidad universitaria en los ambitos
de la docencia, la investigacion y la gestion administrativa. Entre sus fines se encuentra el
ofrecer apoyo tecnolégico 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 colaboraciéon, los medios
audiovisuales, software especializado, y la organizacién de eventos.

Entre dichos servicios, destaca la plataforma institucional de tele-ensefianza ‘Campus Virtual’
(campusvirtual.uclm.es/), basada en la aplicacion web Moodle, que permite una facil gestiéon
de recursos formativos (archivos de texto y multimedia, enlaces a sitios de internet, etc.) asi
como la realizacion de distintas actividades (foros de discusién, cuestionarios, tareas, etc.) y
de comunicacion y trabajo colaborativo (novedades, avisos, mensajeria, calendario, etc.).

Por otro lado, el Centro de Atencién a Usuarios (C.A.U.; cau.uclm.es/) gestiona de forma eficaz
la atencioén directa y el apoyo al usuario de Servicios TIC.

LABORATORIOS PARA PRACTICAS DE ALUMNOS

Cada area dispone de uno o dos laboratorios especificos para la realizacion de practicas con
alumnos y ademas los laboratorios de investigacion se utilizan de manera compartida para
investigacion y docencia. En este caso todos estan equipados con los materiales necesarios
para desarrollar la docencia y algunos otros mas especificos segun los perfiles de las
asignaturas.

En la tabla siguiente se detallan las instalaciones de las que disponen las Areas de Tecnologia
de Alimentos y Nutricion y Bromatologia tanto en la Facultad como en el IRICA que se
encuentran disponibles para la realizacién de las practicas de las asignaturas, asi como para
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la realizacion de los Trabajos Fin de Master. Estas instalaciones estan situadas en el edificio
Marie Curie. Por otro lado, ambas areas disponen de una sala de cata totalmente equipada en
el edificio de Ingenieros Agronomos y de una Bodega y una Almazara experimental situadas

en la finca Galiana a 10 Km del Campus.

INSTALACIONES DE LAS AREAS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y
NUTRICION Y BROMATOLOGIA

LABORATORIO

UBICACION

EQUIPAMIENTO

Laboratorio de
Practicas |
(80m?2)

Edificio Marie Curie
(Planta baja)

1 Campana de Extraccion, 1 Centrifuga, 2 pH-metros, 1
Alcohémetro

1 Destilador por arrastre de vapor, 1 Autoclave, 1
Espectrofotometro

Laboratorio de
Practicas 11
(80m?2)

Edificio Francisco
Fernandez
Iparraguirre
(Primera planta)

1 Campana de Extracciéon, 1 Centrifuga, 2 pH-metros,
1 Destilador por arrastre de vapor, 1 Autoclave, 1
Espectrofotémetro

Laboratorio de
Grasas y
Aceites (80m?3)

Edificio Marie Curie
(Planta baja)

2 HPLC con varios detectores, 1 GC-FID, 1 GC-MS, 1 NIR
1 Rancimat Cadmaras para ensayos de estabilidad

Laboratorio de
Microbiologia
(80m?2)

Edificio Marie Curie
(Planta baja)

1 Cabina de Flujo Laminar, 1 Sistema de PCR, Estufas de
incubacion, Microscopios de fluorescencia, Sistemas de
Electroforesis, Equipos de medida de impedancia,
incubador y lector de placas de microtitulacién.

Laboratorio de
Analisis
Convencionales
(90m?)

Edificio Marie Curie
(Planta Primera)

1 Buchi digestién y destilacién, 1 equipo para extraccion de

grasa Soxtec 2050

1 equipo para hidrolisis de muestras Soxcap 2047, 1 mufla,

1 stomacher

1 equipo electroforesis vertical, 1 sistema de cuantificacion

de geles

1 higrometro de punto de rocio, 1 Equipo de extraccion
acelerada por solvente ASE (Dionex).

Laboratorio de
Andlisis
Instrumental
(90m?)

Edificio Marie Curie
(Planta Primera)

2 GC-FID , 3-GC-MS, 1 GC-0, 2 HPLC con varios
detectores

1 Centrifuga, 1 phast-system, 1 rotavapor
Diferentes sistemas de extraccion de muestra

Planta Piloto
(250m?3)

Edificio Marie Curie
(Planta baja)

1. Planta piloto para la elaboracion de productos carnicos:
- picadora convencional — cutter — amasadora - embutidora
- atadora de embutidos - marmita de coccién - camara de
maduracion

- envasadora a vacio -
modificadas

2. Planta piloto para la fabricacion 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 neumatica de 2 cilindros y 1 m de
longitud util, utilizable para varios formatos

3. Sistema Abencor para la elaboracion aceite oliva,

4. Prensa para extraccion aceite de semilla

envasadora en atmosferas
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5. Planta Piloto para la elaboracion de pan y productos de

reposteria

- Amasadora — Boleadora — Formadora - Horno con

cdmara de fermentacion

- Cortadora

6. Prensa Instron con accesorios 7. Centrifuga 8. Autoclave
9. Congelador de -70°C

10. Liofilizador 11. Atomizador 12. Espectrofotometro

13. Planta piloto para la elaboracion de conservas

vegetales

Laboratorio de
preparacion de
muestras
(90m?)

IRICA. Edificio Marie
Curie
(Primera planta)

1 equipo para extraccion de grasa Buchi digestion y
destilacion Soxtec 2050.

1 equipo para hidrdlisis de muestras Soxcap 2047, 2
estufas de secado.

1 Ultracentrifuga Beckman Coulter con rotores y
adaptadores para diversos volumenes (15-1000 mL).

1 espectrofotometro UV-Vis.

1 sonicador digital por ultrasonidos de 500 W. “Q500”
(Qsonica).

1 horno mufla, 1 evaporador rotativo Heidolph con
controlador de vacio, 2 sistemas de extraccion en fase
solida manual (SPE) de 12 puertos (Supelco), 1 pHmetro.

Laboratorio de
Andlisis
Instrumental |
(75m?)

IRICA. Edificio Marie
Curie
(Primera planta)

1 equipo de cromatografia de gases GC-FID (Shimadzu).
1 HPLC con varios detectores, 1 GC-MS.

Laboratorio de
Andlisis
Instrumental 11
(53m?)

IRICA. Edificio Marie
Curie
(Primera planta)

HPLC Agilent 1200 compuesto por bomba binaria, inyector
automatico, compartimento de columnas termostatizado,
detectores de UV-Vis (DAD), y de fluorescencia.

HPLC-MS Agilent 1100 compuesto por bomba cuaternaria,
inyector automatico, compartimento de columnas
termostatizado, detector UV-Vis (DAD) y detector de
espectrometria de masas con ionizador por electrospray
(ESI) y analizador de trampa i6nica Agilent modelo 6300
VL.

Equipo de cromatografia en contracorriente, Fast
Centrifugal Partition Chromatography, Mod. FCPC-A200
(Kromatron) compuesto de 840 células de particiéon 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 cromatografia 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).

Camara de
refrigeracion

IRICA. Edificio Marie
Curie
(Primera planta)

Camara de refrigeracion con control de humedad de 20 m?.

Camara de
congelacion

IRICA. Edificio Marie
Curie
(Primera planta)

Camara de congelacion 15 mZ.

Laboratorio de
Microbiologia
(64m?)

IRICA. Edificio Marie
Curie
(Segunda planta)

1 Cabina de flujo laminar, 2 incubadores con agitacion,
autoclave, microcentrifugas.
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Laboratorio de
Biotecnologia

IRICA. Edificio Marie
Curie

1 Micromanipulador de esporas, molino mecénico,
congelador — 80°C, equipo de filtracion tangencial.

(64m?) (Segunda planta)
Sala de IRICA. Edificio Marie . .
. Fermentadores de distintas capacidades para la
Fermentadores Curie roduccién de biomasa, etc
(30m3) (Segunda planta) P ' )

Sala de Cata

IRICA. Edificio Marie
Curie

Ocho cabinas individuales estandarizadas e
informatizadas y controladas por la aplicacion FIZZ
(Biosystémes). Sala de discusion. Cocina para la

(Segunda planta)

90m? . . .
( ) (Segunda planta) preparacion de muestras (freidora, horno convencional,
plancha, freidora, congelador, frigorifico, lavavajillas).
IRICA. Edificio Marie S
Céamaras Curie Dos camaras climaticas (2x15 m?) con control de
Climéaticas humedad y temperatura.

14 Cabinas individuales estandarizadas, mesa central,

Escuela de . L .
Sala de Cata . cocina anexa para la preparacion de muestras (freidora,
Ingenieros .
(60m?2) i horno convencional, horno con control de humedad,
Agronomos . . L
microondas, freidora, congelador, frigorifico)
Bascula, Mesa de Seleccion, Despalilladora estrujadora,
Prensa hidraulica
Depositos de acero inoxidable con camisas refrigerantes y
Bodeaa control de temperatura (2000L hasta 250L), Dep6ésitos
g. . . para micro e hiperoxigenacion
Experimental Finca Galiana .
(300m?) Filtros de placas, Embotelladora, Encorchadora,
Etiquetadora, Encapsuladora
Sala de Barricas (14 Barricas de Roble Americano y
Frances), 2 Laboratorios de control de calidad y analisis
de muestra, 2 despachos
Recepcioén y lavado de aceitunas: tolva de recepcion de
Almazara 400 kg, lavadora de aceitunas - molienda y batido:
Experimental Finca Galiana molino de martillos, batidora de 500 kg — centrifugacion:
(80m?2) decanter integral a 2 y 3 fases con una produccién de 400

kg/h — centrifuga 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 m? en la que se ubican revistas de investigacion de las distintas areas 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 conexidn eléctrica y acceso a la red inalambrica 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 Tecnologias
Quimicas. 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 caracteristicas que posee la biblioteca son:
Materiales bibliograficos:
- Mas de 180.000 ejemplares de libros.
- Mas 12.000 ejemplares de materiales especiales.
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- Casi 1.000 titulos de publicaciones periddicas en papel, 614 de ellas en curso.
- 55.540 libros electrénicos.

- 16.631 titulos de revistas electronicas 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 (television, video, DVD, audio, etc.).
- 16 ordenadores de uso publico.
- 12 ordenadores portatiles para uso publico.
- 11 ordenadores para consulta del catadlogo y acceso a recursos y servicios
electroénicos.
- 1 fotocopiadora de uso publico.
- 1 escéaner de uso publico.
- 1 maquina de autopréstamo.

Servicios ofertados:
- Lectura en sala.
- Amplios horarios, en especial en periodos de examenes.
- Adquisicion de libros (fondos de centros y desideratas en biblioteca).
- Informacion y busquedas bibliogréficas, atencion al usuario.
- Préstamo y reserva de documentos.
- Préstamo interbibliotecario e intercampus.
- Préstamo de ordenadores portatiles y otros equipamientos (tarjetas wifi, etc.)
- Formacioén de usuarios y visitas guiadas.
- Servicios de reprografia (fotocopiadora y escéaner).
- Atencioén de sugerencias y reclamaciones.
- Catalogo automatizado.
- Pagina web.
- Biblioteca virtual con fondos y servicios electrénicos.
- Acceso inalambrico a Internet (UCLM-WiFi).
- Alerta informativa (a través de DialNet o de la propia biblioteca).
- Lista de distribucién e informacion de novedades.
- Consulta a la base de datos en linea.

Personal de la Biblioteca:
- 13 bibliotecarios profesionales.
- 12 estudiantes con beca de colaboracion.

Numero de ejemplares en circulacion en la Biblioteca General:
- Ejemplares de ciencias (matematicas, fisica, quimica, geologia...): 16.135
- Ejemplares de ingenieria y medicina: 19.007
- Ejemplares de ciencias sociales (derecho, economia, sociologia, etc.): 18.113

La conservacion y mantenimiento del equipamiento y de los edificios corre a cargo de la Oficina
de Gestion de Infraestructuras (O.G.1.) de la Universidad de Castilla La Mancha, la cual dispone
de cuatro arquitectos técnicos, uno por cada Campus, servicios administrativos y personal de
mantenimiento. Ademdas realiza otras funciones como los proyectos de obra nueva,
equipamiento de nuevos edificios y reposiciones de mobiliario y la gestién del patrimonio de
muebles e inmuebles.
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GESTION DE LA SEGURIDAD EN EDIFICIOS E INSTALACIONES
Los drganos de los que dispone la UCLM con competencias en materia de prevencion,
seguridad y salud son: el Comité de Seguridad y Salud y el Servicio de Prevencion.

El Comité de Seguridad y Salud de la UCLM depende actualmente del Vicerrectorado de
Ordenacion Académica y Titulos Propios y es el 6rgano paritario y colegiado de participacion
destinado a la consulta regular y periédica de las actuaciones de la Universidad en materia de
prevencion de riesgos.

Asi mismo, la Universidad de Castilla La Mancha dispone de un Servicio de Prevencion
(www.uclm.es/servicios/prevencion/) cuya dependencia organica es de la Gerencia de Campus
y su dependencia funcional es de la Gerencia de la UCLM. Este Servicio de prevenciéon es el
encargado de proporcionar a la UCLM el asesoramiento, apoyo y coordinacidon necesarios para
que se realicen las actividades preventivas requeridas a fin de garantizar la adecuada
proteccion 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 asi como a los 6rganos de
representacion especializados.

Entre las funciones citadas anteriormente destacaremos por su interés para la Facultad de
Ciencias y Tecnologias Quimicas el disefio e implantacidon de Planes de Autoproteccion de los
Centros y la Gestion de Residuos.

En la. pagina web de Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas
(www.uclm.es/cr/fqguimicas/indexr.htm) se dispone de toda la documentacion referente a la
prevencion y seguridad facilitada por el Servicio de Prevencion asi como la relacionada con los
planes de autoproteccion del edificio y otros documentos de interés para la seguridad del
personal del Centro.

Se dispone entre otros de una Guia de seguridad en los laboratorios en la que se incluye
informacion relacionada con las Normas de Seguridad de la UCLM y del Plan de Autoproteccion
de la Facultad. Con este documento dirigido al personal que trabaja en la Facultad de Ciencias
y Tecnologias Quimicas especialmente a los becarios y personal de laboratorios se pretende
formar a los equipos de proteccion en las normas y procedimientos de trabajo a seguir en un
laboratorio quimico con el objetivo de evitar accidentes o minimizar los dafios en caso de
producirse.

Asimismo en la citada pagina web se incluyen documentos relacionados con el plan de
autoproteccion de todos los edificios adscritos a la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas,
Como son:

- Puntos de evacuacion del edificio.

- Punto de reunidén externo en caso de evacuacion.

- Situacion sistemas extincion incendios.
Asi como diferentes documentos sobre las normas béasicas de actuacion en caso de emergencia,
como son:

- Informacién sobre sistemas de extincion de incendios.

- Instrucciones béasicas de actuacion.

- Actuacion en caso de emergencias.

- Actuacion de los equipos de alarma y evacuacion.

- Normas basicas de utilizacion de botellas de gases.

- Actuacion en caso de incendio.

- Actuacion de los equipos de primera intervencion.

csv: 154309669501777500142125





				2014-12-11T08:39:03+0100

		España

		FIRMA, AUTENTICACION Y CORREO ELECTRONICO ASOCIADO AL CERTIFICADO










Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

En la siguiente Tabla se recogen los datos sobre los indicadores basicos para la valoracién del
Méaster en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad, como son: la Tasa de
Graduacidn, la Tasa de abandono y la Tasa de eficiencia.

Indicadores para el futuro Master en Innovacion y Desarrollo
de Alimentos de Calidad

Estimacion valores cuantitativos %
Tasa de graduacién 80
Tasa de abandono 10
Tasa de eficiencia 80

La estimacion de los valores propuestos para los indicadores se ha realizado en funcion de
los valores reales disponibles, correspondientes a la anterior Licenciatura de Segundo Ciclo
en CyTA y de los ultimos cursos del actual Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
impartidos la UCLM.

Indicadores (%) de la anterior Licenciatura de Segundo Ciclo en CyTA y actual
Grado en Ciencia y Tecnologia 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 graduacion 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 mas favorables para el Master de los indicadores de tasa de graduacién y
de abandono, teniendo en consideracién que el estudiante de Master normalmente se
encuentra mas motivado y responsable a la hora de abordar y terminar sus estudios
conducentes a una especializacién adicional, que en muchos casos ve incluso necesaria para
afianzar o mejorar su puesto o perspectivas de trabajo. Por otro lado, la menor duracion 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 contribuird a una mayor tasa de éxito la utilizacion de las nuevas metodologias
docentes para el desarrollo de la ensefianza semipresencial, que dotan al alumno de una
mayor libertad para el establecimiento de sus propios horarios de trabajo. Ademas posibilitan
el seguimiento personalizado del alumno, obteniendo un diagndstico frecuente de su
rendimiento que permite una rapida subsanacién de deficiencias.

85

csv: 168511754997239303466908





				2015-03-24T10:59:39+0100

		España

		FIRMA, AUTENTICACION Y CORREO ELECTRONICO ASOCIADO AL CERTIFICADO










Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Para la elaboracién y estructuracion del plan de estudios del Master Universitario en
Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad se ha tenido en cuenta lo recogido en los
siguientes documentos:

e 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 ordenacién de las ensefianzas
universitarias oficiales.

e Reglamento para la elaboracidén, disefio y aprobacion de los titulos de Master
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
disefio de sus planes de estudio. En concreto, el Reglamento para la elaboracién y
disefo de los titulos de Master Universitario de la UCLM, especifica entre otras cosas
que:

- Los planes de estudios conducentes a la obtencién de los titulos de Master

Universitario en la Universidad de Castilla-La Mancha tendran 60, 90 o 120
créditos ECTS.

- Las asignaturas obligatorias tendran una carga de 6 créditos ECTS.

5.1.1. Estructura de las enseianzas

En cuanto a la distribucidn 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
disefiadas para la adquisicion de las competencias que se han establecido para el
Master Universitario en Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad.
Practicas Externas (6 créditos ECTS): de caracter obligatorio, esta asignatura
permite al alumno profundizar en el aspecto profesional de las ensefianzas del
Master.

Trabajo Fin de Master (12 créditos ECTS): al igual que las asignaturas
anteriores, su realizacién es obligatoria y se llevara a cabo a lo largo de los dos
semestres del curso. Dicho trabajo sera tutorizado y revisado por un profesor del
master y deberd ser defendido ante un tribunal de evaluacién. Podra
desarrollarse dentro de una de las lineas de investigacidn de los distintos grupos
pertenecientes a las Areas implicadas en la docencia del Méster.

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 informacién
mas detallada sobre las actividades de las areas departamentales y las lineas de
investigacién de los grupos implicados: Aceite de Oliva y Grasas Comestibles;
Biotecnologia de levaduras; Productos Carnicos; Productos Lacteos y bacterias
lacticas; Enologia y productos naturales; Simplificacion, Automatizacién vy
Miniaturizacion de procesos analiticos; Biological and Geophysical Fluid Numerical
Modelling; y Comercializacidn e Investigacion de Mercados.

Por otra parte, también podra 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 ultimo caso, la empresa ofrecera sus instalaciones para la
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realizacion del mismo y el alumno sera tutorizado por uno de los profesores del
master, asi como por un tutor en la empresa.

Resumen de las materias y distribucion en créditos ECTS

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Asignaturas obligatorias 42
Practicas externas obligatorias 6
Trabajo Fin de Master 12
CREDITOS TOTALES 60

El plan de estudios se ha estructurado en 9 materias coincidentes con 9 asignaturas. Estas
abarcan las competencias generales, transversales y especificas del titulo, y la docencia se
repartira a lo largo de un curso académico dividido en dos semestres. En la siguiente tabla
resumen se recoge la distribucién temporal de las asignaturas.

Estructura y distribucion temporal de las ensefianzas del Master en
Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad

Asignaturas ECTS Caracter Semestre
Actualizacidén en ciencia de los alimentos 6 Obligatoria 10
Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos 6 Obligatoria 10
,(’;\::;ij;iizt(a)r:sorial avanzado y comportamiento del 6 Obligatoria 10
Tendencias en el sector de la alimentacion 6 Obligatoria 10
Desarrollo industrial e investigacién cientifica 6 Obligatoria 20
Propiedades y desarrollo de alimentos funcionales 6 Obligatoria 20
Innovacion tecnoldgica en la industria alimentaria 6 Obligatoria 20
Practicas externas 6 Obligatoria 20
Trabajo Fin de Master 12 Obligatoria anual
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5.1.2. Gestion de las practicas externas

La Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas presenta un programa de Practicas externas
para los estudiantes de sus titulaciones que se lleva realizando desde el afio 2000 y en el
que participan anualmente mas de 50 empresas e instituciones. Con la implantacién de los
Grados se ofrece la posibilidad de reconocer estas actividades formativas como una
asignatura optativa (practicas curriculares) de ultimo curso. En el siguiente enlace se recoge
toda la informacion que la Facultad pone a disposicion 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
gue avalan el buen funcionamiento de la propuesta formativa y proporcionan un seguro de
responsabilidad civil al estudiante. Siendo ademas imprescindible una adecuada coordinacion
entre el tutor académico, docente del Master, y el tutor externo perteneciente a la entidad en
la que se realizan las practicas. 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, ademas de encontrar otra informacion de interés.

Por otra parte, las relaciones empresa-Universidad se han visto reforzadas con la
participacion en contratos de apoyo tecnoldgico y de servicios de los grupos de investigacion
de las areas implicadas en la docencia del Master, asi como en jornadas y reuniones de
intercambio y divulgacién de la informacién (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 relacién existente con dichas empresas, bajo la coordinacion en
algunos casos de la Unidad de Innovacién y Desarrollo de la Empresa Alimentaria (UnIDEA) y
enmarcada en el Instituto Regional de Investigacion Cientifica Aplicada IRICA
(www.irica.uclm.es), no ha habido problema a la hora de recibir avales para la proyeccion de
la titulacion propuesta. Ademas, algunas empresas han mostrado su interés y compromiso
para la realizacién del TFM en sus instalaciones (Ver anexos, cartas de apoyo e intenciones).

En la siguiente tabla se relacionan algunas de las empresas e instituciones mas relevantes
del sector alimentario de Castilla-La Mancha que acogeran a alumnos para cursar las
asignaturas de Préacticas Externas del Master y el Trabajo Fin de Master.
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Empresas e instituciones mas relevantes del sector alimentario de Castilla-La

Mancha con convenio formalizado con la Universidad de Castilla-La Mancha

Empresa Sector Localidad Provincia
Aceites T_oledo Aceites Los Yébenes Toledo
(www.aceitestoledo.com)
Grupo Faiges (www.faiges.com) Aceites Daimiel Ciudad Real
Grupo Montes Norte Aceites Malagon Ciudad Real
(grupomontesnorte.com)
Incarlopsa (www.incarlopsa.es) Carnicos Tarancon Cuenca
Frimancha (www.frimancha.es) Carnicos Valdepenas Ciudad Real
Nico Ja_m(_)nes Carnicos C|u§|ad Real 'y Ciudad Real
(www.nicojamones.com) Luciana
Industrias Carnicas Tello Carnicos Totands Toledo
(www.tello.es)
Senoble Iberica , .
(senoble.fr/fr/senoble-iberia-330) Lacteos Noblejas Toledo
GarC|a-Ba_quero Lacteos Alcazar de San Ciudad Real
(www.garciabaguero.com) Juan
Lactalis Iberia Villarobledo
(www.lactalis.fr/english/monde/europ | Lacteos Villarobledo Albacete
e/espagne/fiche espagne.htm)
Pernod Ricard Espaiia .
- Bebida .
(www.pernod-ricard- . Manzanares Ciudad Real
— alcohdlicas

espana.com/inicio)
Orangina-Schweppes Iberia .

; Bebidas
(www.oranginaschweppes.com/es- Toledo Toledo

refrescantes
home.html)
V""COI? _de Cas“"? Vitivinicola Manzanares Ciudad Real
(www.vinicoladecastilla.com)
Agrovin (www.agrovin.com) Biotecnologia JALIJZ?’]zar de San Ciudad Real
Lallemand Bio (www.bio- . ,
Biotecnologia |Barcelona Barcelona

lallemand.com)
Delaviuda Alimentacion ,

. Reposteria Sonseca Toledo
(www.delaviuda.com)
Mazalmendra Reposteria Malagén Ciudad Real
(www.mazalmendra.es)
Dulcinea I.\lutrlcw.n. SL Restagraaon Puertollano Ciudad Real
(www.dulcineanutricion.es) colectiva
LIEC Agroallmentarla SL Varios Manzanares Ciudad Real
(www.liec.org)
DO Aceites Montes Toledo Aceites Toledo Toledo
(www.domontesdetoledo.com)
Fundacion CRDO Queso Manchego Lacteos Valdepefas Ciudad Real
(www.quesomanchego.es)
DO La Mancha . Vitivinicola Alcazar de San Ciudad Real
(www.lamanchawines.com) Juan
Asiccaza (www.asiccaza.org) Carnicos Ciudad Real Ciudad Real
DO Azafran de la Mancha Azafran Camufas Toledo
(www.doazafrandelamancha.com)
Fundacion Horizonte XX1I Varios Ciudad Real Ciudad Real

(horizontexxii.com)
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5.1.3. Planificacion y gestion 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 colaboracién con los tutores académicos de cada
organismo (www.uclm.es/ori/convenios/convenios.asp).

Debido a la restriccion temporal impuesta por la planificacién del Master que se limita a un
afio de duracion, no seria posible la implantacidn 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 funcidn de la demanda, se trabajara en la
elaboracién de los convenios pertinentes, que aseguren el reconocimiento académico y la
adecuacion al perfil curricular.

Con respecto a la acogida de alumnos extranjeros dentro del programa del presente Master,
podran 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 Comision Académica del Master.

5.2. ACTIVIDADES FORMATIVAS

El presente master se impartirda en modalidad semipresencial, por lo que la ensefanza
presencial se complementara con otros contenidos que se ofreceran al estudiante por medio
de la plataforma Campus Virtual (campusvirtual.ucim.es), basada en la aplicacidén web
Moodle. Concretamente, por cada crédito ECTS de contenidos tedricos se impartiran 4 horas
presenciales (40%) y 6 horas de trabajo auténomo con el material docente que se pondra a
disposicion del alumno en Campus Virtual, cuya dedicacidon y aprovechamiento se verificara
por medio de participacién en foros de discusion y debates, la realizacién de tareas y
cuestionarios, etc. Las pruebas escritas de progreso seran presenciales y la presencialidad
media de la titulacidén representa aproximadamente un 25% del total del tiempo.

Tal y como se ha indicado anteriormente, esta modalidad de enseflanza, con las clases y
practicas de laboratorio concentradas en un dia o en un dia 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 ademas facilita la realizacién de las practicas
externas en empresas y del trabajo fin de master tanto en empresas como en los
laboratorios de los grupos de investigacion que participan en la titulacién.

En este sentido se quiere destacar que la mayoria de los docentes del Master tienen una
amplia experiencia en el manejo de plataformas virtuales por medio de las cuales se
proporcionan contenidos tedricos y recursos complementarios a los alumnos y se realizan
actividades formativas, tales como la participacion en foros de discusion y debates, y otros
tipos de tareas y trabajos entre otros. Esto se debe a que nuestra universidad, Unica en la
region y con una estructura multicampus, desde hace muchos afos emplea activamente
aplicaciones TICs y de Campus Virtual. Algunos de los profesores implicados en estas
ensefianzas tienen ademas experiencia en la imparticion de asignaturas totalmente virtuales
en masteres y cursos de especialistas.
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Las actividades formativas que se utilizardn en el presente titulo de master seran las
siguientes:

- Ensefianza tedrica (Tipo de actividad: PRESENCIAL).

- Ensefianza tedrica no presencial en plataforma virtual (AUTONOMA). Concretamente, por
cada crédito ECTS de contenidos tedricos se impartiran 4 horas presenciales y 6 horas de
trabajo auténomo con el material docente que se pondra a disposiciéon del alumno en
Campus Virtual, cuya dedicacién se verificard por medio de participacion en foros de
discusion y debates, tareas, cuestionarios, etc.,.

- Foros y debates on-line (AUTONOMA). Se crearan foros de discusién on-line, en los
cuales los alumnos habran de participar activamente. Versaran sobre temas tratados en
las clases presenciales, y serviran para profundizar en los contenidos y recursos
disponibles en Campus Virtual.

- Resolucién de problemas o casos (PRESENCIAL y AUTONOMA). Serviran para aplicar de
una forma global lo aprendido en las clases tedricas. Cuando esté indicado se podran
realizar de forma transversal aplicando los conocimientos de dos o mas asignaturas del
Master.

- Actividades practicas (PRESENCIAL). Se realizaran practicas de laboratorio, en aulas de
ordenadores, planta piloto, visitas a industrias, etc. Algun tipo de actividades practicas se
podran realizar online en forma de resolucién de problemas o casos.

- Talleres o seminarios (PRESENCIAL). En ellos se abordaran temas concretos procurando
una participacion muy activa de los alumnos. También se impartiran charlas por parte de
profesionales de la industria o del sector alimentario.

- Tutorias individuales o de grupo (PRESENCIAL). Se realizaran con el objetivo de orientar
al estudiante en los aspectos relativos al aprendizaje de la materia o asignatura,
resolucién de dudas, orientar sobre la estructura de trabajos, consulta de bibliografia,
etc..

- Elaboracién de informes o trabajos (AUTONOMA) Consistirdn en la preparacién de
trabajos para la presentacion de los resultados de practicas realizadas, trabajos
individuales o en grupo sobre temas concretos, etc.

- Estudio o preparacién de pruebas (AUTONOMA). Es labor y responsabilidad individual del
alumno el estudio y preparacion de pruebas para poner de manifiesto el grado de
consecucién de las competencias establecidas.

- Pruebas de progreso (PRESENCIAL). Se realizaran fundamentalmente pruebas escritas, y
se hard un seguimiento continuado del progreso del alumno.

- Practicas externas. Consistiran en la realizacidn de las practicas en la empresa o
institucion seleccionada. En ellas el alumno observara de una forma directa la aplicacion
de los conocimientos y competencias adquiridas en las asignaturas, a la vez que podra
desarrollar destrezas en el laboratorio o en la planta de produccién de alimentos. Los
tipos de actividades a realizar por el estudiante dependeran del sector al que se dedique
la empresa o Institucion.
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5.3. METODOLOGIAS DOCENTES

Las actividades formativas relacionadas en el apartado anterior se llevaran a cabo
empleando las siguientes metodologias docentes:

- Leccidn magistral: Se empleara fundamentalmente para impartir los contenidos
tedricos, siempre fomentando la participacion de los alumnos en clase.

- Actividades on-line: trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y
tutorizacion a través de la plataforma Campus Virtual, mediante la realizacién de
cuestionarios, participacion en foros de discusion, etc.

- Trabajo dirigido o tutorizado.

- Charlas-coloquio, impartidas por profesionales del sector de la alimentacidn a los que
se invitara a asistir para transmitir sus conocimientos y experiencia.

- Practicas.

- Aprendizaje cooperativo/colaborativo, a desarrollar en los trabajos en equipo.

- Trabajo auténomo.

- Pruebas de evaluacion.

El uso del idioma inglés se incorporara transversalmente en distintas materias y asignaturas.
La lengua inglesa, tanto escrita como hablada, se utilizara principalmente en aquellas
actividades formativas que requieran el apoyo de informacion cientifico-técnica. Se
programaran actividades especificas en este idioma como son la realizacién de seminarios
bibliograficos, workshops y/o talleres.

De la coordinacion de la docencia y de las actividades formativas se encargara la Comision
Académica del Master. No obstante, todos los profesores implicados en la docencia de la
titulacién trabajaran de forma conjunta y coordinada y se reuniran periddicamente para
resolver las incidencias que puedan surgir a lo largo de cada semestre.

5.4. SISTEMAS DE EVALUACION

El sistema de calificacion 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 caracter oficial y validez en todo
el territorio nacional.

En la planificacion de materias se detalla el sistema de evaluacion utilizado para cada una de
ellas, que incluird pruebas escritas de progreso presenciales para la evaluacién de la
asimilacién de conceptos y procedimientos y una evaluacidn continua del portafolio del
alumno que se basard en la presentacién de trabajos, informes y cuadernos de practicas,
etc., que se utilizard para evaluar las competencias practicas, habilidades y destrezas.
Ademas, al tratarse de unas ensefianzas de tipo semipresencial las tareas no presenciales
seran evaluadas por medio de técnicas “on line” mediante los recursos disponibles en la
plataforma Campus Virtual (principalmente cuestionarios, tareas y foros de discusion).
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5.5. FICHA DE MATERIA

A continuacion se definen de forma detallada las fichas de las materias que conforman el
plan de estudios, en las que se recoge la siguiente informacién:
- Duracion y ubicacién dentro del plan de estudios.
- Competencias basicas, especificas 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, asi como la metodologia de ensefianza-aprendizaje
- Sistema de evaluacidon utilizado para la valoracion de adquisicion de las
competencias.
- Breve descripcion de los contenidos de cada asignatura que componen la
materia.

NOMBRE DE LA MATERIA: Actualizacidon en ciencia de los alimentos

JUSTIFICACION 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 Master adquiera una
vision 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
afiadido en un contexto industrial.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacion en la estructura
de estudios modular

6 Semestral | 1°" semestre

COMPETENCIAS

B1l. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacidn que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

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

T4. Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) para la busqueda de
informacién cientifico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y
aplicaciones informaticas especializadas para el analisis de datos, la interpretacion de
resultados y la prediccion o modelizacion del comportamiento de las propiedades de los
alimentos durante su elaboracion y conservacion.

E1l. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de
los alimentos y su relacién con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto
industrial y cientifico.
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E5. Comprender los aspectos aplicados de la relacidon entre la ingesta de componentes
funcionales y sus beneficios para la salud humana, conociendo los principios, metodologias y
aspectos éticos de los estudios de intervencion nutricional y de los ensayos clinicos.

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 planificacion estratégica de Marketing.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Poseer conocimientos actualizados sobre las propiedades fisicas y quimicas, prestando
especial atencion a los componentes minoritarios con actividad bioldgica, y su relacion
con las propiedades sensoriales de los alimentos, para saber aplicarlos a la mejora de
su calidad.

e Poseer conocimientos avanzados sobre la microbiologia, la higiene y la biotecnologia,
aplicables en un contexto industrial encaminado a la elaboracidon de nuevos alimentos
de alta calidad.

e Poseer conocimientos actualizados sobre la legislacion alimentaria y su repercusion en
la elaboracion de productos de alto valor afiadido.

e Conocer y saber aplicar métodos y técnicas estadisticas avanzadas para representar,
analizar e interpretar la informacion relativa a las propiedades de los alimentos, asi
como al disefio y control de sus procesos de elaboracién.

e Conocer y saber aplicar los retos de una nutricion 6ptima y de la antropologia
nutricional.

OBSERVACIONES

N° CREDITOS DE LA MATERIA

6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

.. . *Computo **ECTS.

Actividades formativas Horas (Porce_nt_aje
Presencialidad)

Ensefianza teodrica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%)
Ensefianza tedrica (AUTONOMA) 33 1,32 (0%)
Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)
Actividades practicas (PRESENCIAL y AUTONOMA) 6 0,24 (75%)
Elaboracién de informes y trabajos (AUTONOMA) 12 0,48 (0%)
Estudio y preparacion de pruebas (AUTONOMA) 73 2,92 (0%)
Realizacién de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)

*Codmputo 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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METODOLOGIAS

Leccion magistral

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

Trabajo dirigido o tutorizado

Charla-coloquio

Practicas

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacién

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje

Sistema

Minimo Maximo
Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y 60 70
practicos
Portafolio del alumno: resolucidn de ejercicios y 30 40

supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
individual o en grupo, realizacién de cuestionarios on-
line, participacidon en foros de discusion y debates en
la plataforma virtual

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Avances en el conocimiento de las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los
alimentos y sus componentes minoritarios con interés nutricional o tecnoldgico. Aplicacion a
la mejora de la calidad.

Microbiologia industrial aplicada a la elaboracion de nuevos alimentos de alta calidad.
Calidad y Legislacién alimentaria. Actualizacidn de conceptos relacionados con la calidad
y la legislacién en el sector alimentario y su repercusion en la elaboracién de productos de
alto valor afadido.

Estadistica Aplicada. Métodos y técnicas estadisticas avanzadas para el andlisis de datos.
Alimentacion y nutricion. Retos de la nutricion oOptima. Antropologia nutricional y
nutrigendmica.

ASIGNATURAS
Denominacion Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento
temporal
Actualizacion en Ciencia Semestral 6 1¢" semestre | Tecnologia de Alimentos,
de los Alimentos Nutricion y Bromatologia,
Matematicas
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NOMBRE DE LA MATERIA: Calidad, estabilidad y vida til de los alimentos

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La asignatura Calidad, estabilidad y vida util de los alimentos proporciona conocimientos
para poder utilizar la calidad como estrategia de diferenciacion y para la integracion de los
sistemas de gestion de la calidad y de la seguridad, asi como su certificaciéon en el sector de
la alimentacion. Aporta ademas una formacion especializada en los avances y retos relativos
a la estabilidad de los componentes de los alimentos durante su vida Util, especialmente
aquellos bioactivos, y sirve como herramienta para garantizar una alta calidad. Por otra
parte, trata disciplinas novedosas como la microbiologia predictiva o el empleo de métodos
rapidos relacionados con la calidad y seguridad alimentaria, haciendo especial hincapié en
los riesgos y peligros emergentes asociados al desarrollo de nuevos productos.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacioén en la
de estudios estructura modular

6 ECTS Semestral | 1°" semestre

COMPETENCIAS

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacidén de sus conocimientos y juicios.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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 caracter multidisciplinar,
mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar
proyectos con rigor cientifico o tecnoldgico.

E1. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de
los alimentos y su relacion con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto
industrial y cientifico.

E2. Conocer y saber aplicar los sistemas de gestion de la calidad de los alimentos y sus
procesos de produccidén, para garantizar la seguridad alimentaria y la estabilidad de las
propiedades de sus componentes a lo largo de la vida util de productos de alto valor
afadido.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

e Conocer las posibilidades y ventajas del empleo de la calidad como estrategia de
diferenciacidon, mas allad de las figuras legislativas actualmente en vigor.

e Adquirir los conocimientos necesarios para la integraciéon de los sistemas de gestidn
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.

e Saber gestionar el proceso de acreditacion de la competencia de los laboratorios de
ensayo.

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

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

» Conocer los riesgos y peligros emergentes, que surgen como resultado de la
elaboracién de nuevos productos y la aplicacién de tecnologias novedosas, para
garantizar la seguridad alimentaria mediante métodos rapidos de deteccion. Conocer
los riesgos y peligros emergentes para garantizar la seguridad alimentaria en la
produccidn, transformacion y comercializacidon de un alimento.

OBSERVACIONES

N° CREDITOS DE LA MATERIA

6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

. . *Computo **ECTS.

Actividades formativas (Porcentaje
Horas Presencialidad)

Ensefianza tedrica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%)
Ensefianza teérica (AUTONOMA) 33 1,32 (0%)
Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)
Actividades practicas (PRESENCIAL y AUTONOMA) 6 0,24 (75%)
Elaboracién de informes y trabajos (AUTONOMA) 12 0,48 (0%)
Estudio y preparacion de pruebas (AUTONOMA) 73 2,92 (0%)
Realizacién de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)

*Coémputo 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.

METODOLOGIAS

Leccion magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorizacién a través de la

plataforma Campus Virtual

Trabajo dirigido o tutorizado

Charla-coloquio

Practicas

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Sistema

Ponderacion en porcentaje

Minimo

Maximo

Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y

60

70
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practicos

Portafolio del alumno: resolucidn de ejercicios y 30 40
supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
individual o en grupo, realizacidon de cuestionarios on-
line, participacidén en foros de discusién y debates en
la plataforma virtual

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

La calidad como estrategia de diferenciacion. Desde la produccién al consumo.
Alimentos con marca de calidad y otras tendencias mas alla de las figuras legisladas.

Estudio de casos.

Integracion de sistemas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria. Como
gestionar la integracion de los sistemas de gestion de la calidad y seguridad alimentaria y su
certificacion. La importancia de la certificacion como estrategia de diferenciacion.

Gestion de los laboratorios de ensayo. El proceso de acreditacion de la competencia de
los laboratorios de ensayo.

Estabilidad de los alimentos y prediccion de vida atil. Estabilidad fisico-quimica y
microbioldgica de componentes y alimentos con alto valor afiadido. Prediccion de vida util y
microbiologia predictiva.

Retos de la seguridad alimentaria. Deteccion y cuantificacion de peligros durante la
produccidn, transformacién y comercializacién de nuevos alimentos. Eleccién y correcto uso
de métodos rapidos de deteccidon y/o identificacion de microorganismos en la industria
alimentaria.

ASIGNATURAS
Denominacion Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento
temporal
Calidad, estabilidad y Semestral 6 1¢" semestre | Tecnologia de Alimentos,
vida util de los alimentos Nutricién y Bromatologia,
Quimica Analitica
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NOMBRE DE LA MATERIA: Analisis sensorial avanzado y comportamiento
del consumidor

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La valoracion de las caracteristicas 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 Analisis sensorial avanzado y comportamiento del
consumidor ofrece una panoramica actualizada de los ensayos sensoriales que utilizan tanto
paneles entrenados como consumidores. Se proporcionan conocimientos que permitan el
adecuado disefio de experimentos, el tratamiento estadistico de los datos sensoriales y la
gestion y acreditacion de laboratorios de ensayos sensoriales. Se relacionan los
fundamentos del marketing y la estrategia empresarial con la preferencia de los
consumidores.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacion en la estructura
de estudios modular

6 ECTS Semestral | 1°" semestre

COMPETENCIAS

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacidén de sus conocimientos y juicios.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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 caracter multidisciplinar,
mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar
proyectos con rigor cientifico o tecnoldgico.

T4. Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) para la busqueda de
informacion cientifico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y
aplicaciones informaticas especializadas para el andlisis de datos, la interpretacion de
resultados y la prediccién o modelizacién del comportamiento de las propiedades de los
alimentos durante su elaboracion y conservacion.

E1l. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de
los alimentos y su relacién con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto
industrial y cientifico.

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 vy
herramientas en la planificacién estratégica de Marketing.
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RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

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

Conocer la fisiologia de los sentidos y su relacién con la percepcion sensorial y la
aceptacion de los alimentos.

Conocer como medir la preferencia de alimentos en diferentes contextos.

Saber disefiar experimentos sensoriales asi como analizar e interpretar
adecuadamente los resultados obtenidos en ellos con el uso de herramientas
estadisticas.

Comprender los conceptos, procesos y herramientas fundamentales de la
planificacion estratégica de marketing y tener la capacidad para llevar a cabo
estudios de mercado.

OBSERVACIONES

N° CREDITOS DE LA MATERIA

| 6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

. . *Computo **ECTS.

Actividades formativas (Porcentaje
Horas Presencialidad)

Ensefianza tedrica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%)
Ensefianza teérica (AUTONOMA) 33 1,32 (0%)
Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)
Actividades practicas (PRESENCIAL y AUTONOMA) 6 0,24 (75%)
Elaboracién de informes y trabajos (AUTONOMA) 12 0,48 (0%)
Estudio y preparacién de pruebas (AUTONOMA) 73 2,92 (0%)
Realizacién de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)

*Computo 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.

METODOLOGIAS

Leccion magistral

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

Trabajo dirigido o tutorizado

Charla-coloquio

Practicas

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacion
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SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje

Sistema Minimo Maximo
Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y 60 70
practicos

Portafolio del alumno: resolucidn de ejercicios y 30 40

supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
individual o en grupo, realizacidon de cuestionarios on-
line, participacidn en foros de discusion y debates en
la plataforma virtual

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Analisis sensorial avanzado. Bases fisioldgicas de los sentidos e influencia psicoldgica.
Métodos de evaluacion sensorial. Paneles entrenados y su control. Gestidn y acreditacion de
laboratorios sensoriales.

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

Sensometria. Técnicas de andlisis de datos: univariante, bivariante y multivariante.
Herramientas estadisticas para analizar datos generados por paneles de expertos y
consumidores y obtener conclusiones.

Comercializacion e investigacion de mercados. Modelo de comportamiento del
consumidor. Factores del proceso de decision de compra. Técnicas de investigacion de
mercados. Estrategias de marketing.

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento

temporal
Analisis sensorial Semestral | 6 1¢" semestre | Tecnologia de Alimentos,
avanzado y Nutricién y Bromatologia,
comportamiento del Comercializacion y
consumidor Estudios de Mercado,
Matematicas
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NOMBRE DE LA MATERIA: Tendencias en el sector de la alimentacion

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La innovacién y el desarrollo de nuevos alimentos de alto valor anadido requieren
comprender y saber analizar las tendencias del sector de la alimentacién y de los habitos
alimentarios. Heddnico, saludable, sostenible, funcional, diferente y ético son algunas de las
caracteristicas que los consumidores demandan actualmente en los nuevos alimentos y
bebidas. En esta asignatura se analizan las ultimas tendencias en alimentacion y se abordan
algunos de los sectores mas implicados en ellas como son los alimentos de V Gama, la
gastronomia y las nuevas técnicas alimentarias, asi como la restauracion colectiva.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacioén en la
de estudios estructura modular

6 ECTS Semestral | 1°" semestre

COMPETENCIAS

B1l. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacidn que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacidén de sus conocimientos y juicios.

B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan- a publico especializado y no especializado de un modo claro y sin
ambigliedades.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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
investigacién, mostrando asi iniciativa y espiritu emprendedor.

E3. Saber llevar a cabo el disefio y la formulacién de nuevos productos de calidad
diferenciada y alto valor afiadido, reconociendo las tendencias en el sector de la
alimentacién.

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 planificacion estratégica de Marketing.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

e Comprender y saber analizar las tendencias actuales en el sector de la alimentacidn:
nuevos habitos de alimentacion, nuevos alimentos y bebidas.

e Conocer las especificaciones de la materia prima, los tratamientos de higienizacién o
pasteurizacion y la elaboracion industrial y envasado, asi como las caracteristicas
nutricionales y organolépticas de los alimentos de V Gama.

e Conocer las nuevas técnicas culinarias y gastrondmicas y en particular las
modificaciones estructurales, sensoriales y nutricionales que sufren los alimentos como
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consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.
e Saber gestionar un servicio de restauracion colectiva, conocer los sistemas de
elaboracién de platos y su almacenamiento en particular el control de puntos criticos.
e Conocer el valor nutricional de platos preparados, prestando atencion a colectivos con

necesidades especiales (alérgicos, ancianos, etc.).

OBSERVACIONES

N° CREDITOS DE LA MATERIA

6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

.- . *Computo **ECTS.

Actividades formativas Horas (Porce_nt_aje
Presencialidad)

Ensefianza tedrica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%)
Ensefianza teérica (AUTONOMA) 33 1,32 (0%)
Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)
Actividades practicas (PRESENCIAL y AUTONOMA) 6 0,24 (75%)
Elaboracién de informes y trabajos (AUTONOMA) 12 0,48 (0%)
Estudio y preparacion de pruebas (AUTONOMA) 73 2,92 (0%)
Realizacién de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)

*Coémputo 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.

METODOLOGIAS

Leccién magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorizacion a través de la

plataforma Campus Virtual

Trabajo dirigido o tutorizado

Charla-coloquio

Practicas

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Sistema

Ponderacion en porcentaje

Minimo Maximo
Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y 60 70
practicos
Portafolio del alumno: resolucién de ejercicios y 30 40

supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
individual o en grupo, realizacién de cuestionarios on-
line, participacidn en foros de discusion y debates en
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la plataforma virtual

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Tendencias en alimentacién. Cambios en los habitos de alimentacion. Nuevos alimentos,
bebidas e ingredientes. Innovacidn 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 higienizacién o pasteurizacidén. Caracteristicas microbioldgica, fisico-
quimica, nutritiva y sensorial de los productos. Elaboracion industrial y envases para
productos de V Gama.

Gastronomia y tecnologia culinaria. Técnicas culinarias y gastronémicas. Modificaciones
estructurales y nutricionales que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos
tecnoldgicos y culinarios. Aplicacion de nuevas técnicas culinarias en la elaboracién de
platos y gastronomia molecular.

Restauracion colectiva. Tipos de restauracion colectiva. Planificacion de espacios,
instalaciones y equipamiento. Cadena en caliente y cadena en frio. Recepciéon de materias
primas y su almacenamiento. Elaboracion de platos y almacenamiento de productos
terminados. Control de puntos criticos y control del valor nutricional en la elaboracion de
platos preparados. Planificacién, disefio y elaboracion de menlds para distintas
colectividades.

ASIGNATURAS
Denominacién Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento
temporal
Tendencias en el sector Semestral 6 1¢" semestre | Tecnologia de Alimentos,
de la alimentacion Nutricion y Bromatologia
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NOMBRE DE LA MATERIA: Desarrollo industrial e investigacion cientifica
aplicada

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La asignatura de Desarrollo industrial e investigacion cientifica aplicada proporciona a los
estudiantes capacidad para explorar las fuentes de ideas innovadoras, conocimientos sobre
las etapas que forman parte del disefio y la formulacion de nuevos productos hasta su
comercializacion. Se pretende que sean capaces de disefar y gestionar las actividades de
desarrollo y la innovacién en una industria alimentaria, proporcionando al mismo tiempo
conocimientos sobre la gestion de la propiedad intelectual generada. Por otra parte, aporta
formacion especializada en las Ultimas novedades en técnicas de analisis de alimentos, la
interpretacion de los resultados obtenidos, su aplicacion como novedosos indices y
marcadores de autenticidad y calidad en alimentos.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacion en la
de estudios estructura modular

6 ECTS Semestral | 29 semestre

COMPETENCIAS

B1l. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan- a publico especializado y no especializado de un modo claro y sin
ambigliedades.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlos vy
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
investigacién, mostrando asi iniciativa y espiritu emprendedor.

T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de caracter multidisciplinar,
mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar
proyectos con rigor cientifico o tecnoldgico.

T4. Dominar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) para la busqueda de
informacién cientifico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y
aplicaciones informaticas especializadas para el andlisis de datos, la interpretaciéon de
resultados y la prediccién o modelizacidon del comportamiento de las propiedades de los
alimentos durante su elaboracion y conservacion.

E1l. Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de
los alimentos y su relacién con la calidad alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto
industrial y cientifico.

E3. Saber llevar a cabo el disefio y la formulacién de nuevos productos de calidad
diferenciada y alto valor afiadido, reconociendo las tendencias en el sector de la
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alimentacién.

E4. Conocer y saber aplicar los métodos y técnicas para el desarrollo industrial y la
investigacion cientifica aplicada a la formulaciéon o mejora de alimentos de calidad, asi como
saber planificar y gestionar proyectos de I+D+i.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Conocer y saber explorar las fuentes de innovacién para la obtencién de ideas sobre
nuevos productos.

Comprender y tener la capacidad de analizar las diferentes etapas que forman parte
del disefo y formulacion de nuevos productos, desde la generacion de las ideas hasta
la comercializacion.

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

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

Conocer el valor de la investigacion cientifica aplicada y la innovacion en el ambito de
la empresa alimentaria.

Conocimiento de las Ultimas novedades en técnicas de analisis de alimentos, y
adquisicion de la capacidad para la interpretacion de los resultados obtenidos en dichos
analisis.

Conocer novedosos indices y marcadores de autenticidad, trazabilidad y calidad en
alimentos y saber aplicar metodologias adecuadas para enfrentarse a futuros retos en
este campo.

OBSERVACIONES

N° CREDITOS DE LA MATERIA

| 6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

. . *Computo **ECTS.

Actividades formativas (Porcentaje
Horas | presencialidad)

Ensefianza tedrica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%)
Ensefianza tedrica (AUTONOMA) 33 1,32 (0%)
Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)
Actividades practicas (PRESENCIAL y AUTONOMA) 6 0,24 (75%)
Elaboracion de informes y trabajos (AUTONOMA) 12 0,48 (0%)
Estudio y preparacion de pruebas (AUTONOMA) 73 2,92 (0%)
Realizacién de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)

*Coémputo 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.

59

csv: 168503091659172666207189





Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

METODOLOGIAS

Leccién magistral

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

Trabajo dirigido o tutorizado

Charla-coloquio

Practicas

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje

Sistema Minimo Maximo
Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y 60 70
practicos

Portafolio del alumno: resolucién de ejercicios y 30 40

supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
individual o en grupo, realizacidon de cuestionarios on-
line, participacion en foros de discusidén y debates en
la plataforma virtual

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Diseifio y formulacion de nuevos productos. Definicion y caracterizacion de nuevos
productos. Fases para el desarrollo de un nuevo producto alimenticio. Fuentes de ideas para
la innovacion en la industria alimentaria.

Desarrollo industrial y proteccién intelectual. Actividades de I+D+i en la industria
alimentaria. Innovacion abierta. Fuentes de financiacion y gestién de proyectos. Tipos de
derechos de propiedad intelectual: patentes, secreto industrial, marcas registradas,
propiedad intelectual en el etiquetado y el marketing. Gestién de la propiedad intelectual en
la industria alimentaria.

Métodos y técnicas de la investigacion cientifica aplicada. El conocimiento y el
método cientifico. Técnicas y pasos de la investigacidn. Clasificacion de las hipdtesis. Las
variables: su categorizacién y medicion. Validez y confiabilidad de las mediciones. La
seleccién de la muestra. Busqueda avanzada de fuentes de informacion.

Soluciones analiticas avanzadas para los retos industriales y cientificos. Técnicas
avanzadas de preparacidn de muestras. Métodos espectroscépicos, cromatograficos y de
biodeteccién. Introduccién a la alimentémica o fooddémica. Indices y marcadores de
autenticidad, trazabilidad y calidad en alimentos.

ASIGNATURAS
Denominacion Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento
temporal
Desarrollo industrial e Semestral 6 20 semestre Tecnologia de Alimentos,
investigacion cientifica Nutricion y Bromatologia,
aplicada Quimica Analitica
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NOMBRE DE LA MATERIA: Propiedades y desarrollo de alimentos
funcionales

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

El Master en el que se incluye esta asignatura pretende profundizar en la formacién de los
alumnos en el desarrollo de nuevos alimentos, o en la mejora de los ya existentes,
recogiendo la demanda cada dia mas patente en la sociedad de una alimentacion con
excelentes cualidades desde el punto organoléptico que, al mismo tiempo, ayude a
mantener o a mejorar la salud.

Asi, aunque seguir una dieta equilibrada continlie siendo un objetivo clave para prevenir
deficiencias y las enfermedades asociadas y también los riesgos de la ingesta excesiva de
algunos nutrientes, la nutricién dptima 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 mas allad de la funcién basica de suministrar nutrientes.

Esta asignatura pretende hacer llegar al alumno los conocimientos necesarios para que,
integrados con el resto de conocimientos adquiridos en el master, puedan trabajar en el
desarrollo de alimentos funcionales, que sean sanos, apetitosos, faciles de usar y tan
“naturales” (minimamente procesados) como sea posible.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacion en la
de estudios estructura modular

6 ECTS Semestral | 2° semestre

COMPETENCIAS

B1l. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacién.

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacién de sus conocimientos y juicios.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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
investigacion, mostrando asi iniciativa y espiritu emprendedor.

T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de caracter multidisciplinar,
mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar
proyectos con rigor cientifico o tecnoldgico.

E3. Saber llevar a cabo el disefio y la formulacién de nuevos productos de calidad
diferenciada y alto valor afiadido, reconociendo las tendencias en el sector de la
alimentacion.

61

csv: 168503091659172666207189





Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

E5. Comprender los aspectos aplicados de la relacidon entre la ingesta de componentes
funcionales y sus beneficios para la salud humana, conociendo los principios, metodologias y
aspectos éticos de los estudios de intervencion nutricional y de los ensayos clinicos.

E6. Conocer las propiedades de los componentes biolégicamente activos y saber utilizar los
métodos y técnicas para la preparacion de ingredientes y alimentos funcionales.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Comprender la relacion entre la alimentacion 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 reglamentacion sobre las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables de los alimentos funcionales y los principios de los estudios de
intervencion nutricional y ensayos clinicos que permiten evaluar cientificamente dichas
propiedades.

Reconocer las caracteristicas quimicas y tecnolodgicas, las propiedades bioactivas y sus
métodos de cuantificacion y la aplicacion de los componentes funcionales en la
preparacion de los alimentos.

Reconocer y utilizar las técnicas y metodologias empleadas en la preparacién de
ingredientes y alimentos funcionales: su obtencion a partir de las materias primas
(extraccién, separacidon); su incorporacion a los alimentos: (encapsulacion,
emulsificacion). Conocer los efectos del procesado industrial y culinario en la estabilidad

del ingrediente funcional.

OBSERVACIONES

N° CREDITOS DE LA MATERIA

6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

. . *Computo **ECTS.

Actividades formativas (Porcentaje
Horas | presencialidad)

Ensefianza tedrica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%)
Ensefianza tedrica (AUTONOMA) 33 1,32 (0%)
Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)
Actividades précticas (PRESENCIAL y AUTONOMA) 6 0,24 (75%)
Elaboracion de informes y trabajos (AUTONOMA) 12 0,48 (0%)
Estudio y preparacion de pruebas (AUTONOMA) 73 2,92 (0%)
Realizacién de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)

*Coémputo 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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METODOLOGIAS

Leccion magistral

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

Trabajo dirigido o tutorizado

Charla-coloquio

Practicas

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacién

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje

Sistema

Minimo Maximo
Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y 60 70
practicos
Portafolio del alumno: resolucidn de ejercicios y 30 40

supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
individual o en grupo, realizacién de cuestionarios on-
line, participacidon en foros de discusion y debates en
la plataforma virtual

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Alimentos funcionales y salud. Alimentacién y salud. Efectos beneficiosos para la salud
de los alimentos funcionales. Reglamentacion sobre declaraciones nutricionales vy
propiedades saludables de los alimentos funcionales. Estudios de intervenciéon y ensayos
clinicos.

Propiedades y aplicaciones de ingredientes bioactivos. Ingredientes funcionales de
naturaleza lipidica. Ingredientes funcionales de origen vegetal. Ingredientes funcionales de
origen lacteo. Probidticos y prebidticos.

Desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales. Obtencion de ingredientes
funcionales. Incorporaciéon de ingredientes funcionales a los alimentos: encapsulacién,
emulsificacion. Efecto del procesado industrial y culinario en la estabilidad de los
ingredientes funcionales.

ASIGNATURAS
Denominacion Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento
temporal
Propiedades y desarrollo | Semestral 6 20 semestre | Tecnologia de Alimentos
de alimentos funcionales Nutricion y Bromatologia

63

csv: 168503091659172666207189





Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

NOMBRE DE LA MATERIA: Innovacion tecnolégica en la industria
alimentaria

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

El desarrollo de alimentos de alto valor anadido requiere el empleo de novedosas
tecnologias de produccion que permitan entre otras estabilizar los alimentos por medio de
tratamientos no térmicos de conservacion. 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 tecnologias emergentes de
transformacion, conservacion y envasado de alimentos y su aplicacion en los distintos
sectores de la industria alimentaria. Asimismo incluye conocimientos avanzados sobre
microbiologia industrial y biotecnologia de alimentos.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacioén en la
de estudios estructura modular

6 ECTS Semestral | 29 semestre

COMPETENCIAS

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacidn que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan- a publico especializado y no especializado de un modo claro y sin
ambigliedades.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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 caracter multidisciplinar,
mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar
proyectos con rigor cientifico o tecnoldgico.

E8. Conocer y saber aplicar las tecnologias y los procesos biotecnoldgicos industriales
emergentes e innovadores para la elaboracion de alimentos y bebidas de alto valor afiadido.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

e Capacidad para abordar trabajos de mejora e innovacién tecnoldgica en el marco de los
novedosos procesos de transformacion, conservacidon y envasado de alimentos y del
desarrollo de productos agroalimentarios. Aplicar tecnologias avanzadas para la mejora
de procesos y el disefio de nuevos productos en los distintos sectores de la industria
alimentaria.

e Conocer los procesos biotecnoldgicos mas usuales en la industria de alimentos para la
elaboracién de alimentos y bebidas y/o para la obtencion de metabolitos de alto valor
afiadido como enzimas o compuestos con impacto sensorial.

e Conocer los procesos biotecnoldgicos aplicables al tratamiento de residuos industriales.
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OBSERVACIONES

N° CREDITOS DE LA MATERIA

6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

. . *Computo **ECTS.

Actividades formativas (Porcentaje
Horas Presencialidad)

Ensefianza tedrica (PRESENCIAL) 22 0,88 (100%)
Ensefianza teérica (AUTONOMA) 33 1,32 (0%)
Talleres y seminarios (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)
Actividades practicas (PRESENCIAL y AUTONOMA) 0,24 (75%)
Elaboracion de informes y trabajos (AUTONOMA) 12 0,48 (0%)
Estudio y preparacion de pruebas (AUTONOMA) 73 2,92 (0%)
Realizacién de pruebas de progreso (PRESENCIAL) 2 0,08 (100%)

*Codmputo 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.

METODOLOGIAS

Leccién magistral

Trabajo del alumno con material suministrado por el profesor y tutorizacién a través de la

plataforma Campus Virtual

Trabajo dirigido o tutorizado

Charla-coloquio

Practicas

Aprendizaje cooperativo/colaborativo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje

Sistema Minimo Maximo
Pruebas de progreso sobre contenidos tedricos y 60 70
practicos

Portafolio del alumno: resolucién de ejercicios y 30 40

supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
individual o en grupo, realizacién de cuestionarios on-
line, participacidn en foros de discusion y debates en
la plataforma virtual
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Nuevas tecnologias de transformacion y conservacion de alimentos. Aplicacion de
ultrasonidos. Altas presiones hidrostaticas. Ozonizacion. Luz ultravioleta. Termosonicacion, y
manotermosonicacion.

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

Avances en microbiologia industrial y biotecnologia. Sistemas celulares microbianos.
Importancia biotecnoldogica de levaduras y bacterias lacticas. Produccidon microbiana de
ingredientes alimentarios. Tecnologia enzimatica. Biorremediacion.

ASIGNATURAS
Denominacion Caracter | Créditos Ubicacién Area de conocimiento
temporal
Innovacion tecnoldgica Semestral 6 20 semestre | Tecnologia de Alimentos
en la industria Nutricion y Bromatologia
alimentaria
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NOMBRE DE LA MATERIA: Practicas externas

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La asignatura de Practicas Externas es una actividad de naturaleza formativa, realizada por
los estudiantes en empresas, entidades e instituciones publicas o privadas bajo la
codireccion de un tutor interno, perteneciente a la Universidad y uno externo, ajeno a ella.
Estan disefadas para complementar la formacion adquirida en el Master, dirigidas a la
preparaciéon o afianzamiento del alumno para las actividades profesionales y enfocadas
hacia el actual mercado de trabajo.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacioén en la
de estudios estructura modular

6 ECTS Semestral | 2° semestre

COMPETENCIAS

La asignatura de las Practicas Externas tiene un caracter eminentemente profesional. Esta
especialmente relacionada con las competencias transversales de ambito general, siendo las
especificas dependientes de la empresa en la que se realiza.

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacidn que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacidén de sus conocimientos y juicios.

B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan- a publico especializado y no especializado de un modo claro y sin
ambigliedades.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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
investigacién, mostrando asi iniciativa y espiritu emprendedor.

T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de caracter multidisciplinar,
mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar
proyectos con rigor cientifico o tecnoldgico.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

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

e Obtener conocimientos sobre la gestion y organizacién del trabajo en una empresa o
Institucion relacionada con el sector alimentario.

e Saber aplicar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos en el Master a los casos
reales que se le presenten en el mundo laboral.

e Adquirir capacidad para el debate y la resolucion de problemas surgidos en el
desempefio de la profesién que podrian realizar en el futuro.

e Adquirir capacidad para la iniciativa y la toma de decisiones en el ambito laboral.

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

Las practicas externas podran realizarse en entidades publicas o privadas, Centros vy
Universidades tanto nacionales como internacionales, siempre que exista un Convenio
firmado de colaboracién entre la Universidad de Castilla-La Mancha o la Facultad de Ciencias
y Tecnologias Quimicas y el Centro/Institucion externa.

N° CREDITOS DE LA MATERIA

6 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

.- . *Computo **ECTS.

Actividades formativas Horas (Porce_nt_aje
Presencialidad)

Talleres o seminarios. PRESENCIAL 4 0.16 (100)
Practicas externas en la empresa. PRESENCIAL 90 3.6 (100)
Tutorias individuales. PRESENCIAL 15 0.6 (100)
Elaboracién de informes o trabajos. AUTONOMA 40 1.6 (0)
Pruebas de progreso. PRESENCIAL 1 0.04 (100)

*Coémputo 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.

METODOLOGIAS

Leccion magistral

Trabajo dirigido o tutorizado

Actividad practica tutorizada

Trabajo autéonomo del alumno

Prueba de evaluacién

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Sistema Ponderacion en porcentaje
Minimo Maximo
Elaboracién de memoria de practicas 20 40
Actividad practica 30 50
Prueba final de evaluacién 20 40

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

El estudiante se incorporara a la Empresa/Institucién para realizar una actividad profesional
que previamente se coordinara entre los tutores (académico y externo) relacionada con la
actividad de la empresa y que permita la aplicacién de los conocimientos, capacidades y
actitudes adquiridos en los estudios de Master en el ambito profesional.

La actividad a realizar por el alumno estara relacionada con los mdultiples y diversos
aspectos de la innovacidon y desarrollo de alimentos y de la disciplina de la Ciencia vy
Tecnologia de Alimentos, dependiendo del tipo de empresa en la que se integre.
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ASIGNATURAS
Denominacion Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento
temporal
Practicas externas Semestral 6 20 semestre | Tecnologia de Alimentos,

Nutriciéon y Bromatologia,
Matematicas,

Quimica Analitica,
Comercializacion y
Estudios de Mercado
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NOMBRE DE LA MATERIA: Trabajo Fin de Master

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

El Trabajo Fin de Master tiene la finalidad de conseguir que el estudiante ponga en practica
los conocimientos y las competencias adquiridas durante el Master de una manera conjunta,
de forma que se ponga de manifiesto la relacion entre las diversas materias y su utilidad
practica para resolver casos reales que se aproximen a su labor profesional en el mercado
laboral.

Créditos Caracter | Ubicacion temporal en el plan | Ubicacion en la
de estudios estructura modular

12 ECTS Anual 1 0y 20 semestre

COMPETENCIAS

El Trabajo Fin de Master se relaciona con todas las competencias tanto basicas como
especificas de las ensefianzas, permitiendo que el estudiante afiance las adquiridas con las
diferentes materias. Esta especialmente relacionado con las competencias transversales de
ambito general, siendo las especificas dependientes de la tematica de dicho trabajo.

B1l. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

B2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

B4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan- a publico especializado y no especializado de un modo claro y sin
ambigliedades.

B5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

T1. Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, 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
investigacién, mostrando asi iniciativa y espiritu emprendedor.

T3. Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de caracter multidisciplinar,
mostrando capacidad de liderazgo, toma de decisiones, y capacidad para gestionar
proyectos con rigor cientifico o tecnoldgico.

T4. Dominar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) para la busqueda de
informacién cientifico-técnica de referencia internacional y para el manejo de programas y
aplicaciones informaticas especializadas para el andlisis de datos, la interpretaciéon de
resultados y la prediccién o modelizacidon del comportamiento de las propiedades de los
alimentos durante su elaboracion y conservacion.

E9. Ser capaz de realizar y defender un trabajo o proyecto profesional o de investigacién,
desarrollando las competencias adquiridas durante las ensefianzas de Master.

70

csv: 168503091659172666207189





Vicerrectorado
de Docencia

CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Capacitar al estudiante para que integre adecuadamente las competencias especificas y
transversales adquiridas durante su formacion en el Master.

Adquirir la formacidn necesaria para plantear un proyecto profesional o de investigacion
aplicada y resolverlo satisfactoriamente.

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

Aplicar la metodologia del trabajo cientifico y/o tecnoldgico y saber analizar de manera
critica los resultados obtenidos.

Saber recopilar de forma rigurosa informacion bibliografica actualizada sobre el trabajo
realizado que ayude a la interpretacion de los resultados.

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

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

OBSERVACIONES

El Trabajo Fin de Master podra realizarse tanto en la Universidad como en Empresas,
Instituciones o Centros de Investigacion que ofrezcan sus instalaciones para ello y tengan
convenio con la UCLM. Sera supervisado por uno o varios docentes del Master o un docente
del Master y un responsable de la empresa.

N° CREDITOS DE LA MATERIA

12 ECTS

IDIOMA/S DE IMPARTICION DE LA MATERIA

Castellano

ACTIVIDADES FORMATIVAS, HORAS Y PORCENTAJE DE PRESENCIALIDAD

o . *Computo **ECTS.
Actividades formativas (Porcentaje
Horas -
Presencialidad)
Talleres o seminarios. PRESENCIAL 4 0.16 (100)
Tutorias individuales. PRESENCIAL 30 1.2 (100)
Trabajo de campo. AUTONOMA y PRESENCIAL 180 7.2 (20)
Elaboracién de informes o trabajos. AUTONOMA 76 3.04 (0)
Estudio o preparacién de pruebas. AUTONOMA 9 0.36 (0)
Pruebas de progreso. PRESENCIAL 1 0.04 (0)

*Computo 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.

METODOLOGIAS

Leccién magistral

Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo auténomo

Prueba de evaluacién
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SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Sistema Ponderacion en porcentaje
La evaluacion de las competencias sefaladas
anteriormente se basara en la valoracion del trabajo de Minimo Maximo

investigacion o profesional, segln los siguientes criterios:

Evaluacion del tutor/es del trabajo (memoria escrita,

) e . . e 30 40
trabajo practico realizado, interés e iniciativa personal)

Evaluacion de una comision formada por tres
miembros (formaciéon del alumno, calidad y rigor
cientifico del trabajo, capacidad de trasmitir informacion 60 70
oral y escrita, claridad de la exposicidn, capacidad de
defensa y argumentacion)

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

El Trabajo fin de Master podra realizarse sobre cualquiera de los contenidos que el
estudiante adquirird en las asignaturas del Master, siendo especialmente recomendables
aquellos que se refieran a materias con competencias especificas mas relacionadas con su
actividad profesional en el ambito de la Innovacion y Desarrollo de Alimentos y de la Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos.

Las lineas de investigacion propuestas estaran acordes con las actividades de los grupos
implicados en la docencia: Aceite de Oliva y Grasas comestibles; Biotecnologia de levaduras;
Productos Carnicos; Productos Lacteos y bacterias lacticas; Enologia y productos naturales;
Simplificacion, Automatizacion y Miniaturizacion de procesos analiticos; Biological and
Geophysical Fluid Numerical Modelling; y Comercializacién e Investigacién de Mercados.

La informacion en cuanto a composicion de los grupos, lineas de investigacion,
infraestructuras y equipos, y curriculum investigador aparece en la pagina web de la
Universidad (www.uclm.es/organos/vic _investigacion/catalogo).

ASIGNATURAS
Denominacion Caracter | Créditos Ubicacion Area de conocimiento
temporal
Trabajo Fin de Master Anual 12 10y 20 Tecnologia de Alimentos,
semestres Nutricién y Bromatologia,

Quimica Analitica,
Matematicas,
Comercializacion y
Estudios de Mercado
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Conocimiento > ideas
B1 originales X X X X
Resol problemas en
B2 rea de estudio X X X X X X X X X
Formular juicios a partir
B3 de informacion X X X X X X X X X
B4 Comunicar conclusiones X X X X X
B5 Aprendizaje autonomo X X X X X X X X X
Razonamiento critico y
T1 su comunicacion X X X X X X X X X
™ Propuestas innovadoras X X X X X
T3 Equipo multidisciplinar X X X X X X
T4 TICs aplicadas X X X X
Conocimientos
El avanzados y su aplicac. X X X X X X X X
Gestidn calidad durante
E2 vida util X X X X
Nuevos productos y
E3 tendencias X X X X X
Desarrollo industrial e
E4 investigacion aplicada X X X
Alimentacion y salud e
E5 intervencion nutricional X X X X
Propied. y elaboracion
E6 alimentos funcionales X X X
Sensorial avanzado y
E7 estudios consumidores X X X X X
Tecnol. y biotec.
E8 industriales X X X
Realizar y defender
E9 trabajo o proyecto X X
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