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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DETAUNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD
De confopatidad Meal ecreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacién de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
’Gniversidxcx{aé@gn&ia / Escuela Internacional de Posgrado 18013411
NIVEL DENOMINACION CORTA
éﬁer\/ / Avances en Calidad y Tecnologia Alimentaria

DENOMINACION ESPECIFICA
Méster Univ/érsi}ério en Avances en é?llé@d y Tecnologia Alimentaria por la Universidad de Granada

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Cienciasde I\a\%d / No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

No

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

PILAR ARANDA RAMIREZ / / RECTORA

Tipo Documento Numer o Documento

Otro M 1818002F

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

PILAR ARANDA RAMIREZ / / RE

Tipo Documento Numero D;umento

NIF " 24147356

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MARIA LOPEZ-JURADO ROMERO DE LA CRUZ vyéER/FeKCTpRﬂ DE b@égNClA
Tipo Documento Numer o Documento

NIF \9\42@4523 ) )

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a s predeqte solicitud, | as€omup#
en el presente apartado.

jrigiran aladireccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Calle Paz,18 18071 ¢ra7(ada \ \379431832
E-MAIL PROVINCIA FAX
vicedoc4@ugr.es Granada \ \ 558245%01
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

omun, en 3y version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

\ \ En: Granada, a____de de

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
11. DATOSBAY COS
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NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Ma Maéster Uniyersitario en Avances en Calidad y No Ver Apartado 1:
Jecnolggia/Alimentaria por laUniversidad de Anexo 1.
Grartada
X

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No\&'rsterﬁjato{s

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias de’/a Sﬂ/ ud \ \ Industria de la alimentacion

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

AgenciaA ndal\b(a\dw

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Grana({a/ \ \

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

008 / / W@jﬁ deqa\Ma

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos > \/ /

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos / /

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSENELFTULO _— /

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

FORMATIVOS

60 12

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

12 18 \/ 18 )\

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

|CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Granada
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

18013411 Escuela Internacional de Posgrado

1.3.2. Escuela Internacional de Posgrado
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Si No No / /
PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

40 40 '
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TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

42.0

60.0

RESTO DE ANOS

42.0

60.0

) ]

TIEMPO PARCIAL

N S

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 41.0
RESTO DE ANOS 24.0 41.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://masta/%.yér.&dpages/permaneﬁ‘:i a\

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si m\ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No < No | | No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / W No
ITALIANO OTRAS

No AR SN\
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: 0%

3. COMPETENEIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

\deas, am ntexto de investigacion

CB6 - Poési\?tzc\qmdjgé conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en €l desarrollo y/o aplicacién de
enyude.en u

Ws udi licar los conocimientos adquiridos'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nbievos o pocgLondci We ntextos mas amplios (0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

unainformagionque, siendo incompléta g limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

CB8 -\Qﬁﬁo estydiantes sean capages\de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
aplicacion

S conocimientosy juic|os

CB9 - Que |gs egtudiantes sepan comuni conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializadosy Ro especializadosde mngc 0y sin ambiguedades

CB10 - Quelos uﬁi‘aﬂ(e&‘rpu ] ilid aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida irigh o QU Qnomo.

GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar los conoc iéﬂ@g&mz 0s adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Aliment

CG3 - Capacidad para actualizar el gongcimiento,fealizando\yn apdlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y TecpefogiaAlimentari cando niveles més integradores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y éqr;/ iérta originalidad proyectos de\trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informaci¢ eciatizad lenguainglesaen el dreade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 {0 de Europa.

CG6 - Ser capaz de desarrollar un producto alimentarjo o llevar a rabajo.de investigacion aplicado en e @mbito dela
Calidad y la Tecnologia Alimentaria.

CG7 - Poseer las habilidades de aprendizaje necesati a 0si cir/ora)/de | os resultados de lainvestigacion o del disefio de
un producto alimentario, y debatir cualquier aspecto relativo a hQs mismos.

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimentales avanzadas en el area gde Calidad y ' Tecng|ogia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en el Méster ervel po émico,de N investigacion y de lainnovacion
tecnol6gica.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y la excelenciaen Iarealizacigp dQﬂferentes tareas.

CT2 - Comprender y defender laimportancia que ladiversidad de cWﬁumbwéw lainvestigacion o préctica
profesional.

CT3 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conoci mlmto\&W

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos coryﬁm;s/deade campos exb@rt}:\s diferenciados.

CT5 - Incorporar los principios del Disefio Universal en el desempefio de su profesitf)n. / ) \

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, | iw al
organizaciones de consumidores sobre |0s avances nutricionales y tecnol 6gicos. /ag\

CES6 - Capacidad paraincorporar y desarrollar el método cientifico en la gestion integral de u ol
agroalimentarios.

oratorio \
CE7 - Capacidad para organizar y gestionar una empresa alimentariay/o laboratorio agroalimentario > \/

CES8 - Capacidad para asesorar |egalmente alos organismos oficiales, las industrias alimentarias y alas organjizagiones d
consumidores sobre las nuevas normativas en materia alimentaria

CE9 - Aplicar y desarrollar herramientas informéticas para el estudio y disefio de procesos ( /

CE10 - Capacidad para aplicar el andlisis avanzado de alimentos e ingredientes al control de calidad en cual\s(uier etapadela
produccién, almacenamiento o distribucion
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CE11 - Capacidad para adquirir, procesar y desarrollar nuevos métodos de andlisis de alimentos adaptados a la normativa
alimentaria

C;m\f/os ingredientes con capacidad de incrementar la vida comercial y la seguridad de |os productos
alipentici

ig S porfa normativa vigente.

CWi para cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la actividad biol 6gica de un compuesto afiadido aun
\ali\m 0, o pregentede forma natura en e mismo

CET&EFefu/r}dl/zar/en/l 0s conociﬁign}x{s y aplicaciones de la metodologia de la trazabilidad alimentaria.

CE16 - Fornfarsg’en fundamentos y teécnitas de investigacion relacionadas con la aimentacion, tecnologia de los alimentos, nuevos
procesosy galidad y seguridad alimentari

CE17 - Ser deredlizar trabajosde i acion de forma auténoma, fomentando €l trabajo en equipo, la utilizacion de
recursosy la aplisacion de los cona€iny tgsad liridos durante el desarrollo del curso

CE18 - Apli ca:i\érwﬁlﬂteeﬁéﬁg}l{,d@as/ enzi rﬁ&§ éxka industria alimentaria

CE19 - Plantear e interpretal expefmeqtos con vi la obtencion de la ecuacién cinética de un proceso enzimatico en sistemas
multifasicosy adiseﬁa&? @r en OReracion € biorfeattor necesario

CE2 - Ser capaz de disefar un aliment nuévcnﬂtegran 0 agRectos tecnol 6gicos y econdmicos, de seguridad alimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cyentalos ¢ '/ev&blecidos por lalegislacion

CE3 - Identificar y valorar las mejoyas nutricionalés y/o-6rganol eticas que supone laincorporacion de nuevas tecnologias ala
transformacién de materias primas/y dysefio g€ nuevds alimento

CE4 - Identificar |os riesgos microbiglagi cos, quiii fisicos, tegnoldgicos y nutricionales en los nuevos procesos de
transformacion de aimentos y disefi odol ogi ificasq nimicen estos riesgos

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicgs mas avanzades adquiridos en el méster ala produccion y elaboracion de
nuevos alimentos ?\—/%

4.ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES N
4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO
Ver Apartado 4: Anexo 1. N—

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Criterios generales de acceso de la UGR:

Como norma general de acceso, se tendra en cuenta lo establecido en e)/articdlo 16.del RegiDecreto 1393/00°K, de 29 de octubre, asi como lo esta-

Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al EX i Superior si
logacién de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acredita =juivalents.a lod\correspondientes ti-

Teniendo en cuenta el R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las'e
del Distrito Unico Universitario de Andalucia, en uso de las atribuciones que le vienen conferidas, y previ

tulo de Master. La Escuela Internacional de Posgrado de la Universidad de Granada resolverd, con caracter previo a la preinscrjpciop, sobre las posibi-
lidades de acceso singulares, y la admision de solicitudes de aspirantes con titulacién obtenida en el extranjero.

Articulo 20. Acceso a los estudios de Master.
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Los requisitos d& acceso a los estudios de Master Universitario seran los establecidos en el articulo 16 del R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el

ordenacion de las ensefianzas universitarias y se debera seguir el procedimiento de ingreso que para cada curso académico deter-

ecario de Colaboracién o de Iniciacién a la Investigacion, Doctorando, Colaborador, etc. en los
n los Departamentos.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3 Apoyo a Estudiantes \/

El Secretariado de Informacién y Pa icip ciop £ igRtil (Wi udiantes y Empleabilidad) publica anualmente la Guia del Estudiante,
f K ad de Granada; la ciudad de Granada; el Gobierno de la Universidad

V

Asimismo, la Universidad de Granada ha aprobado con f&cha
dad y otras necesidades especificas de apoyo educativo que regula Ios
vida universitaria.

Por otra parte, el estudiante contara con la ayuda necesaria por parte de la diréccior del Master para el accego al Apoyo académico y la orientacién en
todos aquellos temas relacionados con el desarrollo del plan de estudios. La web\delWaster pondra a dispesSicién’ del alumnado un buzén de sugeren-
cias y un correo electrénico a través de los cuales podra cursar sus dudas o reclarhaciores.

En lo que respecta a preguntas, sugerencias y reclamaciones, cabe dirigirse a:
- Coordinacion del Master.

- P4gina web de la Escuela Internacional de Posgrado: http://escuelaposgrado.ugr.es/pages/sugere
- Pagina web del Master: se habilitar4 un buzén de consultas, sugerencias y quejas.

- Inspeccion de Servicios de la Universidad (http://www.ugr.es/~inspec/personal.htm)

- Defensor universitario de la Universidad de Granada

optativos, asi como posibles complementos de formacion

El Coordinador y los profesores del Master tienen unos horarios de tutoria destinados a apoyar y orientar acerca de los cursos,
y practicas que deben realizar los alumnos.

A través de la pagina web y via telematica los alumnos pueden estar en contacto con sus tutores y profesores para resolver cyalguier duda o problema
relacionado con el Master
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Con independencia de ello, una vez cerrado el plazo de matricula y conocidos los alumnos y las asignaturas que van a cursar cada uno de ellos, se
realiza un iox especifica coordinador-alumnos en donde se dan las instrucciones particulares para el desarrollo del master, en sus aspectos ted-

ranada viene desarrollando desde hace afios, una politica social de apoyo a los estudiantes con discapacidad en la eliminacién de
OMQ a Ia comunlcacmn Con fecha 20 de septiembre de 2016 ha aprobado la Normatlva para la atenci6n al estudian-

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO

0 L/ < N

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

o [

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4 Anexo 2. [/ __—7 /
Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO
0 9

Seran de aplicacién al Master las disposiciones recogidas’en

rencia de créditos del TITULO Ill: PLANIFICACION DOQENAE
GANIZACION ACADEMICA de la Normativa Reguladora
sejo de Gobierno de la Universidad de Granada el 18 de ms

NORMATIVA REGULADORA DE LOS ESTUDIOS DE MASTEF
GRANADA

(Aprobada en Consejo de Gobierno de 18 de mayo de 2015)
PREAMBULO

Principios generales

Normativas que se refunden

Normativas y Reglamentos afectados

TITULO PRELIMINAR

Articulo 1 Ambito de aplicacion

TITULO I: ORGANOS QUE INTERVIENEN EN EL TiTULO DE MASTER UNIVERSITARIO

Capitulo I. Escuela Internacional de Posgrado
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TITULO Il: PROPUESTA Y AF
TULOS DE MASTER UNIVER

TITULO IIl: PLANIFICACION DOCENTE DEL TiTULO DE MASTER U = ACION ACADE-

MICA DEL MASTER

Oy ORGAN

Capitulo I. Programacion docente
Articulo 18. Preparacién del plan de ordenacién docente de cada curso acagé
Articulo 19. Planificacion docente de cada curso académico
Capitulo Il. Organizacion Académica.

Articulo 20. Acceso a los estudios de Méster

Articulo 21 Admisioén en los estudios de Master

Articulo 22 Matricula y precios publicos

Articulo 23 Précticas externas

Articulo 24 Traslados de expediente académico
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Capitulo IlLBesarrollo de la asignatura Trabajo Fin de Master.

Articulg 31/ Calificaciones
Revision de las cg
Articulo 33.

Capitulo IV.

Articulo 35.

Articulo 36.

e internacional de la Universidad de Grandda
Articulo 39. Otros estudios realizados en universidades\ex
Articulo 40. Transferencia

Articulo 41. Organo competente

Articulo 42. Inicio del procedimiento

Articulo 43. Resolucion y recursos

Articulo 44. Anotacion en el expediente académico
Articulo 45. Calificaciones

DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA. DENOMINACIONES
DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA

DISPOSICION FINAL

ANEXO I. Procedimiento para la aprobacién de Titulos de Mé&ster Universitario

ANEXO Il. Procedimiento para la elaboracion y aprobacion de solicitudes de modificagion de
versitario

ANEXO llI. Procedimiento para los traslados de expedientes

PREAMBULO

La Universidad de Granada en el ambito de su autonomia y aprovechando su capacidad de innovacién, sus fortale-
zas y oportunidades, con el fin de impulsar el desarrollo de los estudios de posgrado, consciente de que represen-

10/88




= Identificador : 4313363
IpY: " GOBERNO  MINBTERO
-7 i DEESPARA DE EDUCACION, CULTURA
3 J'o ¥ DEPORTE

tan un elemento diferenciador clave con el que afrontar el desafio de la competencia por la excelencia, cuyo éxito se
sustenta eprel rigor y en la calidad, aprob6 por acuerdo del Consejo de Gobierno de fecha 28 de julio de 2009 la Nor-

lece eI marco legal estatal para la organizacion de las ensefianzas unnversﬂanas y sienta Ias bases
mizacion del sistema unlver5|tar|o espariol, en consonancia con la armonizacion exigida por

para la
resulte d

plantacién de una ensefianza':
tos como: justificacion, objetivo
sistema de garantia de la calidad.

Consejo de Gobierno de esta Universidad
aprobacion de los Planes de estudio cond o
dificacién con fecha 18 de febrero de 2011.

@ 2009 la Normativa para la elaboracion y
lo de Master. Esta norma fue objeto de mo-

master (aprobadas en Consejo de Gobierno de 4 de marzo de 2013)
-Reglamento sobre adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos en la
Universidad de Granada, en lo que afecta a los estudios de master universitario.
(modificacion del reglamento aprobado en Consejo de Gobierno de 22 de junio de 2010, en el qué sk integra el re-

glamento sobre reconocimiento de créditos por actividades universitarias, aprobado por Consejo de Gobierno el 29
de noviembre de 2010, aprobado en la sesién ordinaria del Consejo de Gobierno de 19 de julio de 2013)
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iversitarias no oficiales, en la mlsma u otra universi-
en la Universidad de Granada a efectos de la obten-
profesional podra ser objeto de reconocimiento, de

&alidez en todo el territorio
actividades de caracter

flanzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por cie
constituyen el plan de estudios.

4. No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser
nocimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de
en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido suspendido definitivamente y/sugtituido por un
titulo oficial. A tal efecto, en la memoria de verificacion del nuevo plan de estudios propuesto y preSentado a verifica-

cion se hara constar tal circunstancia. En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los ¢réditos correspon-
dientes a los Trabajos Fin de Master.
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periodo de formacion de Programas de Doctorado configurados por actividades
Yo incluidas en Masteres Universitarios (PD60) de acuerdo al R.D.1393/2007.

r debera elaborar un informe para cada solicitud de reconocimiento que incluya
onocimientos y competencias asociados a las materias de las Ensefianzas de

sidad de Granada
1. Los criterios de reconocimiento seran dg

lidad nacional o internacional, o en régime
esta materia esté vigente en cada momento &

cién entre las competencias, los conocimientos y el nimero de ¢
tudiante y los previstos en el plan de estudios, o bien valorando su

Articulo 40. Transferencia

caso, dicho érgano resolvera previa propuesta de la Comisién Académica del correspondiente Mast
de acuerdo con la normativa vigente.

Articulo 42. Inicio del procedimiento

1. Los procedimientos de reconocimiento y transferencia de créditos se iniciardn mediante solicitud del estudiante in-
teresado. Serd requisito imprescindible que el estudiante se encuentre admitido y matriculado en el Master de des-
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tino salvo que el procedimiento de reconocimiento se haya iniciado con el Gnico objeto de ser admitido en la titula-
i6 curso académico, la Universidad de Granada establecera los plazos de solicitud pertinentes.

rgano corypetente debera resolver en el plazo maximo de dos meses a contar desde la finalizacion del plazo
icitud. Transcurrido dicho plazo se entendera desestimada la solicitud.

dia ponderada.

2. En el supuesto de no existi
del expediente.

profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no

oficiales no incorporara calificacion de los mjsmgs por Io que no computaran a efectos de baremacion del expedien-
te.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver />paﬁad/o£>:/>\né>@ 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

s ) |

Clasesde d%{*n@rﬁ Mécti ca o actividades formativas complementarias

T\u@rizaci 69) e%posi chd trabajo autonomo del alumno

e@mei/@n fieci 6n-bibtiegraliea, disefio y redaccion del trabsjo

Elaboracion y/&studif) dela pr&eentéy{éﬁ\y defensa del trabajo

53METODOLOGIAS DOCENTES
Leccién ma&zisﬂ'\al / /

Aprendizaje BQI éb\orativo (enseﬁayé }n//é/ruBQ)

Aprendizaje auﬁ»@h&(.tmsq«@ée(}/)/

Ensefianzas précti ca?(‘r‘o“ym‘@o&\)\

Aprendizaje basado enWemas

AN
) ]

Técnicas complementarias (seminari 7,/ tWes como Vvigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Prueba escrita de cuestiones proplfQﬂ# /per/el pso{éq

N\

Realizacion de trabajos autonomos

Asistenciay Participacion en las cl a% geémi a é\x én\seﬁanzas ﬁrédfi cas
/

AN

Exposicién y defensa de trabajos autdnomos

Informe de las précticas de laboratorio, visitas gLyadéé y cnrﬂctimd@plé}nentari as

55NIVEL 1: MODULO | TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Tecnologia del DNA recombinantey aplicaciones en alimentacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3 \/

VA

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

i

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS T Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTSTrimestral 24

/ VA

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

o J] No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Noexisten dato

QNS AH FEENENTOSDENIVEL S

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

presion y funclon de los genes
- Conocer \as posibilidades y aplicaciones de
- Conocer los p

‘ecndlogia del DNA recombinante en el &mbito de la industria agroalimentaria.

- Conocerlos principios fundamentales de|la manipulacién de los acidos nucleicos, asi como las principales técnicas que permiten el estudio de la ex-
jacipales problemas aefual

5.5.1.3 CONTENIDOS

incipal es alimentos transgénicos comercializados. Impacto social, econémico y comer-
s. Legislacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos W%W paragestionar y disefiar actividades en el campo dela

Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG3 - Capacidad para actualizar el conocimiento/ realizando u scriticp, eyaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia At entariaejbarcﬁ/ es mas integradores y multidisciplinares.

Tecnologia Alimentaria.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta origi néﬁﬂad/pro%i@k{e t?uayxé articul os cientificos relacionados con la Calidad y

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacidn especializada en [énguain en eNdreade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consejg de Europ
Cai
acad

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental es avanzadas en el e ad y Tecnolggia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en el Mast C émico, delainvestigacion y delainnovacion

tecnol égica.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oporttinidad de ser origindes en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién UK
ton de |

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su™sapacidad de I as en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multidisciplinares) Telacronagdds con su area dio

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las regpor)sabilidades sociales y ¢ticas vinculadas ala

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y enfrentarse a lajcoriplgjidad de formular juicios a partir de
aplicacion de sus conocimientosy juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy r. OW ent publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar rendo de.ur\modo que hapra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Mostrar interés por la calidad y la excelencia en larealizacion de diferentes tareas. / /\_/

CT3 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacién de los conocimientos adquiridos. / /

CT4 - Ser capaz detrabajar en equipos interdisciplinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos é{pfrtos diferenciados.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CE9 - Aplicar y desarrollar herramientas informéticas para el estudio y disefio de procesos

CE10 - Capacidad para aplicar €l andlisis avanzado de alimentos e ingredientes al control de calidad en cualquier etapa dela
produccidn, %m iento o distribucion

CE13 - Cghocer las logias mas novedosas aplicadas en laindustria alimentariay capacidad de aplicar las mismas en €l disefio
de prac orientados a ha obtencién de productos alimentarios, siempre respondiendo alos criterios de estabilidad y seguridad
imentar {gidos por |a normativa vigente.

E14 - Capaci araCuantificar y comprobar mediante métodos avanzados |a actividad biol égica de un compuesto afiadido a un
aiyento, o te de forma natural en el mismo

éE{S\Pﬁ‘upd;ar/enl}seaﬂeC{m tosy aplicaciones de la metodol ogia de latrazabilidad alimentaria.

CE16 - Formafse erffundamentos yYécnicas de investigacion relacionadas con la aimentacion, tecnologia de los alimentos, nuevos
procesosy cAlidad y seguridad alimenitari

CE17 - Ser ¢apaz de redlizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de
recursosy laaphjcacion de los conocimiepites adquiridos durante €l desarrollo del curso

CEL1 - Aplicarpssgnocimientos i cos téchicos mas avanzados adquiridos en el master ala produccion y elaboracion de
nuevos alimento!

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas / N5 / 20
D\
Clases de demostracion practica o 75— 10
actividades formativas complementari
el

Tutorizacién, exposicion y debate@/ 75 10
trabajo autonomo del alumno

Busqueda de informacién bibliogréfica; 25 } \// 0

disefio y redaccion del trabajo

Elaboracion y estudio de la presentaciony |20 0
defensadel trabgjo A

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral

Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo)

Aprendizaje auténomo (blsguedas, €tc...)

Ensefianzas précticas (laboratorios, ...) / \ \

Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras activi daﬁ{co?ﬁ gjes, visitasa cent)os\rspeci alizados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de cuestiones propuestas 10.0 15

por €l profesor

Asistenciay Participacion en las clases 15.0 20.0

presencialesy ensefianzas practicas

Realizacion de trabajos autonomos 35.0 \ 0

Exposicion y defensa de trabajos 15.0 0.0~—7=m—"_
auténomos

Informe de las précticas de laboratorio, 5.0 10.0 </
visitas guiadas y otras actividades
AN

complementarias

NIVEL 2: Ingenieria del producto

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria /

ECTSNIVEL 2 3
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

ECTSTrimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

L

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTSTrimestral 18

/

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

1 |

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

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 ?

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Que el alumno sepa establecer estrategias para concebl
Que el alumno sepa capaz de formular un producto alimentario

Que el alumno sepa evaluar los costes y larentabilidad de un producto alimentario)

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Introduccién. Concepto de Ingenieriadel Producto.

. Concepcion del producto.

. Ofertay demandadel producto alimentario. Costumbres socialesy de usg relgfio
pos de productos (de marca, de distribucién, blancas), lineas de producto:

. Tecnologia de laformulacién de productos alimentarios (1).

. Materias primasy auxiliares en laindustria alimentaria. Técnicas de modifi
rencia, estabilidad, aromas, etc.). Técnicas de emulsificacion.

. Tecnologia de laformulacién de productos alimentarios (I1).

. Formulacion de productos alimentarios precocinados. Seleccién de técnicas de env

. Evaluacion de costes y rentabilidad del producto alimentario.

. Evaluacion de costes y repercusion sobre el precio final del producto. Politica de precios.
mercado.

nomjiea del producto™Qecisiones sobre publicidad y

[/ L

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar aciidad campo del
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG3 - Capacidad para actualizar € conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas puev plejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multi scyﬁhn\_/

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacio con laCalidad y
Tecnologia Alimentaria.

CG5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacion especializada en lenguainglesaen el areade Calldabxﬁ Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consejo de Europa.
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CG6 - Ser capaz de desarrollar un producto alimentario o llevar a cabo un trabajo de investigacion aplicado en el ambito dela
Calidad y Ia}eﬁb{ogiaAlimentaria

CG7 - N idades de aprendizaje necesarias parala exposicion oral de los resultados de lainvestigacion o del disefio de
un producte’aimentari, y debatir cualquier aspecto relativo alos mismos.

CG quiirir destrexas tedricasy experimentales avanzadas en €l area de Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
nceptos, priaci pios,/teottias 0 model os adquiridos en el Master en € campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacién

ecnol 6gica)
Necnological

CMS udiant aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos

N 0 pdco oyzﬁfdﬁg;c%é@mextos mas amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBM% udiantes sean ¢ de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
To

unainformagion gle, siendo incomplgta® limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

aplicacion conocimientosy jui

0
CB10 - Que\los\estudiantes posean lag hahilidsdes de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran mediga autodirigido o aténgfmo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar i nte?éspgr%ﬂéj ﬂa excel enc}Qe}\la realizacion de diferentes tareas.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

organizaciones de consumidores sobr Iomnces y tecnol 6gicos.

CES5 - Capacidad para asésorar cientifi ay\@@ﬁnfmgmiwm oficiales, lasindustrias alimentariasy alas
nuit]

fon
CE13 - Conocer las tecnologias mas’'noyedosas gpticadasen N industria alimentariay capacidad de aplicar las mismas en €l disefio
de procesos orientados a la obtencion de productos agtimentarios, sismpre respondiendo alos criterios de estabilidad y seguridad
alimentaria exigidos por la normativapni

CE16 - Formarse en fundamentosy dee inVﬁWor}d% con la alimentacién, tecnologia de |os alimentos, nuevos

procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrangdo tecnolégicos y econdmicos, de seguridad alimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los critérios estableci Wigmi on

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutriciondles y/ ol épti poyte la incorporacion de nuevas tecnologias ala
transformacion de materias primas y disefio de n wgqt

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzags?zfqu' 1dos en el méaster ala produccion y elaboracién de
nuevos aimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas 50 \/ 40 \ \

Clases de demostracion préacticao 9 67

actividades formativas complementarias

Tutorizacién, exposicion y debate del 16 75

trabajo autonomo del alumno P

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral / / \ \

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de cuestiones propuestas 50.0 00—

por el profesor

Realizacion de trabajos autonomos 30.0 35.0 \
Informe de las précticas de laboratorio, 5.0 15.0 \/
visitas guiadasy otras actividades

complementarias /\‘/

NIVEL 2: Tecnologia enzimética. Hidr dlisis de biopolimer os

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

3

ECTS Trimestral 1
N\

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTS Trimestral 9

J

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

VA \

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTSTrimestral 18

! [ L

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si ) Yo /) No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No / ]/ |No” No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No K No ) \ No
ITALIANO OTRAS

No No / /

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / /

>

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Estudiar el desarrollo de modelos cinéticos

Conocer las aplicaciones de |os hidrolizados

—

Conocer la aplicacion de los modelos de reactores enzimaticos

5.5.1.3 CONTENIDOS

génea.
harinas hidrolizadas para nutricion infantil

nalesy enziméticos

- Introduccién. Tecnologiay aplicaciones de la hidrélisis enzimética. Hidrdlizaglos
celulosa, hidrdlisis de lactosa, hidrdlisis de proteinas. Caracteristicas de lahjdroh

. Hidrdlisis de amidén. Contenido en amiddn en cereales, tubérculos y legumipo

. Hidrdlisis de pectinas y celulosa. Preparacion de zumos de frutas mediante técni

Produccién de jarabes de dextrin,

iméticosde mayor interés\Hidrdlisis de amidon, hidrdlisis de pectinasy
Sis enzimatica. Reactores enzinyéticps. Reacciones en fase homogéneay hetero-

de glucosay de fructosa. Produccion de

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y diseﬁar\?d@/?i campo de\i

CG3 - Capacidad para actualizar el conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintésis de ideas qulejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multidysci }ali\nares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionadog con la Caidad y
Tecnologia Alimentaria

CG5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacion especializada en lenguainglesaen el areade CaJidésL)/ Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consejo de Europa.
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CG?7 - Poseer |as habilidades de aprendizaje necesarias parala exposicion oral de los resultados de lainvestigacion o del disefio de
un producto Ql,ifrﬁér{tario, y debatir cualquier aspecto relativo alos mismos.

rezas tedricas y experimentales avanzadas en el dreade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
rias 0 modelos adquiridos en el Master en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

nol
,€§6 - Por compyendger conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
\'Kdeas, am udg un cgntexto de investigacion

CR7 - Que Igs estudiant aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
N 0 pdco oyemé@mextos mas amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB1I og estydiantes posearNas Kabilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medigia autodirigido o autonomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3- Tener\unkompromiso éticoy §6ci Maplicaci 6n de los conocimientos adquiridos.

CT4 - Ser cap\a< Nabaj aren WWibl{nari o0s para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para rar créntifisay técnicamente alos organismos oficiales, lasindustrias alimentariasy alas
organizaciones de conSumigddres sobre 10§ avances ntricionales y tecnol 6gicos.

CE13 - Conocer las tecnologias mas n vedosasapﬁ c industria alimentariay capacidad de aplicar las mismas en el disefio
siempre respondiendo a los criterios de estabilidad y seguridad

CEL16 - Formarse en fundamentos y té¢nicaste investigacion rehgcidpadas con la aimentacion, tecnologia de los alimentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad ali /Lar%g

CE18 - Aplicacion de latecnologia de\asenzimas aﬁg i}\@stri a yme})ﬂari a

CE19 - Plantear e interpretar experimentos con vistas a la obtenciopde la ecuacion cinética de un proceso enzimético en sistemas
multifasicos y adisefiar y poner en operacion el bigrregctor hecesario

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando nol 6gicos yyeconomicos, de seguridad alimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuentall ios estab%eeido%% islacion

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricional MFQW 7}1&7/pone laincorporacion de nuevas tecnologias ala

transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimento!

CE1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos més avanzaos aolﬁui ridos er’ el master alaproduccién y elaboracion de
nuevos alimentos 7 /ff\

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricas 39 38 / /
Clases de demostracion practicao 16 }4/

actividades formativas complementarias

Tutorizacién, exposicion y debate del 12 5
trabaj o autbnomo del alumno
25

Busqueda de informacion bibliografica, 8 K ) )

disefio y redaccion del trabajo
Leccién magistral /

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES
Aprendizaje auténomo (blsguedas, €tc...)

Ensefianzas practicas (laboratorios, ...) \/ )

Aprendizaje basado en problemas

N
Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especiali #7/ proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Prueba escrita de cuestiones propuestas 20.0 40.0
por el profeS/or/\

Asistenciay Parficipacion en las clases 5.0 15.0
presenciales’y enselianxas practicas

Regli ié}\detrabajéﬁ aﬁcténomos 10.0 30.0
’éxposicié Bef\e_aaa(de abajos 10.0 30.0
\a{ltc')nomos

W Acti 100 30.0

NIVEL 2: Modelizacion y simulacion de procesos en laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

Oﬁt@ti va
3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

3 )

)

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTSTrimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

/

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

L L

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

N

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No Ng

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No ) ]
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No /N/%\
ITALIANO OTRAS

No No /

N

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos \ \

JAZaN

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Describir y formular modelos dindmicos de procesos usuales de la industria alimentaria
Simular el funcionamiento de un proceso mediante laresolucion de su modelo

N\ )

5.5.1.3 CONTENIDOS

de simulacién.
. Procesos de separacion y purificacion. Rectificacion. Procesos de extraccion. Tecnologias de membrana
. Procesos térmicos. Cambiadores de calor. Evaporadores. Secaderos
. Biorreactores. Reactores enziméticos. Fermentadores

. Procesos de laindustria alimentaria: modelado y simulacion. Aspectos generales en la construccion de modelos. Model os en tecnologi

e alimentos. Software

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG apaeidad de integrar los conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
id% J ecnologig de\os Alimentos.
3 -

/OG/ Capacidad parg actpalizar el conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
en |os divexsos os de laCalidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multidisciplinares.

4 - Elaboyar\adectadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y

\(ec ologf Ii>nen/tavia/_\

C(?S-\Cgpaeiﬁ paratecibir y tr itir informacion especializada en lenguainglesa en el &reade Calidad y Tecnologia
Alimentaria ¢on ya nivel de competeqciasimilar al B1 del Consejo de Europa.

conceptos, ringipios, teorias 0 model ps adquiridos en el Master en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental es avanzadas en €l areade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
tecnolégica.

CB6 - Poseer COW tgsqueapsrten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo eq.un ext i igacion

CB?7 - Que los estudiantessep icax |os conocimientos adquiridos 'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidQs ro de cantextos més arnplijos (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio
CB8 - Que los estudiantes sean capaces de i\htegra/co cinfientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de

unainformacion que, siendo incomplgta t iones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juici

CB10 - Que los estudiantes po las/habjlidades de aprendizaje qie les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o mo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Tener un compromiso ético y socia en la apli )L/aci/é)n\m coriocimientos adquiridos.

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisci py/nar/i/os para alcanzar M comunes desde campos expertos diferenciados.

55.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicagient ohganismos gficjales, las industrias alimentariasy alas
organizaciones de consumidores sobre |os avances nutricional ecnoldgicos.

CE9 - Aplicar y desarrollar herramientas informéticas para el estﬁdio\/ di;éﬁo de prgoeég\

CE16 - Formarse en fundamentos'y técnicas de i nvestigaci 6n relacionadas con le alimeritacior, tecnologia de los alimentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspeéwf/tzrgé}kﬁsy econémico§) dé\seguridad aimentaria,
idog{or la

nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establ legislacion

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épti e supone laincorpgfacion de nuevas tecnologias ala
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CE1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos méas avanzados adguiridosen el ma CiOR Yy elaboracion de
nuevos alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clasestedricas 25 \

actividades formativas complementarias

40 ///
Clases de demostracion précticao 30 Sb\_/ /

Tutorizacién, exposicion y debate del 6 50
trabajo auténomo del alumno

Busqueda de informacion bibliografica, 14 15

disefio y redaccion del trabajo / /\/

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos & /

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escriade Cuestiones propuestas
por el prefesor

20.0

40.0

\N@U@s/
visitas guiad

complementari

encigy Participacign en las clases 5.0 15.0
DF%’YC\ y ensefi précticas
Realizaci dé\tr\a@;d @Atonomos 20.0 40.0
pos cion e trabajos 10.0 30.0
N qnomos
5.0 15.0

NIVEL 2: Tecnologia de membranas. Aplicaci

6n ala concentracion y separacion de los componentes de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

/;J\sgaﬁxa

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

/

ECTSTrimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

L L

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

/ /

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTSTrimestral 24

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No < No\ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No/ /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No \_//4%
ITALIANO OTRAS

No No ( /

| |

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

7

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer las aplicaciones de |a tecnol ogia de membranas

en laindustriaalimentaria

Conocer las bases cientificas y técnicas de los procesos de separacion o concentracién de componentes mediante membranas

)

55.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién.

electrodidlisis

24/ 88

. Tecnologiay aplicaciones de |os procesos de separacion con membranas. Equipos. Procesos de concentracion y purificacion.

. Membranas. Morfologia: membranas microporosasy asimétricas. Material: membranas organicas e inorganicas. Configuracion:
espiral, membranas tubulares, médul os de fibra hueca, médul os rotatorios

. Procesos. Fuerzaimpulsora. Procesos por gradiente de presion: microfiltracién, ultrafiltracién, nanofiltracion y ésmosisinversa. Procesos por gradiente eléctrico:

Moranas planas, médulos en
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. Colmatacion y limpieza. Fouling y concentracion por polarizacion. Reduccion de la concentracidn por polarizacion. Reduccion del fouling. Limpieza mecanica
Limpieza quimica. Desinfeccion y esterilizacion.
i

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1 1

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

Wd dei onocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
id ecplol |&@95AHQen S,

CG3E§|§Ci ad pdra actualizar el Spnocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
en los diversos ggpectos de la Calid nologia Alimentaria, abarcando niveles mas integradores y multidisciplinares.

CG4 - Elabgrar|adecuadamente y con gierfa originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alingentaria.

CG5 - Capaci W It ipfoxmagion especializada en lenguainglesa en el area de Calidad y Tecnologia
Alimentaria conw ni 0 idsimilaka B1 del Consejo de Europa.
el

CGI - Adquirir destrezas
conceptos, principios,
tecnol égica.

e)wnentales zadas en el dreade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
osdquiridos d% Méster en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

CB6 - Poseer y comprender conocimigntosque apol na base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto dei igacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |0s conoci rafentos adquiridgs y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de.cgn tos/més\ lios (o mul\jdisciplinares) relacionados con su area de estudio

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y la excel enc}/aey( la real@iu,dedﬁ(egnté%tareas.

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdi sci%&i-yé\{spara WLH obj/eﬂv9§ comunes desde campos expertos diferenciados.

CT5 - Incorporar los principios del Disefio Universt en e dqup\eﬁo d;/su /;z(rofesi on.

55.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos orgapi smos oficigles, lasindustrias alimentariasy alas
organizaciones de consumidores sobre |0s avances nutricionales y'tegriol 6gieds.

CE12 - Conocer los nuevos ingredientes con capacidad de incréqlﬁﬁt avida'comercial y la ridad de |os productos
alimenticios

CE13 - Conocer las tecnologias méas novedosas aplicadas en laindustri
de procesos orientados a la obtencion de productos alimentarios, siempre
aimentaria exigidos por la normativa vigente.

imentariay capacidad de aplicar las mismas en €l disefio
i iterios de estabilidad y seguridad

CE16 - Formarse en fundamentos'y técnicas de i nvestigacion relacionadas col i aci o, tecnologiade Iss alimentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnol gicos y econdmicos, de seguridad aljmentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por lalegislacign

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricional es y/o organol épticas que supone layncgrporacion de nugvas t&cnolQgias ala
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos /\

CE1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos més avanzados adquiridos en el méa la CiOR y elaboracign de
nuevos alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricas 39 38 / /
Clases de demostracion practicao 24 375

actividades formativas complementarias
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Tutorizacién, exposicion y debate del
trabajo auton

12

50

}mf)\qel alumno
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L}eﬁ on rQﬁgistral

épréd\ly\ajéquténom§ (b\]squedas, etc...)

Enseﬁanzas\{)r%ﬂeé( I ngoratori s, ...)

A\;)\rendi zaj e);a@B?n problemas

WWutori as, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escri cuestiones propueﬂés 20:0 40.0
por € prof

Asistenciay Parti |®re|+en’l/ 5.0 15.0
presencialesy ensefi = '9a§

Realizacion de trabaj o{aut 9AOMOS 10.0 ) \ 30.0
Exposicion y defensa de trabajos 800 30.0
auténomos

Informe de las précticas de laboratorio, y/ 30.0
visitas guiadasy otras actividades

complementarias

NIVEL 2: Tecnologiay produccién de aliment

os vegetales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optati/a /

ECTSNIVEL 2

3/ /

)

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

3

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

1 1

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

I

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

L 1\

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

A\ \ / /

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No NE\/

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No ) N/
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /

ITALIANO OTRAS

No No ’
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen dat6s

NOMWE\EMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ConoceNa tesnologfa de |os distintos sitemas de produccién vegetal en zonas subtropicales
Identificar os\componeptes de estos alimentos y los metodos oficiales empleados para su estudio

5.5.1.3 CONTENIDOS

\lmpurtaci' al alimentario en laUE
Sist
Conocim os sitemas de produicei ON de material vegetal alimentario y los factores que condicionan el rendimiento agricola
Mejoragn lagantidad y calidad de la pryduckion vegetal de cultivos subtropicales en el SE espafiol
Conocifmiento de las tecnologias aplicablies alos sitems de produccidn agricolas forzadas y semiforzadas
. Conocimeinto de los suelos y sustratos para lq produccién agricola forzada, influencia de la climatologia agraria
. Tecnolggialde la produccién intensiva de maferjal egetal alimentario y de la produccion de especies subtropicales de nuevaimplantacion en andalucia.
Diferen tacion '), comercialiazcion en Espafia
Los cultivgs bajo plastico (inverngde ado): Cultivos forzados y semiforzados.
El empleo de|a lbsha biologieden i ‘0s comQ alternativa al uso de fitosanitarios

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os congcimient Ladoqadqhiridos paragestionar y disefiar actividades en el campo de la
Calidad y Tecnologia de los Alimento /

CG4 - Elaborar adecuadamente y égr%:i orighalidad proyect trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria /\

CB6 - Poseer y comprender conocimieftos que aport W opgrtunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion N

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridosy su idad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos m4 lios (0 i ISCWE&!S) acionados con su &rea de estudio

unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya ref as responsabilidades socialesy éticas vinculadas ala

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integr ientoSy enfrentarsg’ala complejidad de formular juicios a partir de
\ones sgbr
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy IOonno mientos y fazopes\ltimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigi /Y/h\

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendi z%aﬁyfel permitan continuar diando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo. U\

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y laexcelenciaen larealizacion Be\d\lﬁgentes tareas. L\

CT3 - Tener un compromiso ético y social en laaplicacion de los conoci mMmW

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos wﬁ% esde campos &Rer\th diferenciados.

CT5 - Incorporar los principios del Disefio Universal en el desempefio de su profesigfn. / \ \

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, 1§s ikdustrias alimentarj as
organizaciones de consumidores sobre |0s avances nutricionales y tecnol 6gicos.

CES8 - Capacidad para asesorar |egalmente alos organismos oficiales, las industrias alimentatiasy al {zacionesd
consumidores sobre las huevas normativas en materia alimentaria al'\

CE13 - Conocer las tecnologias mas novedosas aplicadas en laindustria alimentariay capaci déi,de/aplicar | ismas en el disefio
de procesos orientados a la obtencion de productos alimentarios, siempre respondiendo alos criterios de estabifid fidad

alimentaria exigidos por la normativa vigente. /\_/

CE15 - Profundizar en los conocimientos y aplicaciones de la metodol ogia de la trazabilidad alimentaria.

CEL7 - Ser capaz de realizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando €l trabajo en equi F{{y{ utilizacion de
recursosy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso

27188
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CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el méster ala produccion y elaboracion de

nuevos ali m;ntus

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
@asé t\gﬁr\m\as \ \ 15 10
Clases de Ostraeion préctica o 7.5 5
\a({tlwdades tomplementarias

ut |zaC| posicién 'y debi 75 5
8jo auton el W

Busqueda de naci 6n bibliografica, 25 0
disefioy red del trabajo

Elaboracionly UdIO de la presentacipn 0
defensadel t ab

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral

Aprendizaje colaborati gofegseﬁgn}%eh\qrupo)

)

Aprendizaje autbnomo quuedas et(§ )

//

Ensefianzas précticas (laboratorios, .

Técnicas complementarias (semi n7( /‘utor?ﬁ?/a{tl onmo viajes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de cuestiones propuestas 10.0 15.0
por el profesor

Asistenciay Participacion en las clases 20.0
presenciales y ensefianzas précticas %

Realizacion de trabajos autonomos 35.0 40.0
Exposicion y defensa de trabajos 15.0 .0
auténomos

Informe de las précticas de laboratorio, 5.0 100
visitas guiadasy otras actividades

complementarias

NIVEL 2: Tecnologia del envasado alimentario

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

i

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

ECTSTrimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

/ VA

ECTS Trimestral 16

ECTSTrimestral 17

ECTSTrimestral 18

/ VA

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

X0 J ) No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
\Qlo / ) No No
ITALIANO OTRAS

No / \ \ No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen iao% / /

PM)CONSTANE*EMENTOSBEny@EQ\

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Utilizar las propiedades barrery las
i alimentos ¢oma funcién de proteccion pasiva.

racteristicas de log distintos materiales de envasado: vidrio, papel, metales, plasticos, ceramica y films biode-
- Conocer la tecnologia del envasado activp e inteligente ¥ su

I|C)\on como sistemas de control aplicado a la conservacion de los alimentos

.- Lananotecnologia en laindustriadel envasado alimentario .
IM PACTO CONTAM | NACION AMBI ENTAL

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquiridos paragestionar y disefiar activid eng campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul og cientificos rel acionadps ¢on la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de iginales en el desarrdllo /0 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de r lucion de as en ento
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados© a@a«s@ udio K

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabil |d sociaesy asala

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejld ormulary wmde
inc
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las tan a publ icos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

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

CT1- Mos}aﬁntérés por lacalidad y laexcelencia en larealizacion de diferentes tareas.

CT3- ene}urﬁ:\owﬁQmiso éticoy socia en laaplicacion de los conocimientos adquiridos.

2’(4 -/Qe&apaz de ﬁgbé,’\ar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

/@'ﬁ - Inu{rpo{ar los }Jrin()i pios del Disefio Universal en el desempefio de su profesion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CBS - Capagidad para ientificay técnicamente alos organismos oficiales, lasindustrias alimentariasy alas
Brg izacion dyﬁz/;’t\e;\soh&w los avances nutricionales y tecnol égicos.

CEMpH@r/ d%llar herram}qﬁﬁ informéticas para el estudio y disefio de procesos

CE12 - Cor;((cer 0S Nuevos ingredieniT A)on capacidad de incrementar lavida comercia y la seguridad de los productos
alimenticio:

licadas en laindustria alimentariay capacidad de aplicar las mismas en el disefio
ctos alimentarios, siempre respondiendo alos criterios de estabilidad y seguridad

te.

i o
CE3 - Identificar y v jQras nutricional es y/o organol épticas que supone laincorporacion de nuevas tecnologias ala
transformacién de matgrias Pm{::}\di fio de nuevps gimentos

nuevos alimentos

CE1 - Aplicar los conocifnientos ci en?ico\s\ﬂéﬂ'u{os as avanzados adquiridos en el méster ala produccién y elaboracion de
AN /K

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas \// /1»5/ \ \ 20

actividades formativas complementarias

Clases de demostracion practica o 75 > \/ / 10

Tutorizacién, exposicion y debate del

75
trabajo auténomo del alumno / / /\
—

10

Elaboracion y estudio de la presentaciony |20
defensadel trabajo

Busqueda de informacién bibliogréfica, 25 0
disefio y redaccion del trabajo

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral ( \ \

Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo) ( / ) \

Aprendizaje auténomo (busquedas, etc...) / /

Ensefianzas précticas (laboratorios, ...)

Aprendizaje basado en problemas \_/

Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, vi Si/és ?Afentros especiali z&t)a\)royecci ones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de cuestiones propuestas 10.0 1M
por el profesor

Asistenciay Participacion en las clases 15.0 20.0 V
presenciales y ensefianzas précticas

Realizacion de trabajos autonomos 35.0 40.0 / AL
Exposicion y defensa de trabajos 15.0 20.0

auténomos

Informe de las précticas de laboratorio, 5.0 10.0 \ /

visitas guiadasy otras actividades
complementarias
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NIVEL 2: Valorizacion de subproductosde laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTSTrimestral 1 ECTSTrimestral 2 ECTSTrimestral 3
3

ECTSTrimeztrjl 4 ECTSTrimestral 5 ECTSTrimestral 6
ECTS Trimestral 7 ECTS Trimestral 8 ECTS Trimestral 9
ECTSTrime/stralllo — ECTSTrimestral 11 ECTSTrimestral 12
ECTSTrime\stra\l 13 — ECTSTrimestral 14 ECTSTrimestral 15
ECTS Trimestral 16 ECTS Trimestral 17 ECTS Trimestral 18
ECTSTrimestral 19 ECTS Trimestral 20 ECTSTrimestral 21
ECTSTrimestral 22 ECTSTIrimclestraJ 23 ECTSTrimestral 24

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Q / No \ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No } / No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No// / \x No

A
ITALIANO OTRAS
No No —

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos >

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Estudiar los subproductos generados por la industria alimentaria.
Conocer las vias de aprovechamiento para estos subproductos.

Conocer las aplicaciones de los subproductos valorizados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Industria carnica:

individuales del lactosuero. Aprovecham ento parafermentaa ones: etanol levaduras, metano y lactato amoni co.

- Actividades agricolas.

. Tipos de subproductos generados por |as actividades agricolas. Aprovechamiento de los residuos de frutas y verduras: carotenoidegy otyos colorantes, antioxi-
dantes, proteinas y fibras dietéticas. Residuos procedentes de laindustria oleicola: alpeorujo y huesos de aceituna. Valorizacién d¢ |os yesiduos de cereales: hi-
drolizados y productos de fermentacién. Aprovechamiento de los residuos de laindustria del vino: polifenolesy polisacéridos.

. Vaorizacion energética de la biomasa. Aprovechamiento como biosorbentes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capag le INtegrar |os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calitad y A ecnol ogh los Alimentos.

mpa/ idad par aizar € conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy compleas
losdiv laCalidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles mas integradores y multidisciplinares.

G4 - Elabo amente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tegpologia Ali entarl

W itir informacion especializada en lenguainglesa en el &reade Calidad y Tecnologia
Alim |veI de comp similar al B1 del Consgjo de Europa.

CGI - Adquifrir destrezas tedricas y experimental es avanzadas en €l areade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, pringipios, teorias 0 model gs aflquiridos en el Master en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion
tecnolégica.

CB6 - Poseer W rten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo %’@i?gn\

CB7 - Que los estudi los conocl tos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos 0 Poco conocides dentrd de ntextos mas amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Quelos estudiantes sean capac de tegrapcongcimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta |Wt6\d&/|\u£é%l ones sobre |as responsabilidades sociaes y éticas vinculadas ala

aplicacion de sus conocimientos y juicio

CB9 - Que los estudiantes sepan cgmupicar sus congtsiones y s gonocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiadizadosy no especiaizadosde od sin ambigtied

5.5.1.52 TRANSVERSALES
CT2 - Comprender y defender laimportanciaque la lverSdad€é cu uras'y costumbres tienen en lainvestigacion o practica
profesional.

CT3 - Tener un compromiso ético y social en Iaa}z{ c7é| onde IWadqumdos

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdi w@&éﬁm al(canm@( v95/ comunes desde campos expertos diferenciados.

55.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos or 0s gficiales, lasindustrias alimentariasy alas
organizaciones de consumidores sobre |0s avances nutricional e;l\gcnol i COS.

CEZ13 - Conocer las tecnologias més novedosas aplicadas en la industyia alimertari
de procesos orientados a la obtencion de productos alimentariog/ s
alimentaria exigidos por la normativa vigente.

idad de aplicar las mismas en el disefio
|endoalos riterios de estabilidad y seguridad

CE16 - Formarse en fundamentos'y técnicas de i nvestigaci 6n relacipnadas con la alimentaciéry, tegnologia de los alimentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecn ()W e segur aimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos porla legidaciol

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricional es y/o organol épticas que supone ladncorporacion de nuevss tecnologias ala
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CE1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el master ala produccién)y elabgracion de
nuevos alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases de demostracion précticao 27
actividades formativas complementarias

Clases tedricas 38 39 / \
37 \/

AN

trabajo autébnomo del alumno

Tutorizacién, exposicion y debate del 10 50 / /

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccion magistral
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Aprendizaje auténomo (blsguedas, €tc...)

Ensefianzas éctié@(laboratorios, )

A prgldifaj e b"dQBQ é\probl emas

Wpl emen\>ari (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
ete

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
uébaeseﬂ/ta e iones propuestas 20.0 40.0

por /9\6\

Asistencia i€ipacion en las cl 5.0 15.0

preaenual seflanzas pract|cas

Redlizacion \ge k\rabaj 0S auténomos / /m@ 30.0

Exposiciony ef sa de trabq 0s .0 30.0

auténomos

Informe de Ias précti 10.0 30.0

visitas guiadas y otras

complementarias

NIVEL 2: Tecnologia enziméatica de lipidos par a alimentacion funcional

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

Z)ﬁati\@
£ )

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

[/

ECTSTrimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTS Trimestral 6

/ <

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTSTrimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

| 1

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

/

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTSTrimestral 24

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No / No \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ \\I\o /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \
ITALIANO OTRAS

No No / .
LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos / /
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 \/

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Conocer el desaxollo de modelos cinéticos para procesos enzimaticos.
Conocer Jaraplicacion de los modelos de biorreactores con enzimas inmovilizadas.

ocer/las{plsﬂio s de los lipidos estructurados en Nutricién y Alimentacion.

55.1.3 CONTENIDOS

gti caenziméticajen medios no acuosos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de intsgrar |os conol 'sz los adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela

Calidad y Tecnologia de los Alimento: N

CG3 - Capacidad para actualizar el gonotimiento, redliz un\analisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y/ Tecnolegia Alitmentari arcando niveles mésintegradores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y égr%:i a origialMad proyectos di trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria /Qm\

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacio @Qiajzeﬁa lenguainglesa en el dreade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 gel Consejo.de Europa.

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental eg' avanzadas en €l area
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en el M3
tecnolégica.

idad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
émico, de lainvestigacion y delainnovacion

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que apo\ﬁﬁma bi 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 |os conocimientos adquiridps y gu capacided de ucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (0 mulgddisgiplin rgacl/m%qos 0N su area de estudio

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendi z{eﬂﬁe |es’permitan continuar diando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y laexcelenciaen larealizacion ée\d\l*qentes tareas. A\

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para al canzar Squ%em%d/ecampo{&pgtos diferenciados.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, fas industrias alimentariasyy alas
organizaciones de consumidores sobre los avances nutricionales y tecnol 6gicos.

CE16 - Formarse en fundamentos y técnicas de investigacion relacionadas con la ali acion, tecnologia de’l os glfmentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE18 - Aplicacion de latecnologia de las enzimas alaindustria alimentaria

CE19 - Plantear e interpretar experimentos con vistas a la obtencion de la ecuacion cinética de upproc ZINgdtico en sistemas
multifasicos y a disefiar y poner en operacion €l biorreactor necesario

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnol dgicos y econdmicos, de seguridad aI'menLaFia/
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por lalegislacion /\_/

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épticas que supone laincorporacion de nueyas ecnologias ala
transformacion de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el master ala producci\éﬁ y elaboracion de
nuevos aimentos
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Tutorizaci CI On¥ debate del
}*r\abaj 0 autod 0 umno

ACTIVI DAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
25 40
pl/asm de@i\mostr racticao 39 23
d es ormativas co plementarias
11 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

o0 mardyd

Aprendizaje )C/ol q‘oorati VO (enseﬁanza\gn\grupo)

Aprendizaje{aut(énomo (bUsquedas, etq...))

Aprendizgj e\paAQdo en problemas / //\

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de cuesti propu .
por el profesor

)

60.0

Asistenciay Participacion en las cl
presencialesy ensefianzas practicas

=7

40.0

Exposicion y defensa de trabajos
auténomos

1/0{

30.0

NIVEL 2: Ingenieria del secado de alimentos en secader os de atomizacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optaﬁiyé /\/

ECTSNIVEL 2

3 //

DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

ECTSTrimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

<

N\

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

L |

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTSTrimestral 17

ECTSTrimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

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 /

LISTADO DE ESPECIALIDADES
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No existen datos

NO CONS/TKN Eth ENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

naligar, isefiar y llevar a\cabo operacién en secaderos de atomizacion.
Conocgy la\pfluencia de lajestabilizacién sobre la calidad del producto y su relacién calidad/precio.

55.1.3 CONTENIDOS

de equlllbrlo | sotermas de adsorcion: determinacion experimental y modelos de adsorcion.
1pos de secaderos. Atomizadores. Didametro medio de las gotas. Velocidad de secado. Model os de secado. Simulacién de

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de i CINi entos avar\zados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Cdidady Tecnologla sAllmento

CG3 - Capacidad para actualizar €l conocjpqiento, r do\n andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas'y complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y T ecnotogf inytqi abarcando niveles mas integradores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con dferta griginalidad proyestos\de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CGS—CapacidadpararecibirytranV itic formac n eC|aI|z a Ienguamglwaenel areade Calidad y Tecnologia

Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B d Con Europa_

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimentales areade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridog en eI Master en el cam| émico, de lainvestigacion y de lainnovacion
tecnol6gica.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que ten un h oportun e ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya refl

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimient
eX|
aplicacién de sus conocimientosy juicios

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizafe gde |egpermitan continuar diando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo. b\

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por la calidad y laexcelenciaen lareaizacion Bgd}fgentes tareas. L\

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos ofici indystrias alimentar alas
organizaciones de consumidores sobre |0s avances nutricionales y tecnol 6gicos. ﬁ

CE13 - Conocer las tecnologias méas novedosas aplicadas en laindustria alimentarialy capacidad de aplicar lasjmismas en el disefio
de procesos orientados a la obtencién de productos alimentarios, siempre respondiendo 'a los criterios de estalilid uridad
alimentaria exigidos por la normativa vigente.

CE16 - Formarse en fundamentos y técnicas de investigacion relacionadas con laalim aC| osdimentos\nuevos

procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnol 6gicos y econémicos<€/segu@ dilentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por lalegislacion

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épticas que supone laincorporacion de nuevag'tecol ogias a
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CE1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en €l master ala produccyén y elaboracion de
nuevos aimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas” 44 45
Cl le degrostiaci 60 practica o 23 35
iVidades formati mplementarias
P«ﬁz iOh, exposicipn y debate del 8 25
rabajo autdnoro delalurmno

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

. edsion madistyal

Ap}m@ﬁc{)}éﬁomenseﬁan{aéqgrupo)

Ensefianzas V(réc}iéas(laboratorios, \ \

Aprendizaje{ ba@do en problemas ) )

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de tugstiones p)
por €l profesor

AN

40.0

visitas guiadas y otras actividad
complementarias

A\

Asistenciay Participacion en las cl 5.0 15.0
presencialesy ensefianzas practicas

Realizacion de trabajos autonomos / / 50— 15.0
Informe de las précticas de laboratotio, 50.0

NIVEL 2: Tecnologia de los alimentos fer mentados

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optam)':(/a /

ECTSNIVEL 2

s ([ — 7/

DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3 N

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

ECTSTrimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

] 1

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

/

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTSTrimestral 17

ECTSTrimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No / A
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen dat6s

NOMWE\EMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Desarr Wgre ientes y metodologias aplicables en la industria de los alimentos fermentados

- Aplicar I t nolog|a deg’enzimas y células libres o inmovilizadas en medio acuoso y no acuoso, en alimentos fermentados

- Aplicar la$ p es terapelticas y preventivas sobre la salud de los alimentos fermentados

racion, control de calidad y criterios de seguridad de los productos fermentados mas importantes de la industria lac-

Lo

- Innovacion y nuevas te
micos y metaboélicos duya

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar los conodinientos avan adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos. 7

CG3 - Capacidad para actualizar e conocimiento g/ézd/éando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
a

en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnolo mentaria, 0 n|v més integradores y multidisciplinares.
CG4 - Elaborar adecuadamente y con ciertaorig proy rabaj ticulos cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una b: un ad de ser inales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion A

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquir' 0S¥ su cgpecidagder ion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidr p,igriﬁsc elacionados cyn su area de estudio

CB8 - Que | os estudiantes sean capaces de integrar conocimi enfaﬁ/ freptarse ala compl gji e formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflex sobre |as responsabili sociaesy éticasvinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los con tos y raz i q sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claroy sin amblguedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Mostrar interés por lacalidad y la excelencia en larealizacion de diferentes tar\Qaé\ ///

CT3 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos adqui}iQoE\/

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos comun&s\dewp/eéxpﬁtos difereﬁc\iaﬁos.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, las industrias alimentarias aw
organizaciones de consumidores sobre |os avances nutricionales y tecnol 6gicos.

CEG6 - Capacidad paraincorporar y desarrollar el método cientifico en la gestion integral de unaempresay/d/| ratorlo
agroalimentarios.

CE8 - Capacidad para asesorar |egalmente alos organismos oficiales, las industrias alimentarias y alas orgq)( zaciones de
consumidores sobre las huevas normativas en materia alimentaria
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CE9 - Aplicar y desarrollar herramientas informéticas para el estudio y disefio de procesos

CE10 - Capacidad para aplicar €l andlisis avanzado de alimentos e ingredientes al control de calidad en cualquier etapa dela
produccidn, %m iento o distribucion

CE11 - Cfici dad ﬁa&a\ﬁqui rir, procesar y desarrollar nuevos métodos de andlisis de alimentos adaptados a la normativa
al ey

\;\Elz -Co oéer\INgsx(u/evbs ingredientes con capacidad de incrementar lavida comercia y la seguridad de |os productos
imenticios

as novedosas aplicadas en laindustria alimentariay capacidad de aplicar las mismas en el disefio
cionde productos alimentarios, siempre respondiendo a los criterios de estabilidad y seguridad
igldospor la normativa wgente.

CE14 - Capacidad para cuantificar y cpmprobar mediante métodos avanzados la actividad biol 6gica de un compuesto afladido a un
alimento, o pregente de forma natural mismo

CE15 - Profﬂ{ndi\zar en los conocimi gﬁo%ﬁgaci ones de lametodol ogia de la trazabilidad alimentaria.

CE16 - Form fundament: &N inyestigacion relacionadas con la alimentacidn, tecnologia de |os alimentos, nuevos
procesosy calidad y f i ia

CEL7 - Ser capaz de redi rabgjQs de investigacion §e forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacion de
recursosy la aplicaci 6k de |os'conocinisatos adquiridos durante el desarrollo del curso

CE18 - Aplicacion de latecnologia de}?as ehzimasA Ieyngus(i aadimentaria

CE19 - Plantear e interpretar experimentps i la ghtencion de la ecuacion cinética de un proceso enzimético en sistemas
multifésicos y adisefiar y poner en gperacion el biorregetor n io

CE2 - Ser capaz de disefiar un alingento nuevo i ando aspectss tscnol 6gicos y econdmicos, de seguridad alimentaria,
nutricionalesy sensoriales, teniend cue/rda’l%ggri ios establegidas por lalegislacion

CE3 - Identificar y valorar las mej orasiitricionales \yo wi gue supone laincorporacién de nuevas tecnologias ala
transformacion de materias primas y disefio de nuevgs a}@ S

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnjcos/mas avanzados adquiridgs en el méster ala produccion y elaboracion de
nuevos alimentos -

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 15 “XQ

Clases de demostracion practicao 75 0

actividades formativas complementarias

Tutorizacién, exposicion y debate del 75 v 10
trabajo autonomo del alumno

Busqueda de informacién bibliogréfica, 25 0
disefio y redaccion del trabajo

Elaboracion y estudio de la presentaciony |20 9/
defensadel trabajo

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccién magistral ( ( ) )

Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo) \ \ / ,//

Aprendizaje auténomo (blsguedas, €tc...)

Ensefianzas précticas (laboratorios, ...) \/

Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitasa cent@ecﬁl i Wyecci c?&s,

etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Asistenciay Participacion en las clases 10.0 20.0 </
presenciales y ensefianzas précticas

Realizacion de trabajos autonomos 40.0 50.0
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Exposicion y defensa de trabajos 20.0 30.0
auténomos
de laboratorio, 5.0 10.0
tividades

NIVEL 2: Tecnologias emergentesen laindustria alimentaria.

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

ECTSTrimestral 1
/ |

L

,3\

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

L /

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No / / ~ > No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No “N\o
ITALIANO OTRAS

No No \

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

N~ A
M~

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Conocer las tendencias mundiales en el desarrollo de nuevos alimentpos e ingrediente$
- Conocer las principales tecnologias modernas en la produccién de alimentos

imentarios,

5.5.1.3 CONTENIDOS

o Tecnologiade altapresion

o
o
o Extraccion con fluidos supercriticos
o

o Nuevostratamientos UHT mixtosy deinfusién

Nanotecnologiay sus aplicaciones en dimentacion
o Envasado aséptico de productos viscosos y particulados
- Usoy aplicacion delas nuevas tecnologias en laelaboracion - alimentos funcionales.

- Principales procesos tecnol dgicos emergentes en laindustria alimentaria que afectan ala obtencion de nuevos ingredientes, pr

Pulsos el éctricos de altaintensidad de campo en |a conservacion de alimentos
Ondeas ultrasonicas (manosonicaci6n y manotermosonicacion)

ricacion de productos terminados y ehv:

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividad&s(qw /él campo dela
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CG3 - Capacidad para actualizar €l conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas
enlos divers/os/(ﬁvectos delaCalidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles mas integradores y multidisciplinares.

Cmmaneme y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
T logiaAlim i

CG5~ Cgpacidad pararegibir y transmitir informacion especializada en lenguainglesa en el areade Calidad y Tecnologia
imentaiia cQn un njxel de competenciasimilar al B1 del Consejo de Europa.

i
Gl - Adquiyindestr tedricasy experimentales avanzadas en el &reade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, pyingipios, teorias 0 model os adquiridos en €l Méster en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

noldgi
CB6>Roseef y/Comprénder conochkientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menydo en un contexto de inyestigacion

CB7- Que Its udiantes sepan aplic(;irljs conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
0

NUEevos o pPo! nocidos dentro de cont t/osrtyés amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio
S

CB8- Quelo diantes sean capécegde i conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacioh gue,.siendo jnred aofimiteda\incluya reflexiones sobre | as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
uicio

aplicacion de sus cagocimien

CB9 - Que los estudi separf coiqunicar sus conglusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializadosy no jatizados de'\yn Igodo clarg'y sin ambiguiedades

CB10 - Que los estudiantes posean | ilidadtes de dizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auyongmo:

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por la cali d&{y/l},e(cel/enskaéq lareali zac\Qn\{e diferentes taress.

CT3 - Tener un compromiso ético y §9\9al/en Iaapﬁgac\Qn delos 9bn(%ci mientos adquiridos.

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdiscipli nfri %ﬁaﬁf.‘(cayér objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técni tealos 1ismos ofigiales, lasindustrias alimentariasy alas
organi zaciones de consumidores sobre los avanc icional &seuecnﬁl@zs

CEG6 - Capacidad paraincorporar y desarrollar el método cientificg en lagestjon integral de una empresay/o laboratorio
agroalimentarios.

CE7 - Capacidad para organizar y gestionar una emprwalimentar'y:ly/yf aboratg‘»o/agﬁo{s\l\n@ntario

CES8 - Capacidad para asesorar |egalmente a los organismos ofici as indystri imentariag y alas organizaciones de
consumidores sobre las nuevas normativas en materia alimentayia

CE9 - Aplicar y desarrollar herramientas informéticas para el estiigio y /diéﬁo de procesos

alimenticios

CE12 - Conocer |os nuevos ingredientes con capacidad de incranenWa comercia y Iatﬁeg ridad de los productos
C

mismas en el disefio

CE13 - Conocer las tecnol ogias mas novedosas aplicadas en laindustria 'm&itar'rary/
i INdad y seguridad

de procesos orientados a la obtencién de productos alimentarios, siemprer
aimentaria exigidos por la normativa vigente.

CE14 - Capacidad para cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la actjvidad biol 6gica de un compuesto afiadido aun
alimento, o presente de forma natural en e mismo

CE16 - Formarse en fundamentos y técnicas de investigacion relacionadas con la ali ion, tecnologiade 1og alimentgs, nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria /\

CEL7 - Ser capaz de realizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo ipo, fa utilizacion\de
recursos y la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso

CE18 - Aplicacion de latecnologia de las enzimas a laindustria alimentaria

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnol 6gicos y econdmicos, de seguridad alimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por lalegislacion

transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricional es y/o organol épticas que supone laincorporacion de nu<a7(ecnol ogiasala
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CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el méster ala produccion y elaboracion de

nuevos ali m;ntus

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
ggaéﬁ%ﬁ%ﬁ \ \ 15 20
Clases de Ostraeion préctica o 7.5 5
\a({tlwdades tomplementarias

ut |zaC| posicién 'y debi 75 10
8jo auton el W

Busqueda de naci 6n bibliografica, 25 0
disefioy red del trabajo

Elaboracionly UdIO de la presentacipn 0
defensadel t ab

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de cuestiones propuest 0.0 10.0
por el profesor

Asistenciay Participacion en las cl ,10/0 20.0
presenciales y ensefianzas practic

Realizacion de trabajos autdnomos ) 20.0 50.0
Exposicion y defensa de trabajos 15.0 20.0
auténomos

Informe de las précticas de laboratorio, 10.0
visitas guiadas y otras actividades

complementarias

55NIVEL 1: MODULO Il CALIDAD Y SEG

URIDAD ALIMENTARIA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Avances legisiativos aplicados a lainnovacion y la tecnologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

]

ECTSNIVEL 2

3

/)

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTSTrimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

/ VA

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

L L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No” T ] No No
ITALIANO OTRAS

W /] No

QSN AH FEENENTOSDENIVEL S

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer‘as Aevas normas legales que»egSlan la innovacioén y la tecnologia alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

\onales en |a elaboracion de las normativas nacionales.
{mentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os copocimientos evanzados ad}}uir 0s para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimento

CG83 - Capacidad para actualizar el teriocimiénto, xealtzando un andligjs critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas'y complejas
en los diversos aspectos de la Calidad yTecnologia Alinentaria, gbargando niveles mésintegradores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalj royectos dé trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informgaci oh especiali
Alimentaria con un nivel de competencia simil el Con

inglesa en el &rea de Calidad y Tecnologia

enlen

uroga.

CGI - Adquirir destrezas tedricasy experimental es avanzadas ﬁ%@ idad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
en

conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en € Mast académicg,de lainvestigacion y de lainnovacion
tecnol6gica.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base (¥opoftunidadde seroriginales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adqﬁ'w,i/ y apacidad de resolcidn de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (0 multidisgiplinares) rel acionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y eqfreqtarse ala complejidad/de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexion bre | as responsabili i y éticasvinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientosy rgZzonegUltimas que lassustentan a pablicos
especializados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedades T

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT3 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacién de los conocimientos adquiridos,

CT4 - Ser capaz detrabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos comunes desdenampos/e\ge}@s diferenu\gdos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, lasindustrias alimentarias’y alas
organizaciones de consumidores sobre los avances nutricionales y tecnol 6gicos.

consumidores sobre las nuevas normativas en materia alimentaria

CES8 - Capacidad para asesorar |egalmente alos organismos oficiales, las industrias alimentarias y alas or%ni/éti onesde
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CE17 - Ser capaz de redlizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de
recursosy Ia/apn/égci 6n de los conocimientos adquiridos durante €l desarrollo del curso

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
@asé t\sgr‘m\as \ \ 15 20
Clases de Ostraeion préctica o 7.5 10
\a({tlwdades ivagtomplementarias

ut |zaC| posicién 'y debi el 75 10

8jo auton el W

Busqueda de naci 6n bibliografica, 25 0
disefioy red del trabajo
Elaboracionly UdIO de la presentacipn 0
defensadel t ab

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral

Aprendizajecolaboratigo/ e@eﬁgn%{ehgrupo) \ \
)

Aprendizaje autbnomo quuedas et(§ )

Técnicas complementarias (seminar 7§ /f&@)&f actmﬁies Como Vigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de cuestiones propueﬂés/ 0.0 \/ 10.0
por el profesor

Asistenciay Participacion en las clases 10.0 20.0

presencialesy ensefianzas practicas / / /\

Realizacion de trabajos autbnomos W / 50.0

—

Exposicion y defensa de trabajos 15.0 20.0
auténomos
Informe de las précticas de laboratorio, 5.0 10}

visitas guiadasy otras actividades
complementarias

NIVEL 2: Fitosanitarios en los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa L\
ECTSNIVEL 2 3
DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral
ECTS Trimestral 1 ECTS Trimestral 2 ECTS Trimestral 3
3 | /|
ECTS Trimestral 4 ECTS Trimestral 5 ECTS Trimestral 6
ECTS Trimestral 7 ECTS Trimestral 8 ECTS Trimestral 9
ECTS Trimestral 10 ECTS Trimestral 11 ECTS Trimestral 12
I
ECTS Trimestral 13 ECTS Trimestral 14 ECTS Trimestral 15
/
ECTS Trimestral 16 ECTS Trimestral 17 ECTS Trimestral 18
77

ECTS Trimestral 19 ECTS Trimestral 20 ECTS Trimestral 21

T 7
ECTS Trimestral 22 ECTS Trimestral 23 ECTS Trimestral 24
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

) ) No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
N\\ ) \ No No
ITALIANO OTRAS
No \ No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen c(atd§ / }

NO CONST/\NELEM ENTOS D;rd %ﬁ 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Conocimiento de los productos usados en agricyftura

- Aplicacion

. Toxicidad

. Riesgo de exposicion /\

. Plaguicidas de sintesis \/ \/
. Plaguicidas de origen natural. Eleccion de nuevos productos.

. Uso en diferentes dreas: agriculturaintensiva, tradicional.
Tratamientos del olivo. Tratamiento de cultivos intensivos, invernadergé.

. Valoracion del riego de exposicion humanay medioambiental M

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG3 - Capacidad para actualizar el conocimiento, realizando unénayisis critico, eval uacion ¥ siktesis de ideas nuevas y complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentari areando nivel es més integkadgres y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectosde trabajo o articul os cientificas relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria. \

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacién especializada enWér idad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competencia similar al B1 del Consejo de Eurgpa.

conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en el Master en el campo académico/de lainvestigacion y\de\ainnovacion

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental es avanzadas en €l area de Calidad'y Fecnefogia Alimentaria, y\saber aplicar los
tecnolégica.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacid daresolucion de probleynas ornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o0 multidisciplinares) rel asjonados con su area dio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse alaco Iej\ldad_deﬂ‘or juicios a ti\rg:
fefes Y£éticas vincu ala

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabiti
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ul tﬁ‘néque las su eanos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

TAN
CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de doﬁué’h/abré de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y la excelencia en larealizacion de diferentes tareas.
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CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE5 - €apag aragsesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiaes, lasindustrias dimentariasy alas
organi zaciones de cansiymidores sobre los avances nutricionales y tecnol gicos.

C - Qapscidad parp aplicar el andlisis avanzado de alimentos e ingredientes al control de calidad en cualquier etapadela
roduccid ac iento o distribucion

ﬁ% - Ca%i Wadqui rir, procesar y desarrollar nuevos métodos de andlisis de alimentos adaptados a la normativa
\Qli entaria

CEQ.S\-Pr@V@'zé e}lfes/co_nﬁeh'r{iés@s y aplicaciones de la metodologia de la trazabilidad aimentaria.

CE17 - Ser c#paz de redlizar trabajos\deinvestigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de
recursosy ld aplicacion de los conocimientos adquiridos durante €l desarrollo del curso

CEA4 - Identificar |os riesgos microbiologi¢osguimicos, fisicos, tecnol 6gicos y nutricionales en 1os nuevos procesos de
transformacign de alimentosy disefigr mgtodol ogias especificas que minimicen estos riesgos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clasestedricas / 15 \ \ 20

actividades formativas complementari

Clases de demostracion pfactica o 25 7\5// 10

Tutorizacién, exposicion y debate d 75 10
trabajo autonomo del alumno

Busqueda de informacién bi inogr%Q}{ 2 0
disefio y redaccion del trabajo

Elaboracion y estudio de la presentaciony |20 0
defensadel trabajo

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Leccién magistral W % /
—

Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo)

Aprendizaje auténomo (blsguedas, €tc...)

Ensefianzas précticas (laboratorios, ...)

Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras activi d?}?KWas a (:\Ktr s especi alizados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Asistenciay Participacion en las clases 10.0 ,20/.0

presenciales y ensefianzas préacticas

Realizacion de trabajos autonomos 40.0 5/0/0/

Exposicion y defensa de trabajos 20.0 30.0

auténomos

Informe de las précticas de laboratorio, 5.0 10.0

visitas guiadasy otras actividades

complementarias

NIVEL 2: Disefio y formulacién de alimentos para regimenes especiales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 3 / /A
DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral
ECTSTrimestral 1 ECTSTrimestral 2 ECTS Trimestral 3
3
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ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

L\

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si \ \ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No ) Yo /) No
ITALIANO OTRAS

No [/ N

LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos K ) \

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / /

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer las materias primas e ingredientes utilizados en la elalforacion de aimentos dietetieoSy/o iales, su reglamentacion y las bases cientificas de su produc-
cion, elaboracion y conservacion
- Desarrollar nuevos ingredientes y metodol ogias en la industri tmentos di QW

55.1.3 CONTENIDOS

- Bases cientificas de la formulacion de los productos destinados a una ali n\ta4n special.
- Seleccion y estudio de los ingredientes para el disefio y formulacién de alimgntos £€speciales,
- Calidad y seguridad de los ingredientes y productos disefiados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquiridos WH ividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG3 - Capacidad para actualizar el conocimiento, realizando un andlisis criticg; i6ny sintesisdeid evasy complegjas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més iritegradores y multidischplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o artiqulof cientificos relacionadps gon la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacion especializada en lenguainglesaen'g areade Calid nolegi
Alimentaria con un nivel de competencia similar al B1 del Consejo de Europa.

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental es avanzadas en €l areade Calidad y Tecno
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en el Méaster en el campo académico, de lagrivest
tecnol égica.

ia\y saber apli Yos
5 lainnovacién

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrolfo y, ﬁfaci On de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area dio

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de progazs en entornos
e gstu
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacis e, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacionde SUCO ocimientosy juicios

CB9< Quetos estutiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
e}'Lan osy no ializados de un modo claro y sin ambigiiedades

,€§10 - eWnt posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
\Ser en gran Redit autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

CQ\Mcﬁraﬂ r}eres wﬁw aexcelenciaen larealizacion de diferentes tareas.

CTS-\I‘erﬁyf{ C(yﬁomiso ético}@éi\al en laaplicacion de los conocimientos adquiridos.

CT4- Ser cf’?(paz/de trabajar en equi po% in\erdi sciplinarios para a canzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capaci ara asesorar cienfi técnisamente alos organismos oficiales, lasindustrias alimentariasy alas
organizaciones\de sQnsumidor: 95&@\9 utricionales y tecnol gicos.

CE10 - Capacidadpara apli Alisis avanz alimentos e ingredientes al control de calidad en cuaquier etapade la
produccién, almacenamigrito 9d1'§t¥kb ion

CE11 - Capacidad para\adq/mi rir, proc%vWar uevos métodos de andlisis de alimentos adaptados ala normativa
adimentaria
D\

CE15 - Profundizar en los conocimi %to/é y%hcaylm(es Wrﬁ({todol ogiade latrazabilidad alimentaria.

CE16 - Formarse en fundamentos y téchicas de’I nvestigaci n relacionadas con la alimentacién, tecnologia de los alimentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad ali aj

CEL17 - Ser capaz de realizar trabgj osdej ‘estigacign de forma auondma, fomentando €l trabajo en equipo, la utilizacion de
recursosy la aplicacion de los conocimiientos adquiridlos turante & desarrollo del curso

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando ecnol6gicos y econdmicos, de seguridad alimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los £ritérios estableci dWegislaci on

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutriciondes y/o épticas pore laincorporacion de nuevas tecnologias ala
transformacién de materias primas y disefio de n o@eqt

CEA4 - |dentificar |os riesgos microbiol ogicos, quimicos, fisico t&ngldc’}zﬁ cogy nutricionales en |os nuevos procesos de
transformacién de alimentos y disefiar metodol ogias especificas quexpininlicen estos/rie’s‘ggs

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzagos aéqui ridgsen el mésteq ala produccion y elaboracién de
nuevos alimentos /08

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 18 24 / /

Clases de demostracion practicao 3 v

actividades formativas complementarias

Tutorizacidn, exposicion y debate del 9
trabaj o autbnomo del alumno

/‘\\\

Busqueda de informacién bibliogréfica, 20 0
disefio y redaccion del trabajo

Elaboracion y estudio delapresentaciony |25 O\_/
defensadel trabajo

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L eccion magistral \/ )

Aprendizaje auténomo (busquedas, etc...)

N
Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especiali #7/ proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Prueba escrita de cuestiones propuestas 0.0 15.0
por el profeS/or/\

Asistenciay Parficipacion en las clases 40.0 55.0
presenciales’y enselianxas practicas

Regli ié}\detrabajéﬁ aﬁcténomos 0.0 15.0
’éxposicié Bef\e_aaa(de abajos 0.0 15.0
\a{ltc')nomos

W “cti 0.0 150

NIVEL 2: Metalestoxicos en los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

Oﬁt@ti va
3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

3 /)

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTSTrimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

/

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

L L

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

N

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No Ng

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No ) ]

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No /N/%\
ITALIANO OTRAS

No No \ \

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos \ \ / V\

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Analizar los factores que determinan la presencia de metales téxicos en alimentos.
- Conocer las consecuencias de la exposicion a medio y largo plazo, riesgos sobre la salud y patologias asocia
- Conocer las principales técnicas de investigacion para su deteccién y control.

55.1.3 CONTENIDOS

- Presencia de metal es toxicos en alimentos: factores influyentes.

. Influencia de los procesos tecnol 6gicos usados en la elaboracion de los alimentos en el contenido de metales traza téxicos: reperusion en la calidad higiéni-
co-sanitariay nutricional del producto elaborado obtenido.

. Técnicas andliticas de control de la calidad de los metales traza toxicos en los alimentos: espectrometria de absorcion atémica, ometria de emision atémica
con plasmainducido y técnicas de especiacion de metal es traza téxicos en alimentos.

- Riesgo toxicol6gico para el ser humano asociado ala presencia de los metales traza toxicos en el medio ambiente y en los alimentos.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

LcG2 idad de Nitegrar 1os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
idad \ Tecnologia fle [ps Alimentos.

CG3 - Capagi Ma ualizar el conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
los diversps 0s dela Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multidisciplinares.

Mad adamente Werta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
Tetnologia Adi m@ia./_\

CGS5 - Capacidadfararecibir y transiitix informacion especializada en lenguainglesaen el areade Calidad y Tecnologia
Alimentariajcoryun nivel de competentia similar al B1 del Consejo de Europa.

conceptos, pAncipios, teorias 0 model osAdquiritos en €l Master en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

CGI - Adquiyir destrezas tedricas y experi aes avanzadas en € areade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
tecnol6gica.

CB6 - Poseer y comprender fmiéntos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo enunc extgdé\'{lv igacion

CB7 - Quelos estudian\@@an aplic I\o%cscir;c;c;iy\en os adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de context as'am 9&(’0\multidisci plinares) relacionados con su area de estudio

unainformacion que, siendo incompletd o limitaed, inchdya ref| exiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

CB8 - Que los estudiantes sean capages emtegm ociprientQs y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan CW conclisionesy Ios)zo ocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializadosy no especializados de odo clar ambigu es

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por |acalidad y laexcel mﬁ@(ﬂrealiz@nﬁif%en}és tareas.

CT4 - Ser capaz detrabajar en equipos interdisciplinarios parégl éa{nzar /aﬁj g&(/os comunes desde campos expertos diferenciados.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos orgariismos oficighés, Igsifidusiias alimentariasy alas
organizaciones de consumidores sobre los avances nutricionales yf tegnol 6gie0s.

CE10 - Capacidad para aplicar €l andlisis avanzado de aliment edi al control de calidad en cualquier etapadela
produccion, almacenamiento o distribucion

CE11 - Capacidad para adquirir, procesar y desarrollar nuevos méto%&s\snélisis de alimjfﬁpios alanormativa
alimentaria

CE15 - Profundizar en los conocimientos y aplicaciones de la metodol ogl\a@mrazéﬁli%/al}aeﬁtaﬁa\

CE17 - Ser capaz de realizar trabajos de investigacion de forma autonoma, fomentando el trabajo en equipoNa ttilizacién de
recursosy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante €l desarrollo del cuyso

CEA4 - Identificar los riesgos microbiol ogicos, quimicos, fisicos, tecnol6gicos y nutriicional es en los nuevos pr s de
transformacion de alimentos y disefiar metodol ogias especificas que minimicen estos riesgos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas 15 20 \
Clases de demostracion practicao 75 10 v
actividades formativas complementarias N
Tutorizacidn, exposicion y debate del 75 10

trabaj o autbnomo del alumno

Busqgueda de informacion bibliogréfica, 25 0 & /

disefio y redaccion del trabajo
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Elaboracion y estudio de la presentacion y

defensa del trab&s

20

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L}eﬁ on rQﬁgistral

épréd\ly\ajégol aborat)vo*enseﬁanza en grupo)

Aprendizaj\e\au\lénefﬁo jpﬁsquedas, etc...)

WpﬁWs tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc:

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de cuestiones propuest 0.0 10.0
por el profesor

Asistenciay Rarticipacion enlas ¢ ) 20.0
presencialesy Zas praetic

RealiZaci6n de trabdjos-aupr6mos 200\ \ 50.0
Exposicion y defensa de trabejos 15.0 20.0
auténomos

Informe de las préacticas de |aboratori@, .0 10.0
visitas guiadasy otras actividades

complementarias

NIVEL 2: Actualizacion en los programas de calidad en los labor atorios de analisis de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligat?ﬂa/\ /

ECTSNIVEL 2

3/ /

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTSTrimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTSTrimestral 11

ECTS Trimestral 12

] 1

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

/

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No N

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No \
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /\_/
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

J
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Actualzacion-eeTos prgcesos de acreditacion de los laboratorios de andlisis de alimentos.
O tdad: auditoria externas e internas

orativos. i oratorio e interlaboratorio
préctico ensq laboratorio acreditado del sistema de trazabilidad

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacida] de integrar los congci tosavanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Techologiade los Ali

CG3 - Capacid a actuali; Coriocimientoy reslizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas
en los diversos aspecto jm\ TecnologiaAlynentaria, abarcando niveles mas integradores y multidisciplinares.

Tecnologia Alimentaria.

CG4 - Elaborar adecua%@e‘n/te y coﬁsi Wd7 proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y

CG5 - Capacidad pararecibir y transpnitiy i o espegializada en lenguainglesa en el areade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competénci similyaI}Bplr/dél%q j0 de Europa.

CGlI - Adquirir destrezas tedricas Y experipaéntal es Svanzadas ennel &ea de Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 Mo {?ﬂﬁb\ el Master e el\campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

tecnolégica.

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que apo?éﬂ Wrtunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conogimig¢ntos adquiri capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mé tesT0 mWes) elacionados con su &rea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integr isptos y enfrentarge ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya refiexianes,gobré las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los c;rgof:i mientesy r timas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedaties

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje es perMmitan continuar estugiando de un modo que habri de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y la excelenciaen larealizacion d if\er@estar@//_\

CT3 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conoci m\lengagcwir'dég

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos cor7(un9s/d@de campos exb@rtﬁg, diferenciados.

CT5 - Incorporar los principios del Disefio Universal en el desempefio de su profesiqﬁn. / ) \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, |asindustrias alimentari al
organizaciones de consumidores sobre los avances nutricionales y tecnol 6gicos. /58’\

CE8 - Capacidad para asesorar |egalmente a los organismos oficiales, las industrias alimentari arganizaciones de
consumidores sobre las nuevas normativas en materia alimentaria /g\

CE10 - Capacidad paraaplicar €l andlisis avanzado de alimentos e ingredientes a control de calidad en cualqui &a@d/elé
produccion, almacenamiento o distribucion

AN
CE11 - Capacidad para adquirir, procesar y desarrollar nuevos métodos de andlisis de alimentos adaptados;/l a/ormativa
alimentaria

CE14 - Capacidad para cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados |a actividad biol 6gica de un\oo;‘npueﬂo afiadido aun
alimento, o presente de forma natural en el mismo
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CE15 - Profundizar en los conocimientos y aplicaciones de la metodol ogia de la trazabilidad alimentaria.

CE17 - Ser cepaz de redlizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacion de
recursos¥ la mesgm Qn de los conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso

;E{ - Ideqtificar losyiesgos microbiologicos, quimicos, fisicos, tecnoldgicos y nutricionales en |os nuevos procesos de
tra/rlsf'6|\*n\1 {on de alimentos y disefiar metodol ogias especificas que minimicen estos riesgos

CE1- ApﬁﬁWimtos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en €l méster ala produccion y elaboracion de
i

\\uevosal mi

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricp A\ 15 20

Cla_\sgsdedfﬁo rgcién précticao )as) 75 10

actividades formativas complementari

Tutorizacién\exposicion y debate 75 10
trabajo auténoio del alumno

Busqueda de informmacion bibhiografica, 25 0
disefio y redaccion del trabiajo

Elaboracion y estudio ae)a/prwentaci g §\ U 0
defensadel trabgjo

AN

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L eccién magistral /

Aprendizaje colaborativo (enseﬁaﬁz{ayérvgﬁ@)/\ \ \

Aprendizaje auténomo (blsguedas, M \ / )

Ensefianzas préacticas (laboratorios, ...)

/ AN
Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y ptras actividades como vigies, visitas a centros especializados, proyecciones,

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de cuestiones propuestas 0.0 .0

por el profesor

Asistenciay Participacion en las clases 10.0 20,0
presencialesy ensefianzas practicas

Realizacion de trabajos autonomos 20.0 / 50.0 ) \
Exposicion y defensa de trabajos 15.0 20.
auténomos

Informe de las préacticas de laboratorio, 5.0 ’
visitas guiadas y otras actividades

complementarias

NIVEL 2: Parametros de calidad or ganoléptica en alimentosy bebidas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1 ECTS Trimestral 2 ECTS Trimestral 3

3 N
ECTSTrimestral 4 ECTSTrimestral 5 ECTSTrimestral 6
ECTS Trimestral 7 ECTSTrimestral 8 ECTS Trimestral 9/ :
ECTS Trimestral 10 ECTS Trimestral 11 ECTS Trimestral 12/
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ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

Vi

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
§\ / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / / \ \ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \ \ / No No
ITALIANO OTRAS

No No \\

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos / /

NO CONSTAN ELEMENTOS DE I>(IV)7_5L\3\/

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR TECNICAS AVANZADAS E| ANAJASIS D &ALIDAD SEX?C%IAL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos Generales del andlisis sensorial.
Fundamentos tedricos del andlisis sensorial.

Bases fisiol 6gicas de |os sentido, vista, olfato, gusto, t:
Tipos de pruebas usadas en el andlisis sensorial.
Andlisis sensorial del agua

Andlisis sensorial de los quesos

Andlisis sensorial de los embutidos del cerdo.
Andlisis sensorial de lamiel.

Diferenciacion sensoria de distintos tipos de alimentos
10. Andlisissensorial de otros alimentos y bebidas de la Dieta Mediterranea.

y oido, y lainterrelacion entre

©CONOUTAWNE

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquirigos gara gestionar y disefiar jactividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG83 - Capacidad para actualizar el conocimiento, realizando un andlisi CW y _sHitesis deideas nuevas y complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcande nivelesmasi th isciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articujOs cjentificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CG5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacion especializada en Ienguainglﬁﬁ el dreade Calidad y‘T Wa

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimentales avanzadas en el dreade Calidad y Wo\r
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en €l Méster en el campo académico,\de |ai g2elQ
tecnol égica.

Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consgjo de Europa.
j Ihcar los
lainnoyacion

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser original & en gt"desarrolloYy/o aplicacipn de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problegnas/er.entorn
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) rel acionados con su area d dio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formylar jlicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades socialesy/éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
%pecializadocmeﬁpecializados de un modo claro y sin ambigliedades

CB10-Quel u}f@;tes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser erigr edidaxautadirigido o autbnomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1- Mo\st\ra}\iQt_eLés/poﬂlacalidad y laexcelencia en larealizacion de diferentes taress.

&Q’B - Tener\’.lricemprumiso éticoy socia en laaplicacion de los conocimientos adquiridos.

\C\'I'X\Se/rcéoa; de/u:aﬁ EWS interdisciplinarios para a canzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

CT\b\Ul:oppopar I()}pﬁci pios mi\é@o Universal en el desempefio de su profesion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capatidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, lasindustrias alimentariasy alas
organi zaciones e consumidores sobrg 1o Qfa\c&s nutricionales y tecnol 6gicos.

CEG6 - Capacitiad paraincorporar ydesafrollak el xapétodo cientifico en la gestion integral de una empresay/o laboratorio
agroalimentario /\

CE9 - Aplicary dmrs”%err%eﬁ\as informét\m'\as\garael estudio y disefio de procesos

CE10 - Capacidad pardapliedr el andljsisavanzado de alimentos e ingredientes al control de calidad en cualquier etapa dela
produccion, amacenamiénto o distribugio

CE11 - Capacidad para adquirir, proi I uevosynétodos de andlisis de alimentos adaptados a la normativa
alimentaria

CE12 - Conocer los nuevos ingredientgs con€apacidad de incr ar lavidacomercial y la seguridad de |os productos
alimenticios

CE13 - Conocer las tecnologias mas Mosm apli wgr adimentariay capacidad de aplicar las mismas en € disefio
de procesos orientados a la obtencién de productos alimentarios;si re respondiendo alos criterios de estabilidad y seguridad
aimentaria exigidos por la normativa vigente.

CE14 - Capacidad para cuantificar y comprobar medi ante métodos 0s |aactividad biolgica de un compuesto afiadido aun
aimento, o presente de forma natural en el mi
CE15 - Profundizar en los conocimientos y aplicab(gne&de‘m\m%godol ogl'/a/de/l/atrazabilidad aimentaria

CEL16 - Formarse en fundamentos y técnicas de investigacion r Was on la alimentacion, tecnologia de |os alimentos, nuevos
procesos y calidad y seguridad alimentaria /li

CE17 - Ser capaz de redlizar trabajos de investigacion de forma aytonofma, foment el\rabajo en equipo, la utilizacion de
recursosy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante/el /mﬂ{rgm urso \

CE18 - Aplicacion de latecnologia de las enzimas alai nduﬁrthw'

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectostechol 6gicos y econémicos, de/seguridad alimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidgs por lalegislacion

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épticas e\Sup@EI/ainc& ion de nteyas tecnologias ala
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CE4 - Identificar |os riesgos microbiol ogicos, quimicos, fisicos, tecnolégicos y nutricionglés en |os nuevos procesos de
transformacién de alimentos y disefiar metodol ogias especificas que minimicen estos riesgos

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el méster ala produccién/y efabotacion de
nuevos alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas 15 20 / \
Clases de demostracion practicao 75 10 \/
actividades formativas complementarias A
Tutorizacién, exposicion y debate del 75 10

trabaj o autbnomo del alumno

Busgueda de informacion bibliogréfica, 25 0 \ /

disefio y redaccion del trabajo
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Elaboracion y estudio de la presentaciony |20 0

defensa del trab&s

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L}eﬁ on rQﬁgistral

épréd\ly\ajégol aborat)vo*enseﬁanza en grupo)

Aprendizaj\e\au\lénefﬁo jpﬁsquedas, etc...)

Ié)\seﬁanzas ﬁxré){ii cas (laboratorios, ...)

A{{é’fdi%ajé babagerén problemas

Técni Cdscorya( afﬁt/ari as (semi n%&sﬁﬁtoﬂ as, y otras actividades como viges, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita eWu ) 10.0
por el profesor /7h‘

Asistenciay Participacio I 10.0 20.0
presenciales y ensefiangas précticas

Realizacion de trabajos autonomos / 200" / 50.0
Exposicion y defensa de trabajos 5.0 20.0
auténomos

Informe de las précticas de laboratorig, 5.0 10.0

visitas guiadasy otras actividades
complementarias

NIVEL 2: Aspectos tecnolégicos de calidad y seguridad de las bebidas alcohdlicas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optsfivg/ )
ECTSNIVEL 2 6 & (
DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral
ECTS Trimestral 1 ECTS Trimestral 2 ECTS Trimestral 3
6
ECTS Trimestral 4 ECTS Trimestral 5 ECTS Trimestral 6
\ \
ECTSTrimestral 7 ECTSTrimestral 8 ECTSTrimestral 9
/ /
ECTS Trimestral 10 ECTS Trimestral 11 ECTS Trimestral 12
-
ECTS Trimestral 13 ECTS Trimestral 14 ECTS Trimestral 15
A
ECTS Trimestral 16 ECTSTrimestral 17 ECTSTrimestral 18
/[ \ \
ECTS Trimestral 19 ECTS Trimestral 20 ECTS Trimestral 21
\ 1 L [
ECTS Trimestral 22 ECTS Trimestral 23 ECTS Trimestral 24

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No j
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No / /\/
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No Q /

ITALIANO OTRAS
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Noe}isténdat(s

N(SC}{N@Q’AN ELéMé{\ITOS DENIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AS TENDENCIAS EN INVESTIGACION PARA LA ELABORACION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

ULTIMO IMIENTOS EN INVESTIGACION PARA LA DETECCION DE FRAUDES FRECUENTES EN BEBIDAS ALCOHOLI-
S LTII\%S«METOBQ_O [AS EN EN CONTROL DE CALIDAD Y SEGURIDAD DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar los conoCi S Zados ad&uiridos paragestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG3 - Capacidad para actualizar Ccoyoci ento izando un isis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas'y complejas
en los diversos aspectos de la CaI imentaria, do niveles mas integradores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con\ue‘r/a originall aa\@s/ defrabajo o articulos cientificos relacionados con laCalidad y
Tecnologia Alimentaria.

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir |nf0rm Maen lenguainglesa en el dreade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competencia simil ar del Consej o opa

CGlI - Adquirir destrezas tedricas y experimental dnzadas de idad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 model os adquirido 0 ademlco delainvestigacion y de lainnovacion
tecnol égica.

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base oport |dad de serorigiales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adqui |d ad der i\on de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o niultidi |p| in &s) relaci onado CON su &rea de estudio

e formular juicios a partir de

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimiento: fentarse ala compl i
aplicacién de sus conocimientosy juicios

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiolgs spbre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conociwi enfosy Tazo ti lassystentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por la calidad y la excelencia en larealizacion de diferentes tar

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar objetivos comuné&@ﬁ:ﬁ/pe/s/e{ 0s diferé\ci&@s.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES6 - Capacidad paraincorporar y desarrollar el método cientifico en la gestion integral de uné\empresa ylol OW
agroalimentarios.

CE9 - Aplicar y desarrollar herramientas informéticas para el estudio y disefio de procesos

de procesos orientados a la obtencion de productos alimentarios, siempre respondiendo alos criterios de dad y seguridad

CE13 - Conocer las tecnologias mas novedosas aplicadas en laindustria alimentariay capacidad de apli 4?/% smas en € disefio
li
aimentaria exigidos por la normativa vigente.
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CE17 - Ser capaz de redlizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de
recursosy Ia/apn/égci 6n de los conocimientos adquiridos durante €l desarrollo del curso

CE19 - Ptant interpretar experimentos con vistas ala obtencion de la ecuacion cinética de un proceso enzimético en sistemas
muyltifasicos’y a disefi poner en operacion el biorreactor necesario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

K\ases teori é?sv 30 20

de practlca 15 10
actividades f
Tutorizacién,/expesicion y debate d 15 10
trabajo automomo del alumno

Busqueda dg informacién bibliogréfic 0
disefio y redaccion del trabajo

Elaboracion y W 4 0
defensadel trab /

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES
Leccion magistral ) )

Aprendizaje colaborativo (ensefianza /341 g@ﬁ/

Aprendizaje auténomo (blsguedas, /e{c. /ﬁ

Ensefianzas précticas (laboratori o%/ . )/

Aprendizaje basado en problemas \/

Técnicas complementarias (seminari o§,/tﬁtori as,y O?SWO vigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de cuestiones propuestas
por el profesor

presencialesy ensefianzas practicas

0.0 @\T 100
Y

Asistenciay Participacion en las clases 10.0 ﬁ%

Realizacion de trabajos autonomos 20.0 5?3\0
Exposicion y defensa de trabajos 15.0 v 20.0
autébnomos

Informe de las précticas de laboratorio, 5.0

visitas guiadas y otras actividades
complementarias

y

NIVEL 2: Control de calidad y disefio de experimentos en la industria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa [ )

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

3

ECTSTrimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

L L

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

{ /

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15
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ECTS Trimestral 16 ECTS Trimestral 17 ECTSTrimestral 18
ECTS Trimestral 19 ECTS Trimestral 20 ECTS Trimestral 21
ECTS Trimestral 22 ECTS Trimestral 23 ECTS Trimestral 24

\

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
§f\ ) \ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No ( ( / ) No No
ITALIANO OTRAS

No N}s\

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos \ \

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NWEM /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer el control de la calidad
Aplicar el andlisis de la varianza, covarianza sefios factyriales. Disefio He eXperimentos.
Conocer el tratamiento de datos de cinéficaénzimatica. Wodelos de regresion sifple y multiple

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Control estadistico de calidad: Control de fabricaciony confrol de récepcion y gé producto acabado. Planes de muestreo.
2. Andlisisdelavarianza, covarianzay disefios factoriales. Disefi experimenfos.
3. Tratamientos de datos de cinética enzimética. Model os d¢ regresion Simple y mltiple

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar los conocimientos avanzados adquir o%ar gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG3 - Capacidad para actuaizar € conocimiento, realizando unandisis critico, evaluacion’y sintesis de ideas nuevasy complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentari arceahdo piveles mas integkadores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyecto<de 3j0 0 articulos cientificgs relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CG5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacién especializada IW ar idad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consejo de Euxgpa:

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental es avanzadas en €l dreade Cali ecnptogia Alimentaria, \saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en €l Master en el campo académico,/de lainvestigaci (’)n%\d lainnovacion
tecnol égica.

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de s&r okiginales en el desarroflo y/ icacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de esBiucumdeﬁ | enen rnﬁi
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacion con deestudio

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ul @qne/l as%xstu%n a puwcos

especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por la calidad y la excelencia en larealizacion de diferentes tareas. / /

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Capacidad paraincorporar y desarrollar el método cientifico en lagestion integral de una empresa y/})f aboratorio
agroalimentarios.
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CE9 - Aplicar y desarrollar herramientas informéticas para el estudio y disefio de procesos

CE13 - Conocer las tecnologias méas novedosas aplicadas en laindustria alimentariay capacidad de aplicar las mismas en el disefio
de procesos orientados a la obtencion de productos alimentarios, siempre respondiendo alos criterios de estabilidad y seguridad
tariaéxigidos pox |a normativa vigente.

CEL6™-Ycormarse en findamentos y técnicas de investigacion relacionadas con la alimentacién, tecnologia de los alimentos, nuevos
‘0cesos \ calidad y seguridad alimentaria

tifésicos ar y poner en operacion € biorreactor necesario

\Q\ilg - Plan ea;\@ltjcpretar experimentos con vistas ala obtencion de la ecuacion cinética de un proceso enzimético en sistemas
my| disefi

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Tutorizacion, pw 5
trabajo autbnomordel 0

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedrigas / R 40
Cla_\sgsde d%ﬁﬁr{xién précticao 9/ } 5& 35
actividades formativas complementayias
100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral \ ) )

Aprendizaje auténomo (busquedas, et}z/...) N

Ensefianzas précticas (laboratorios, /) /

Técnicas complementarias (semi nw, y ﬁs activi déd\é?mo viajes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

presenciales y ensefianzas précticas

Prueba escrita de cuestiones propuestas 10.0 30.0
por el profesor /\
Asistenciay Participacion en las clases 10. 30.0

Realizacion de trabajos autonomos 20.0 /Q0.0
Exposicion y defensa de trabajos 20.0 40)
auténomos

NIVEL 2: Disefio higiénicoy formulacion de detergentes en laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

/)

ECTSNIVEL 2 3

e

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTSTrimestral 1 ECTSTrimestral 2 ECTSTrimestral 3

3
ECTS Trimestral 4 ECTS Trimestral 5 ECTS Trimestral 6 \ \
ECTS Trimestral 7 ECTS Trimestral 8 ECTS Trimestral 9 =
ECTSTrimestral 10 ECTSTrimestral 11 ECTSTrimestral 12
ECTS Trimestral 13 ECTS Trimestral 14 ECTS Trimestral 15
ECTS Trimestral 16 ECTS Trimestral 17 ECTS Trimestral 18
ECTSTrimestral 19 ECTSTrimestral 20 ECTSTrimestral 21 —
ECTS Trimestral 22 ECTS Trimestral 23 ECTS Trimestral 2/4 :

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
St No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
M6 < N\ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
\Qlo \ o / No No
ITALIANO OTRAS

N(K / No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen q/ato?/ \ \

NO CONST\AI\( ELEMENTOS DE N}A/E)_ 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Que el alumno sepacgno&QgeW}ié}en/l ai rﬁgaﬁ\"{alimentaria, asi como formular detergentes

5.5.1.3 CONTENIDOS

Importancia de la limpiega erf la industria\alimgntaria. Legisjacion. Problemaéticas de limpieza en distintos sectores alimentarios. Caracterizacion de su-
ciedades: amilaceas, lipidlicas, proteicas y fnez .
cion)

Materiales utilizados en equipos e in
méricos y ceramicos, recubrimientos)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |0s conocimientos un idos pargrgestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG3 - Capacidad para actualizar el conocimiento, realizando un ad's ofitico, evaluetio y sintesis de ideas nuevasy complejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentaria, do niv m/és/iQt radores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectds dé trabajo o grticul os cieqtiticos relacionados con la Caidad y
Tecnologia Alimentaria

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacidn especializéda egfenguainglesaen € arpade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consejo de Europa.

CGI - Adquirir destrezas tedricasy experimentales avanzadas en el &resdeCalidady T logl taria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 modelos adquiridos en €l Méster en el campo Emico, i iony de lainnovacién
tecnol égica.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y la excelenciaen larealizacion de diferentes taré@. /

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técnicamente alos organismos oficiales, las industri im {asy alas
organizaciones de consumidores sobre los avances nutricionales y tecnol 6gicos.

CE16 - Formarse en fundamentos y técnicas de investigacion relacionadas con la alimentacion, tecnologia de |gs amnanos,/nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnol 6gicos y econdmicos, de seguridad alipnentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por lalegislacion

CES3 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épticas que supone laincorporacion de nueds tecnol ogiasala
transformacion de materias primas y disefio de nuevos alimentos
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CE4 - Identificar los riesgos microbiologicos, quimicos, fisicos, tecnol6gicos y nutricionales en los nuevos procesos de
transformac@nﬁéel imentos y disefiar metodol ogias especificas que minimicen estos riesgos

mem entos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el master ala produccion y elaboracion de
nuegvos al ipentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

K\ases teorlé?sv 66 36
&QQe/dén practlca 5 40

actividades f

Busqueda de nam on bi bllograu‘ 4 100

disefioy red del trabajo

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion mag\qr

pd
Aprendizgje au\t@Q&ﬂo\(ngquaﬁséc//

Ensefianzas précti céelabotatéri 05, - X

N\

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de cuestiones propu 600 70.0
por el profesor

Realizacion de trabajos auténomo% / 15.0 30.0
Informe de las précticas de Iaboratow@%./o 15.0
visitas guiadas y otras actividades

complementarias ~

NIVEL 2: Métodos de deter minacién de la capacidad antioxidante

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

SP@WT _

DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

3

/

N\

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

[ |

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTSTrimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTSTrimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22 ECTS Trimestral 23 ECTS Trimestral 24 -
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No > \/
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No / /

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No !
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Mexisteﬂdatos \ \

NG’ CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

W/m cer ultimas tendensjas en investigacion para medir la actividad antioxidante de alimentos y bebidas y su influencia en la calidad de
los alimentog’.

55.1.3 CONTENIDOS

- Conocel|los diferentes tipos de radicales|librds asi como su naturaleza, reactividad y caracteristicas generales.

- Emplear lps diversos métodos que difigfen ghn
las posibles\intexacciones de la mues

€l aginte oxidante, en el sustrato usado, medida del punto final en la técnica instrumental utilizada y en
corfel meglio de reaccion.

les generados en fase acuosa; ii) aplicandp la té
leico en diferentes tipos de micelas.

ca de fgfmacion de dignos\conjugados mediante induccion de la peroxidacion lipidica del &cido lino-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos ayanzados adquiridospara gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos. /%

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originatidad pro de tralgaj o0 articulos cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentaria.

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacién especializatia en |énguain en eNdreade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consejg de Europ

CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental es avanzadas e €l e Calidad y Tecnolggia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en el Mast C académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

tecnolégica.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oporttinidad de ser origindles ¢n el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion
lucién de |

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y susapacidad de as en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multidisciplinares Onagds con su area dio

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las resporjsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a lajconiplgjidad de formular juicios a partir de
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy r. OW t 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 kefido de urmodo que hapra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y la excelencia en larealizacion de diferentes tareas. / /\_/

CT3 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacién de los conocimientos adquiridos. / /

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para alcanzar objetivos comunes desde campos é<<p)£rtos diferenciados.

CT5 - Incorporar los principios del Disefio Universal en el desempefio de su profesion.
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEl11 ;ﬂa}wiﬁad\y{a adquirir, procesar y desarrollar nuevos métodos de andlisis de alimentos adaptados ala normativa
alimentgria

92@ - Cghocer lastechpl ogias mas novedosas aplicadas en laindustria alimentariay capacidad de aplicar las mismas en el disefio
% orientados a ka obtencién de productos alimentarios, siempre respondiendo alos criterios de estabilidad y seguridad
fmentari rl

normativa vigente.

igidos
E14 - Capacigad paracuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la actividad biol 6gica de un compuesto afladido a un
al\nento, o te de forma natural en e mismo

(\,E\B*Plﬁupdi %n lo Cimi eqtos y aplicaciones de la metodologia de la trazabilidad alimentaria.

CE16 - Formarse erfundamentos y\échjcas de investigacion relacionadas con la aimentacion, tecnologia de los alimentos, nuevos
procesosy calidatl y seguridad alimentart

CE17 - Ser ¢apgz de redlizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de
recursosy la aplhjcacion de los conocipi lquiridos durante el desarrollo del curso

CE3 - Identifi valorar las mgiras putrieianales y/o organol épticas que supone laincorporacion de nuevas tecnologias ala
transformacion tle materi i isefio de s alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas / NG / 20
Clases de demostracion practica o 75— 10
actividades formativas complementari
el

Tutorizacién, exposicion y debate@/

7.5 10
trabajo autonomo del alumno

Busqueda de informacién bibliogréficé,/ 25 ) \/ 0
AN

disefio y redaccion del trabajo

Elaboracion y estudio de la presentaciony |20 0
defensa del trabajo A

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral

Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo)

Aprendizaje auténomo (blsguedas, €tc...)

Ensefianzas précticas (laboratorios, ...) / \

Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras activid omoxigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de cuestiones propuestas 0.0 10,

por €l profesor

Asistenciay Participacion en las clases 10.0 20.0

presenciales y ensefianzas practicas

Realizacion de trabajos autonomos 20.0 \ Vo'\O.O

Exposicion y defensa de trabajos 15.0 00— —
auténomos

Informe de las précticas de laboratorio, 5.0 10.0 V
visitas guiadas y otras actividades

complementarias

NIVEL 2: Aceites vegetales comestibles: aspectos tecnoldgicos de calidad y nutricionales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa /

ECTSNIVEL 2 3
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

ECTSTrimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

L

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTSTrimestral 18

/

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

1 |

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

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 ? /

LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos /\

//
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 W /

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer las tecnologias mas avanzadas para la obtencién, conservacion y\caracterizacion de lpg“aceites\yegetales comestibles
- Comprender la relacién entre procesos tecnolégicos, estabilidad, valor nutrigional/y calidad ano@pﬂt\a los aceites.

55.1.3 CONTENIDOS

. Factores que condicionan la calidad de |os aceites vegetal es comestiblesyirg
. Nuevas tecnologias para su obtencién y conservacion

dad nutricional de los aceites, y en el caso del aceite de oliva virgen, sobre su

. Criterios y métodos analiticos para comprobar pureza, trazabilidad y calidad, in
cosy culinarios. Pardmetros reglamentados. Seguridad alimentaria

. Nuevas metodol ogias aplicadas para la tipificacion y caracterizacion de los aceites
tintivos de calidad

. Estudio delacomposicién y valor nutricional de los aceites, incidiendo en aguellos meno
vanciaen dietéticay tecnologia de alimentos

- Interés de algunos aceites vegetales en la preparacion de alimentos con propiedades funcionales

idag organol éptica
idiendo en la deteccidn de pogibles Alteraciones durante los procesos tecnol 6gi-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefar activi campo dela
Calidad y Tecnologia de los Alimentos.

CG3 - Capacidad para actualizar €l conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y s\m;eﬁg deid uWIejas
en los diversos aspectos de la Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradoresy multidigcipli :

CG4 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos rel acionado conta-Edidad y
Tecnologia Alimentaria.

CGS5 - Capacidad pararecibir y transmitir informacion especializada en lenguainglesaen el dreade Calidég% ecnologia
Alimentaria con un nivel de competencia similar al B1 del Consejo de Europa.
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CGI - Adquirir destrezas tedricas y experimental es avanzadas en €l area de Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 model os adquiridos en el Master en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion
tecnol égi

)(Ct?@/ y co ler conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
enunc texto deinvestigacion

,€§7 Q |\;d{la)'\ sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
\Quevos 0 poco corocidgg dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
Ietao limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

con i entos

CB9 - Que Izé d| antes sepan co ar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y/ no especiaizados de n modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que\losestudiantes posean | les de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar i nte?éspgr%ﬂéj y(\la excel enc}Qe}\la realizacion de diferentes tareas.

CT4 - Ser capaz de tra}Qaj ar )ﬂ/equi ﬁc{sh@erdi scipli ﬁra\ri 6,3 para alcanzar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE11 - Capacidad para adquirir, proi uevosYnétodos de andlisis de alimentos adaptados ala normativa
adimentaria

de procesos orientados a la obtenci¥ entarlos re respondiendo alos criterios de estabilidad y seguridad

CEZ13 - Conocer las tecnologias apli adas enlai du riaalimentariay capacidad de aplicar |as mismas en el disefio
alimentaria exigidos por la normativayi

CE14 - Capacidad para cuantificar y comprobar me?énWanzados la actividad biol 6gica de un compuesto afiadido a un

alimento, o presente de forma natural en e mismo

CE15 - Profundizar en los conocimientos y apllcz?él ovés de Iameto el |atrazabilidad alimentaria

CE16 - Formarse en fundamentosy técnicas dei fgacion rel [as ¢on |4 alimentacion, tecnologia de |os alimentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE17 - Ser capaz de realizar trabajos de investigacion de forma Ma, omentan trabajo en equipo, la utilizacién de
recursosy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el d llodel ¢

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricional es y/o organol que ne lafhc ion de nuevas tecnologias ala
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimento;

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clasestedricas 15 29/ /

Tutorizacidn, exposicion y debate del 75 /fO \ \

Busqueda de informacién bibliogréfica, 25
disefio y redaccion del trabajo

Clases de demostracion practicao 75 %
actividades formativas complementarias
trabaj o auténomo del alumno /

\\ 0 //{7L/ﬂ\\

Elaboracion y estudio dela presentaciony |20 0
defensadel trabajo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral } /

Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo) / /\_/

Aprendizaje auténomo (busquedas, etc...)

Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especia %a?és proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

\N@U@s/
visitas guiad

complementari

Prueba escriade Cuestiones propuestas 0.0 10.0
por el prefesor
encigy Participacign en las clases 10.0 20.0
W%ﬂﬁ\ y ensefi précticas
Realizaci dé\tr\a@;d @Atonomos 20.0 50.0
pos cion e trabajos 15.0 20.0
N qnomos
5.0 10.0

NIVEL 2: Sistemasde Seguridad en la Industria Alimentaria. Nuevas per spectivas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

?Is(iéxgoria

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

3 /

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

ECTS Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

/

ECTSTrimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

L L

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

/ /

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTSTrimestral 24

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No < No\ \

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No/ /

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No \\\\__//ﬂ%

ITALIANO OTRAS

o o 7 N

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conseguir los conocimientos adecuados y suficientes dentro de las materias que ha de usar el futuro espetiali
cién, gestién, comunicacién y toma de decisiones, relacionados con la seguridad alimentaria.

- Adquirir la capacidad y el desarrollo adecuados para integrarse en los equipos multidisciplinares implicados
guros, tanto a nivel del sector primario y empresas agroalimentarias como en el sector de la administracion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

dad Alimentaria. Gestion de la seguridad en produccién primaria. Trazabilidad en la cadena agroalimentaria.
- Nuevos peligros emergentes en laindustria agroalimentaria.

. Comunicacion del riesgo en Seguridad Alimentaria. Fuentes de informacion y base de datos.

- Nuevas perspectivas en laevaluacion y gestion del riesgo en Seguridad Alimentaria. Disefio, planificacion y gestion de procesos. Sj decontrol de Seguri-
. Aplicacién préctica de normas higienico-sanitarias en la Industria Agroalimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capag le INtegrar |os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calitad y A ecnol ogh los Alimentos.

mpa/ idad par aizar € conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy compleas
los divi laCalidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multidisciplinares.

Gl - Adquixir teorlcasy experimentales avanzadas en el &reade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
col ceptos pringipios, t 0del os adquiridos en el Master en el campo académico, de lainvestigacién y de lainnovacion
tecno

CB6 ~Poseer y comrender conociientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menyido gn un contexto dein est'gacién

CB7 - Que lps estudiantes sepan apllc S con00|m|entos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o pogo gonocidos dentro de ¢ as amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8- Quelo diantes sean c conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacio i i I|m|t la\\ncluya reflexiones sobre las responsabilidades socialesy éticas vinculadas ala
aplicacion de sus ci i j

CB9- Quelos &studl corqunicar sus con Iu onesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a piblicos
especializadosy no esp zados deNn modo clar n amblguedades

CB10 - Que los estudiantes posean | ilidades d e que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténgmo. /de’eﬂ

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por la cali d%kﬂa/&cﬂeﬁé@ én\la realizacﬁ’gn E\e diferentes taress.

CT3 - Tener un compromiso ético y &9@&/ en Iaapli\séc@ delos /o’on()ci mientos adquiridos.

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdiscipli r}éri gspara alcapZar objetivos comunes desde campos expertos diferenciados.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Capacidad para asesorar cientificay técni tea ganismos , lasindustrias alimentariasy alas
organizaciones de consumidores sobre |os avancesTiutricional nol 6gi€o

CEG6 - Capacidad paraincorporar y desarrollar el método cienti{icoen | ‘On integral de una empresay/o laboratorio
agroalimentarios. 7

CE10 - Capacidad para aplicar €l andlisis avanzado de alimentos e | ientes gl-contr idad en cualquier etapade la
produccién, almacenamiento o distribucion

CE16 - Formarse en fundamentosy técnicas de investigacion r n as corrla alimentaci OR, tecnologia de los alimentos, nuevos
procesosy calidad y seguridad alimentaria

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organol épti ue supone laincorpoyacipn de nuevas tecnologias ala
transformacion de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CE4 - |dentificar los riesgos microbiol ogicos, quimicos, fisicos, tecnol 6gi OM los nuevosprocesos de
transformacién de alimentos y disefiar metodol ogias especificas que minimiten estos rigsgos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas 15 \ 20 / y\

Clases de demostracion précticao 75 u
actividades formativas complementarias

Tutorizacion, exposicion y debate del 75 10
trabajo autonomo del alumno

Busqueda de informacion bibliografica, 25 0

disefio y redaccién del trabajo /\_/
Elaboracion y estudio de la presentaciony |20 0

defensadel trabgjo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral
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Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo)

Aprendizgj ténﬁ{no (blsquedeas, etc...)

Ens@anza;practkas\\kaboratori 0s, ...)

Wpl emen\>ari (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
ete

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
uébaeseﬂ/ta e iones propuestas 0.0 10.0

por /_p\

Asistencia i€ipacion en las cl 10.0 20.0

presenual seflanzas pract|cas

Redlizacion \ge k\rabaj 0S auténomos / Z@@ 50.0

Exposiciony ef sa de trabq 0s .O 20.0

auténomos

Informe de Ias précti O 10.0

visitas guiadas y otras

complementarias

NIVEL 2: Innovacion en el uso de compuestos

bioactivos en los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

Z)ﬁati\@
£ )

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

3

[/

ECTSTrimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTS Trimestral 6

/ <

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTSTrimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTS Trimestral 18

| 1

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

/

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTSTrimestral 24

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No / No \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ \\I\o /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \
ITALIANO OTRAS

No No / .
LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos / /
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 \/

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Conocer la py cia y el contenido de los principales compuestos activos en los alimentos, evaluando la importancia de los efectos potenciales que
pueden desarrollaksobre la salud y su aplicacion al desarrollo de nuevos alimentos fundamentalmente Funcionales.

55.1.3 CONTENIDOS

oRoceX los principales dompuestos bioactivos de interés nutricional en los alimentos.
- Explisar Iss efectos heneficiosos en salud de estos compuestos

tpales alimentos con compuestos biactivos existentes en el mercado (alimentos funcionales).
- Conocer etodologia enla m@tigacion y desarrollo de nuevos alimentos con compuestos bioactivos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capatidad de integrar |os conogimi avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y Tegnologia de los Alim:

CG3 - Capacid W gcitmientp, Mealizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
en los diversos tosdel : Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multidisciplinares.

CG4 - Elaborar adecu cierta originalidad proyectos de trabajo o articulos cientificos relacionados con la Calidad y
Tecnologia Alimentar

CG5 - Capacidad pararecibir y tran |r n acio izada en lenguainglesaen el éreade Calidad y Tecnologia
Alimentaria con un nivel de compet del onsgjo de Europa.

CGlI - Adquirir destrezas tedricas y/expérim eade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
conceptos, principios, teorias 0 mddel s addquiridos eI Mast campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion
tecnol égica.

CB6 - Poseer y comprender conocimierfos que aport Wop rtunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conoci tos adqw rldos y su cagpacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos ma lios(om ip ws) elacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar £onocimi en enfren alacomplejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitadaM jones 725 responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy Io}1 nozrml entos yrazones\Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigi

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaie que | contl nuar diando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Mostrar interés por lacalidad y la excelenciaen Iarealizacién\dg (}'&erent&s tareas. /

CT3 - Tener un compromiso ético y socia en laaplicacion delos conochv{eﬁtssadqui—riﬁo 5

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para a canzar obj eﬁoseeﬁyﬁé /d@e camposé@e}@s diferenciados.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL7 - Ser capaz de realizar trabgjos de investigacion de forma auténoma, fomentando|(el trabajo en equipo, 13 uti]izacion de
recursosy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el desarrollo del cukso

CE3 - Identificar y valorar las mejoras nutricional es y/o organol épticas que supone la coxporacion de ala
transformacién de materias primas y disefio de nuevos alimentos

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos més avanzados adquiridos en el méster a odyeciony elaboracion de
nuevos alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS |PRESENCIALIDAD

No existen datos / /

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueb le'questiones propuestas 0.0 10.0
ij}s{ Particip en las clases 10.0 20.0
resenci sefl practlcas
Reahzacn on \ﬁie auténomos 20.0 50.0
bw defen: trabajo 15.0 20.0
Nnomos
Informe de |88 praeficas de laboratorip, 5.0 10.0
visitas gui y/otras actividades
complementari

55NIVEL 1: PRACTICASEXTERNAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Practicas Externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

Préctig/s E}<ternas
12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTS Trimestral 3

N

)

12

ECTS Trimestral 4

ECTSTrimestral 5

ECTSTrimestral 6

/

ECTS Trimestral 7

ECTSTrimestral 8

ECTSTrimestral 9

/ VA

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

S _L—

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTSTrimestral 17

ECTSTrimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

AW

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

si No N0 S——
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No /| N
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No \ No / /
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

\

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ejercitar al alumno en la aplicacién de los conocimeintos adquieridos en el Master dentro de una empresa del sector alimentario/ /\_/

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Charlas formativas iniciales donde los tutores indiquen al alumno la labor a realizar en la empresa donde lleve a cabo las pé‘it%s.
-Realizacién de préacticas en una empresa del sector alimentario.
-Presentacion del informe final sobre la labor realizada durante las practicas.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

LcG2 idad de Nitegrar 1os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
idad \ Tecnologia fle [ps Alimentos.

CG3 - Capagi Ma ualizar el conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas
los diversps 0s dela Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multidisciplinares.

G Poseér |#s habilidades de aprendizaje necesarias parala exposicion oral de los resultados de lainvestigacion o del disefio de
un producto.ai entg;ioﬂ&?amxgu uier aspecto relativo alos mismos.

conceptos, grindipios, teorias 0 model ¢s adquiridos en el Master en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

CGI - Adquiyir destrezas tedricas y expel\mental es avanzadas en €l areade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
tecnol égica

CB6 - Po mprender conoci v entds que sporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenu n contexto g M

CB7 - Que los estudiantes igar los conotimientos adquiridos'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocido: entm)/dégo extos mas ampl os (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

CB8 - Quelos estudian%n capaci integrar gongcimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacion que, siendo incompleja o limi inclu lexiones sobre |as responsabilidades socialesy éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientosy juigio

CB9 - Que los estudiantes sepan copnunicar susednclysiones ¥ los.conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados/de yn modo clarq'y sin ambigi es

CB10 - Que los estudiantes posean abilidades\de sprendizaje que\es permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o aut 0.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por la calidad y Iaexcelmcif{en/farealizacién de diferentes tareas.

CT2 - Comprender y defender laimportancia quefladiversi cultur stpmbres tienen en lainvestigacion o préctica
profesional. /%60

CT3 - Tener un compromiso ético y social en Iaapl\lgci on de\Qs\Qnocyﬁigafos adquiridos.

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios para aI\O@M o}afetivos co desde campos expertos diferenciados.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEY - Capacidad para organizar y gestionar una empresaalimept/arh/a/ylya&@mﬁ agroa i}x{eﬁt\ario

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas 2 1/00/ /

Clases de demostracion précticao 116 %
actividades formativas complementarias

trabajo autonomo del alumno

Tutorizacién, exposicion y debate del 2 / /fOO \ \

Elaboracion y estudio de la presentaciony | 180 0
defensadel trabajo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Aprendizaje colaborativo (ensefianza en grupo)

Aprendizaje auténomo (busquedas, etc...) )
Ensefianzas précticas (laboratorios, ...) /

Técnicas complementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especiali 27407/ ;;ro fones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Asistenciay Participacion en las clases 40.0 60.0
presenciales )/eﬁéqﬁanzas précticas
de laboratorio, 40.0 60.0
tividades

55NIVEL 1: TRABAJO FIN DE MASTER

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE MASTER

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Trimestral

ECTS Trimestral 1

ECTS Trimestral 2

ECTSTrimestral 3

9

9

ECTS Trimestral 4

ECTS Trimestral 5

ECTS Trimestral 6

AW

ECTS Trimestral 7

ECTS Trimestral 8

ECTS Trimestral 9

ECTS Trimestral 10

ECTS Trimestral 11

ECTS Trimestral 12

ECTS Trimestral 13

ECTS Trimestral 14

ECTS Trimestral 15

ECTS Trimestral 16

ECTS Trimestral 17

ECTSTrimestral 18

ECTS Trimestral 19

ECTS Trimestral 20

ECTS Trimestral 21

/

ECTS Trimestral 22

ECTS Trimestral 23

ECTS Trimestral 24

VA /

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Realizacion de un trabajo de investigacion (incluido revision bibliogréafica) en la linea seleccionada.
- Concebir, definir y evaluar la rentabilidad de un producto alimentario relacionado con el sector de la
fensa del trabajo realizado

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Llevar a cabo un trabajo de investigacion en la linea seleccioanda
- Concepcion, definicion y evaluacion de la rentabilidad de un producto del sector alimentario
- Defensa publica del trabajo realizado

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CG2 - Capacidad de integrar |os conocimientos avanzados adquiridos para gestionar y disefiar actividades en el campo dela
Calidad y T@équl’a delos Alimentos.

CGS - aci actualizar el conocimiento, realizando un andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas'y complejas
di s aspactos de la Calidad y Tecnologia Alimentaria, abarcando niveles més integradores y multidisciplinares.

CG4~+ rar lecu ente y con cierta originalidad proyectos de trabajo o articul os cientificos relacionados con la Calidad y
écnolog iment

G5 - Cap ibir y transmitir informacion especializada en lenguainglesa en el areade Calidad y Tecnologia
mentarla on un n|vel de competenciasimilar al B1 del Consejo de Europa.

n preducto alimentario o llevar a cabo un trabajo de investigacion aplicado en el ambito dela
|aAI|mentar

CG7 - Po abilidades de aprendizaje necesarias parala exposicion oral de los resultados de lainvestigacion o del disefio de
un producto aI| entario, y debatir cualqw aspecto relativo alos mismos.

CGl - Adquikir
conceptos, prigcigios, teorias o model ad
tecnolégica.

es avanzadas en €l areade Calidad y Tecnologia Alimentaria, y saber aplicar los
s en el Master en el campo académico, de lainvestigacion y de lainnovacion

CB6 - Poseer y com cim tos gue apyrten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un te&ed/e\lx{v igacion

CB7 - Quelos &studlant\es/sepan aplic I&Wlen os adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de co te>;\s (o ultidisciplinares) relacionados con su area de estudio

ono t enfrentarse alacomplejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo inco oli a, i uyar exi nes sobre |as responsabilidades socialesy éticas vinculadas ala

CB8 - Que los estudiantes sean capi es e mtegr
aplicacion de sus conoci mientos y{jui¢ os,

CB9 - Que los estudiantes sepan col nlc Sus conglusiones y Iozo Cimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiadizados y no especiaizados de modo claro'y sihambigil

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1- Mostrar interés por lacalidad y la excel m@%{z@ de di}éep{es tareas.

CT3 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de las Ex{no?/mi /eﬁtos adquiridos.

CT4 - Ser capaz de trabajar en equipos interdisciplinarios paraa capzar 951 etivos gon(un&s\d@de campos expertos diferenciados.

CT5 - Incorporar los principios del Disefio Universal en el daemyeﬁgﬂe su /pnf@on/

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE17 - Ser capaz de redlizar trabajos de investigacion deforma fomentando €l trabgj equipo, la utilizacion de
recursosy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante rollo del curso

CE2 - Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecrol |cosy econ()m' 0s, ge sequridad alimentaria,
nutricionales y sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establ ecidos por

CEL1 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiri astera la production \ elaboracion de
nuevos aimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases de demostracion practica o 320 U
actividades formativas complementarias

Busqueda de informacién bibliogréfica, 101 0
disefio y redaccion del trabajo

Tutorizacién, exposicion y debate del 19 10
trabajo autonomo del alumno

defensadel trabajo

Elaboracion y estudio de la presentaciony |10 10 / /

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Aprendizaje autonomo (busquedas, etc...)
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Ensefianzas précticas (laboratorios, ...)

Técni W ementarias (seminarios, tutorias, y otras actividades como vigjes, visitas a centros especializados, proyecciones,
etc..)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Redlizaci c’)}\\défrabq/@@fos gﬂtc')nomos 40.0 60.0

0sicion y) defensa de trabajos 40.0 60.0
\yt omos
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4313363

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
}Lrﬁ/ers de Gr. Otro personal 9.1 100 4,7
docente con
contrato laboral
niversi dad Profesor 6.1 50 33
Visitante
L)Nl\-)e( Profesor 6.1 100 33
Contratado
Doctor
Unlversd ranada Profesor Titular |48.5 100 58,7
de Universidad
Universi dad anada Catedrético de 27.3 100 26
Universidad
Universidad de Granada- \ \ Ayudante Doctor |3 100 4
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1. 7 /
6.2 OTROS RECURSOSH UMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIA ClIOS
Justificacion de que los medios mat onib n adecuados: Yer Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVIST

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
85 15 W / 90
CODIGO ASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

guimiento y Acreditacion.

Andlisis

La difusién de estos resultados se realiza a través de la publicacién y actualizacién periédica (al
dicadores y su evolucién, en la pagina web del titulo (apartado ¢Evaluacién, seguimiento y mejora d&
ra su conocimiento por todos los colectivos interesados en la titulacion.

A continuacion se explicita los agentes implicados, la temporalizacion, las variables y las herramientas utilizadas en la valoracién
resultados de aprendizaje de acuerdo al sistema de garantia de calidad del titulo:

ANALISIS DE LA INFORMACION, TOMA DE DECISIONES, SEGUIMIENTO, REVISION Y MEJORA
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- Nota media de acceso. Estudiantes de nuevo ingreso
- Nota minima de acceso. Estudiantes de nuevo ingreso
Alumnos

- NUmero total de estudiantes matriculados
- Porcentaje de estudiantes matriculados <30 créditos del total de estudiy
- Numero de estudiantes no espafioles de la titulacién

- Numero de estudiantes graduados por curso académico
- Duracién media de los alumnos

Datos Académicos del Total de los Alumnos

- Tasa de rendimiento

- Tasa de éxito /
- Tasa de graduacion

- Tasa de eficiencia

- Tasa de abandono

- Tasa de resultados

2. Nimero de alumnos matriculados por asignatura, grupo y curso.

3.Tasa de Rendimiento por asignatura, grupo y curso

4. Calificaciones Globales por asignaturay curso.

5. Calificaciones Globales por curso

6. Calificaciones globales del Trabajo Fin de Méaster por curso.

7. Indicadores de Satisfaccion de los distintos colectivos:

- Informe sobre la satisfaccion del alumnado del méaster
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satisfaccion del profesorado

10. Estudios de Egre
Ocupacional) y por el

- Evolucion de la situacion laboral

En concreto los objetivos especificos son:

competencias requeridas. Acciones de Mejora que a través del Plan de Mejora del titulo permitird

mativas con los resultados alcanzados y en caso de no ser satisfactorio, proponer nuevas acciones 4
los resultados de aprendizaje.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE |http://www.ugr.es/~ca|idadtitulo/zowcalidégan\'\mentoapdf / //\

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2011

— )
Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Como consecuencia de la modificacién solicitada en febrero de 2018, se produce un cambio de denominacién de la siguiente yhatefia:
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DENOMINACION ANTERIOR NUEVA DENOMINACION (Moadificacién Febrero 2018)
yeégn @uo s. Aplicacién a la produccion de lfpidos estructurados Tecnologia enzimética de |fpidos para alimentacién funcional
T\

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO [EsTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS AJLASOL I CITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TITULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

24292452] ﬂQR\A \ \ LOPEZ-JURADO ROMERO DE LA CRUZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Calle Paz,18 1807/1 A Granada Granada

EMAIL MOVIL FAX CARGO

epverifica@ugr.es 6<9721‘1837 8248901 VICERRECTORA DE
DOCENCIA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

24147556V PILAR / / ARANDA RAMIREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Calle Paz,18 18071 \V’/ Gﬁa@/ Granada

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vicedoc4@ugr.es 679431832 958?49601 RECTORA

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante \ \

Otro NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

Q1818002F PILAR KR&NDA / / RAMIREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Calle Paz,18 18071 Gran&Q Granﬁiﬁ\

EMAIL MOVIL FAX CARGO

epverifica@ugr.es 679431832 958243073 / / RECToé\A \
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Apartado 2: Anexo 1
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Apartado 4: Anexo 1

Nombre:4.1_Sisterna de informacion previo.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre:5.1

2

escrijpcion del plan de estudios.pdf

82/88


https://sede.educacion.gob.es/cid/282078866280909982939094.pdf

ot Identificador : 4313363
L L

pﬁq SOBERD TR rine

- [ 3

¥ DEPORTE

Apartado 6: Anexo 1

Nombre:6.1_Pérsong academico para Exp. Publica.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre:8.1 _Jdstificacion de los valores previstos.pdf
HASH 8BEEA40D6D0B4BBASEB73B7E1IDA09C2D4C21

1282467 49247211080299
0N8.1_Justifjcagion de los valores previstos.pdf
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Apartado 10: Anexo 1

Nombre :10.1 Cronggrama de implantacion. pdf
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