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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad Politécnica de Madrid Escuela Técnica Superior de Ingenieria 28053885
Agronémica, Alimentariay de Biosistemas
NIVEL DENOMINACION CORTA
M éaster Ingenieria Alimentaria aplicadaala Salud

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Ingenieria Alimentaria aplicada ala Salud por la Universidad Politécnica de Madrid

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingenieriay Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o
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NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Antonio Morata Barrado Coordinador del Méster
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 44376958E
EmEEwAwEEAL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
JOSE MIGUEL ATIENZA RIERA Vicerrector de Estrategia Académica e Internacionalizacion
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 51683006M
[ETOEEETL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Luis Ricote Lazaro Director delaETSIA
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 07527552C

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccién que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Paseo de Juan XXII1, 11 28040 Madrid 658211471

E-MAIL PROVINCIA FAX

vicerrector.estrategi aacademi ca@upm.es Madrid 913366212
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del
Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Madrid,a____de de

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 4314353

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Méster Maéster Universitario en Ingenieria Alimentaria No Ver Apartado 1:
aplicadaala Salud por la Universidad Politécnica de Anexo 1.
Madrid

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en |1+D+i Doctorado

Especialidad en nutriciény salud

Especialidad en empresay gestion

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ingenieriay Arquitectura

Industriade laaimentacién | Agricultura, ganaderiay

pesca

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Fundacién para el Conocimiento Madrimasd

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Politécnica de Madrid

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

025 Universidad Politécnicade Madrid
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

27 18

15

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

Especialidad en |+D+i Doctorado 12.
Especialidad en nutricién y salud 23.
Especialidad en empresay gestion 23.

1.3. Universidad Politécnica de Madrid
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

28053885

Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica, Alimentariay de Biosistemas

1.3.2. Escuela Técnica Superior de lngenieria Agrondmica, Alimentariay de Biosistemas

1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO
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PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

25

30

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

60.0

60.0

RESTO DE ANOS

0.0

0.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

40.0

RESTO DE ANOS

0.0

0.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.upm.es/sfs/Rectorado/Vicerrectorado%20de%20A 1 umnos/Informacion/Normativa/Permanencia_2011 2012.pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

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

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CGL1 - Capacidad de observacion, generacion de hip6tesis y planteamiento de problemas experimentales en €l dmbito dela
aimentacion y lasalud.

CG2 - Capacidad de andlisisy sintesis de lainformacién disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial parael
procesado de alimentos.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como
estrategia competitiva.

CG4 - Capacidad de integracion de resultados experimentales en modelos y herramientas de gestion en la elaboracion e
industrializacién de alimentos.

CGS5 - Capacidad pararealizar blsquedas bibliogréficas en bases de datos y para gestionar lainformacion trabajando en contextos
internacionales.

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucion de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

CG7 - Desarrollo de habilidades parala comunicacion y presentacién de ideas favoreciendo la accesibilidad, informacion y
consumo de alimentos sanos.

CGS8 - Resolver con eficaciay eficiencia problemas relacionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando lasalud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexidn critica sobre su propia préctica profesional .

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar, de manera fundamentada y argumentada, |os principios fisiolégicos en laindustria alimentaria a fin de contribuir a
una alimentacion correcta de la personas.

CE2 - Elaborar y comunicar, de manera criticay fundamentada, argumentosy juicios sobre el valor de la alimentacion, y sobre sus
posibilidades de contribuir al desarrollo y bienestar de las personasy de la sociedad, y a desarrollo sostenible, asi como su especial
relacion con lasaud y calidad de vida.

CE3 - Conocimientos 'y capacidad para disefiar y analizar experimentos adecuados para lograr 1os objetivos de un estudio en materia
adimentaria.

CE4 - Capacidad para conocer las bases cientificas y técnicas de la Toxicologia bésicay experimental y del comportamiento de los
residuos de |os contaminantes quimicos, biol gicos o biotecnol gicos presentes en |os alimentos.

CES - Conocer y utilizar las principales técnicas de andlisis instrumental que se emplean en andlisis de alimentos.

CEB6 - Capacidad de integrar y aplicar |os conocimientos obtenidos en el master en el desarrollo y €jecucion de proyectos de
investigaci6n basicos o aplicados en Ingenieria Alimentariay Salud.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.
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4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Acceso
Acceso sin complementos formativos.

Conforme a lo dispuesto en el Articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, podran acceder a las ensefianzas ofi-
ciales del Master Universitario en Ingenieria Alimentaria aplicada a la Salud quienes estén en posesién de un titulo universitario oficial (de licenciatura
o ingenieria), en las titulaciones de Graduado en Ingenieria Alimentaria (A2), para el Graduado en Tecnologia de las Industrias Agrarias y Alimentarias
(B2), e Ingenieros Agronomos de planes antiguos de la orientacién de Industrias Agrarias. Estas tres titulaciones tienen acceso directo sin complemen-
tos formativos.

El titulo podra ser espafiol u otro expedido por una instituciéon de educacién superior del Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES), que faculte
en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de Master.

Asimismo, podran acceder los titulados, conforme a sistemas educativos ajenos al EEES, sin necesidad de la homologacién de sus titulos, previa com-
probacién por la Universidad de que aquéllos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales espafio-
les y que facultan, en el pais expedidor del titulo, para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via no implicard, en ningun caso, la
homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de Master.

Acceso con complementos formativos.

Los alumnos procedentes de otras titulaciones, tendran que cursar complementos formativos en funcién de lo que evalue la Comisién de Acceso y Ad-
mision, y las carencias de competencias generales que tengan con respecto a los titulos que dan acceso directo.

Los ingenieros técnicos de la rama a la que se adscribe el Master (pertenecientes a los planes vigentes hasta el afio 2007) deberan cursar un minimo
de 30 ECTS de complementos formativos previos, de forma que adquieran las competencias necesarias para comenzar el Master. Para los ingenieros
o titulados con otros titulos oficiales en el estado espafiol, la Comisién Académica les asignara los complementos formativos previos que deben cursar,
con un maximo de 60 ECTS.

En general, en funcién de la titulacién y la experiencia de cada candidato, la Comisién Académica del Master especificard, si lo estima necesario, los
complementos formativos que cada alumno debe cursar como prerrequisito, para realizar el Master. Para ello, se tomara como referencia las compe-
tencias generales y especificas del titulo de Graduado en Ingenieria Alimentaria por la Universidad Politecnica de Madrid.

Admision

Los criterios de admision se han establecido de acuerdo al articulo 17 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010. El nime-
ro maximo de estudiantes matriculados sera de 40 y el minimo 20. Es recomendable que el estudiante aporte los siguientes documentos en el momen-
to de solicitar la preadmisién:

a) Expediente académico.

b) Escrito en el que detalle las motivaciones para matricularse en el Master.

c¢) Escrito de un profesor del Grado que imparta una asignatura en conexion con las ciencias relacionadas, recomendando al alumno.

Si el nimero de solicitudes excediera del maximo, los estudiantes se seleccionaran de acuerdo a los siguientes criterios de valoracién y ponderacion:

Criterios de Valoracion Méximo nimero de puntos
&) Expediente académico en latitulacién de acceso (titulacion y calificaciones, criterio preferente). 60

b) Curriculum vitae. 10

) Formacién complementaria (exceptuando latitulacion de acceso). 5

d) Experiencia profesional o investigadora previa en empresas o centros de investigacion. 5

€) Adecuacion del perfil del candidato alos objetivosy contenidos del programa. 5

) Conocimiento de idiomas (espafiol y/o conocimiento suficiente deinglés anivel de comprensiony lectura). = 5

g) Otros méritos (carta de recomendacion y/o tutorizacion). 10

El 6rgano encargado de realizar la admisién y selecciéon de alumnos del Master sera la Comisién Acceso y Admisidn, formada por: El Coordinador
de la titulacion. 3 Profesores del Titulo El Subdirector Jefe de Estudios de la ETS Ingenieros Agronomos EIl Subdirector de Extension Universitaria de
la ETS Ingenieros Agrénomos
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Los procedimientos de admisién seran publicados en la pagina web del Master, con antelacion suficiente.

En el caso de estudiantes con necesidades educativas especificas, derivadas de discapacidad, la Comisiéon Académica del Méaster evaluara, en cada
caso, la necesidad de servicios de apoyo y asesoramiento adecuados, asi como la posibilidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estu-
dios alternativos.

La admisién no implicard, en ninglin caso, modificacion alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales, que correspondan al titulo pre-
vio de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar ensefianzas de Master.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Sistema de apoyo y orientacién a estudiantes una vez matriculados

El procedimiento de acogida y orientacién para los alumnos de nuevo ingreso comienza con su admisién al Centro y consta de las siguientes acciones:

-Acto de bienvenida al Master. Previamente al inicio de las clases, se organiza un acto de bienvenida al Centro en el que participan profesores y alum-
nos del mismo, con objeto de facilitar a los alumnos de nuevo ingreso la integracién en la comunidad universitaria. En el un profesor elegido por la Co-
mision Académica, explicara la estructura, programa, organizacion y orientacion, acerca de las asignaturas materias e itinerarios, que conforman el
Master.

-Tutorias académicas de cada profesor y para cada asignatura

-Sesiones informativas sobre los itinerarios

-Informacién sobre becas y apoyo al estudio.

Los estudiantes matriculados cuentan con el apoyo y seguimiento de la direccion de la escuela a través de las dos subdirecciones responsables:

Subdireccion de Investigacion y Postgrado
SUBDIRECTOR
subdirector.ip.etsiaab@upm.es

91 336 5401

Secretaria

secretaria.ip.etsiaab@upm.es

91 336 3726

Subdireccion de Practicas, Empleabilidad e Internacionalizacién
SUBDIRECTOR
subdirector.pei.etsiaab@upm.es
91 336 3685

Secretaria
secretaria.pei.etsiaab@upm.es
91 336 3686

Secretaria Movilidad OUT
movilout.etsiaab@upm.es

91 336 5806

Secretaria Movilidad IN
movilin.etsiaab@upm.es

91 336 5635

Asi mismo la puesta en marcha del Programa Tutorias y Mentorias en la ETSIA (Agropadrinos), permite el apoyo, asesoramiento y seguimiento de los
estudiantes de nuevo ingreso matriculados en el centro, y por tanto para los estudiantes del Master. El Programa consiste en introducir al estudiante y
ayudarle en el periodo de adaptacion, mediante la asignacion de un mentor, que es un alumno voluntario de cursos posteriores.

Sistema de acogida y orientacion a estudiantes de movilidad.

Para estos estudiantes ademas del Programa de Tutorias y Mentorias habra:

-Acto de bienvenida: al inicio de cada semestre y dirigido a informarles sobre la vida académica y social de la ETSIA.

-curso de lengua espafiola.

El SGIC de la ETSIA tiene previsto, para definir los Sistemas de Acogida y Orientacién de los estudiantes de movilidad, el procedimiento PR/
CL/2.3/002 "Movilidad de Estudiantes procedentes de otras Universidades, nacionales o extranjeras."

La siguiente tabla muestra los sistemas de apoyo y orientacién para los estudiantes matriculados y los procedimientos que los regulan:
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Programas de apoyo y orientacion a los estudiantes una vez matriculados
Tutorias vinculadas al contenido académico de cada asignatura

Tutorias curriculares dirigidas a orientar al estudiante

Actividades de Orientacion Profesional-Coaching

Visitaaempresas

Acceso aprimer empleo

Identificador : 4314353

Procedimiento de difusion o acceso
Péginaweb y Acto de bienvenidaa Master
Guia Académica, Guia Docente e informacion departamental

Difusién: pginaweb, Acto de Bienvenida, Guia alumnos de nuevo ingreso, Guia Académica, Subdireccién de
Calidad y Organizacion Docente

Anuamente la Direccion dela ETSIA organiza varias sesiones informativas sobre los distintos itinerarios de
los estudios y sus salidas profesionales

Informacion en el centro, paginaweb, Guia Acadamica de |a organizacion de visitas a empresas colaboradoras

Informacién en el centro, paginaweb, convenios de insercion laboral con empresas, colaboracién con la Fun-

dacion Premio Arce, Asociacion de Antiguos Alumnosy otras iniciativas

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

0

De acuerdo con los articulos 6 y 13 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010, se disponen de un sistema
de transferencia y reconocimiento de créditos, entendiendo como tales:

Reconocimiento: aceptacion por una universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas
oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en otras ensefianzas distintas a efectos de la obtencion
de un Titulo oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas supe-
riores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencién de otros Titulos, a los que se refiere el ar-
ticulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

Transferencia: implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas por
cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anteriori-
dad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un Titulo oficial.

Asi, todos los créditos obtenidos por el estudiante, en estudios oficiales cursados en cualquier universidad, tanto los
transferidos, los reconocidos, como los cursados para la obtencion del correspondiente Titulo, seran incluidos en su
expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

La Comision Académica del Master decidird sobre el reconocimiento y transferencia de créditos, y notificara a cada
interesado si acepta directamente el reconocimiento de los créditos solicitados o los prerrequisitos que debe cumplir
en cada caso, de acuerdo a la normativa vigente.

Se sugiere que el alumno que venga de otras titulaciones posea el mayor numero posible de las competen-
cias generales y especificas del titulo de Graduado en Ingenieria alimentaria por la UPM que da acceso direc-
to al master.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

Complementos formativos

Se sugiere que el alumno gue venga de otras titulaciones posea el mayor nimero posible de las competen-
cias generales y especificas del titulo de Graduado en Ingenieria Alimentaria por la UPM que da acceso di-
recto al master.
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Los complementos seran correspondientes a asignaturas del area de Tecnologia de Alimentos hasta un maximo de
30 ECTS para grados no directamente relacionados con los contenidos del master.

Los complementos formativos seran asignaturas del Graduado en Ingenieria Alimentaria de la UPM que da acceso
directo al Master, fundamentalmente de Operaciones Basicas e Industrias Alimentarias. La siguiente tabla detalla las

asignaturas.
Asignatura
11l CURSO 5° Semestre

Operaciones Unitarias en la Industria ali-
mentarial

Operaciones Unitarias en la Industria ali-
mentariall

Ingenieria de la produccion, distribucion
y transferenciade calor

Bases biogquimicas de la nutricion

11l CURSO 6° Semestre

Industrias Alimentarias: fundamentosy
gestion

Ingenieriadel frio

Fitotecnia: Bases'y técnicas de la produc-
cion vegetal

Produccion de materias primas de origen
animal

Técnicas emergentes de conservacion y
envasado

Subject

Unit Operationsin Food Industry |

Unit Operationsin Food Industry |1

Heat Engineering

Biochemistry of Nutrition

Foundation and Management of Food In-
dustries

Cold Engineering

Principles and Technology of Crop Pro-
duction

Basis 0os Animal Production

New Techniques for Food Preservation
and Packaging

Caracter

Ob

Ob

Ob

Ob

Ob

Ob
Ob

Ob

Ob

ECTS

La comision de Acceso y Admision fijara estos contenidos después de la evaluacion individual de los expe-

dientes y la valoracién de las competencias previamente adquiridas.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clase tedrica

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Conferencias

Trabajo personal del estudiante

Actividades de evaluacion del conocimiento

53METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

ABP (aprendizaje basado en problemas)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: précticas de laboratorio)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

Bl (B-learning)

TPD (Trabajo personal dirigido)

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

PE (Prueba escrita)

EC (Evaluacion continua)

ET (Evaluacion de trabajos en equipo)

EP (Evaluacioén de précticas de |aboratorio)

T (Defensa ante tribunal)

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Interaccién salud-alimento

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Interaccién salud-alimento

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Medio interno; Fisiologia del sistema circulatorio; Fisiologia del sistema respiratorio; Fisiologia del sistema renal; Fisiologia del sistema digestivo; Fisio-
logia del sistema nervioso; Fisiologia del sistema endocrino.

Nutricion y ejercicio.

Cardiopatias y nutricién.

Sindrome metabdlico.

Nutricién y diabetes mellitus.

Nutricién en estados anémicos.

Nutricién y osteoporosis.

Nutricion y alteraciones hidroelectroliticas.

Nutricién en los trastornos digestivos.
Nutricién y cancer.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas experimentales en el ambito dela
alimentacion y la salud.

CG5 - Capacidad pararealizar blsgquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar lainformacién trabajando en contextos
internacionales.

CGS8 - Resolver con eficaciay eficiencia problemas relacionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando la salud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexidn critica sobre su propia préctica profesional .
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar, de manera fundamentada y argumentada, |os principios fisioldgicos en laindustria alimentaria a fin de contribuir a
una alimentacion correcta de la personas.

CE2 - Elaborar y comunicar, de manera criticay fundamentada, argumentos y juicios sobre €l valor de la aimentacion, y sobre sus
posibilidades de contribuir a desarrollo y bienestar de las personasy de la sociedad, y al desarrollo sostenible, asi como su especia

relacion con lasalud y calidad de vida.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 60 100

Clases précticas 6 100

Tutorias 10 50

Trabajo personal del estudiante 86 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: précticas de laboratorio)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
PE (Prueba escrita) 80.0 100.0

ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 0.0 20.0

NIVEL 2: Palitica agroalimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en nutricién y salud

NIVEL 3: Politica agroalimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 4 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Objetivos e Instrumentos de la Politica Agroalimentaria. La Politica Agricola Comun (PAC): principios, y objetivos. Las reformas de la politica agraria
europea y sus implicaciones para el sistema agroalimentario. La Politica Comercial y la Organizacién Mundial del Comercio. Los instrumentos de ges-
tién de mercados agroalimentarios: las politicas sectoriales .

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas experimentales en el ambito dela
adimentacion y lasalud.

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucidn de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

CG7 - Desarrollo de habilidades parala comunicacion y presentacién de ideas favoreciendo la accesibilidad, informacion y
consumo de alimentos sanos.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100
Clases précticas 20 100
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Tutorias 6 50
Seminarios 6 100
Trabajo personal del estudiante 56 0
Actividades de evaluacion del 4 100
conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita)

45.0

55.0

EC (Evaluacion continua) 45.0 55.0
NIVEL 2: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Principios de Toxicologia general. Toxicocinética. Farmacodinamia: Efectos de |os téxicos sobre los 6rganos diana. Evaluacion del riesgo toxicol 6gico. Sustancias toxi-
cas naturales. Toxicologia abiética. Contaminantes derivados del procesamiento de los alimentos. Sistemas de control y toxico-vigilancia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como
estrategia competitiva.

CG5 - Capacidad pararealizar blsgquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar lainformacién trabajando en contextos
internacionales.

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

CG8 - Resolver con €eficaciay eficiencia problemas rel acionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando lasalud dela
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional .

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Capacidad para conocer las bases cientificas y técnicas de la Toxicologia bésicay experimental y del comportamiento de los

residuos de los contaminantes quimicos, biol égicos o biotecnol égicos presentes en |os alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 25 100

Clases précticas 15 100

Tutorias 6 50

Trabgjo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: précticas de laboratorio)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita)

50.0

50.0

EC (Evaluacion continua)

30.0

30.0
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EP (Evaluacion de préacticas de
|aboratorio)

20.0

20.0

NIVEL 2: Técnicasinstrumentales avanzadas

en analisis de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicasinstrumentales avanzadas

en analisis de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

16/ 60
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* Técnicas espectrometricas de i dentificacion/cualificacion: UV-Vis. NIR. Espectrometria de masas. MS. Single Q. MS". lonic Trap. QQQ. QTOF. ICP-MS.

RMN

* Acoplamiento separativas. GC/GC. GC ". Acoplamientos separativas-espectrométricas: GC-FID, GC-MS, LC-DAD, LC-MS, LC-NMR, LC-NMR-MS, EC-

DAD, EC-DAD-MS

. Columnas cromatogréficas. Fases Moviles. Técnicas especiales de inyeccion. Preparacion de muestra. Softwares. | dentificacion de espectros

. Microscopia: Principios basicos. Historia. Componentes del microscopio éptico. Resolucion del microscopio: Ppio de Rayleigh. Modos de imagen (campo cla-
ro, contraste de fase, campo oscuro, Normaski). Fluorescencia. Fuentes de luz, filtros y fluorocromos. Microscopia confocal. Microscopia el ectrénica de transmi-
sién. Microsocpia el ectrénica de barrido. Microscopio de fuerza atémica. Aplicaciones de la microscopia en tecnologia de alimentos

. Técnicas de tratamiento mateméti co-estadistico de imagen

Reologia de masas panarias

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de observacion, generacion de hipétesisy planteamiento de problemas experimentales en el ambito dela

alimentacion y la salud.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como

estrategia competitiva.

CGS5 - Capacidad pararealizar blsquedas bibliogréficas en bases de datos y para gestionar lainformacion trabajando en contextos

internacionales.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Conocer y utilizar las principal es técnicas de andlisis instrumental que se emplean en andlisis de alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 20 100

Tutorias 50

Seminarios 4 100

Trabajo personal del estudiante 58 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccidn magistral)

MC (Método del caso: préacticas de laboratorio)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita) 50.0 50.0
ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 25.0 25.0
EP (Evaluacion de préacticas de 25.0 25.0

|aboratorio)

NIVEL 2: Nuevas tecnologias de envasado de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en empresay gestion

NIVEL 3: Nuevas tecnologias de envasado de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Compatibilidad envase-alimento. Migraciones. Legislacion
- Avances en latecnologia del envasado con materiales tradicionales.

- Nuevos materiaes de envasado.
- Nuevas tecnologias de envasado:

Envasado activo
Envasado inteligente

Envases comestibles
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Gestién de envases y de alimentos envasados. Logistica.

Etiquetado e informacién al consumidor. Legislacién y normativa.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de observacion, generacion de hipotesisy planteamiento de problemas experimentales en el ambito dela
alimentacion y la salud.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como
estrategia competitiva.

CGS8 - Resolver con eficaciay eficiencia problemas relacionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando lasalud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexion critica sobre su propia practica profesional.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 20 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccidn magistral)

ABP (aprendizaje basado en problemas)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EC (Evaluacién continua) 40.0 60.0
ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 40.0 60.0

NIVEL 2: Aplicaciones de la biotecnologia en la produccion de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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

Especialidad en |1+D+i Doctorado

NIVEL 3: Aplicaciones de la biotecnologia en la produccion de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Médulo I. Aplicaciones de la Biotecnologia vegetal: Mejora de la calidad nutritiva de plantas y semillas (enriquecimiento de vitaminas, amino&cidos
esenciales, modificacién de &cidos grasos..etc). Plantifactorias, vacunas comestibles.

- Médulo II. Aplicaciones de la Biotecnologia animal: Métodos de mejora en animales: transferencia de genes y células madre. Mejora del metabolis-
mo de hidratos de carbono y resistencia a enfermedades. Huevos con bajo nivel de colesterol.

-Médulo111. Aplicaciones de la Biotecnologia microbiana: Técnicas moleculares de grado Alimentario. Mejora de bacterias |1acticas. Mejora de levaduras vinicas y pa-
naderas. Biotecnol ogia microbiana aplicada a la conservacion y envasado: bacteriocinas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 9. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las aplicaciones de la biotecnologia en industria alimentaria

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas experimentales en el ambito dela
alimentacion y la salud.

CG5 - Capacidad pararealizar blsgquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar lainformacién trabajando en contextos
internacionales.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 25 100

Clases précticas 15 100

Trabajo personal del estudiante 68 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

LM (leccidn magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: précticas de laboratorio)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita) 50.0 50.0
ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 30.0 30.0
EP (Evaluacion de précticas de 20.0 20.0
|aboratorio)

NIVEL 2: Bioinformaticay gendmica aplicada al anélisis de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO

OTRAS

No

No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en |+D+i Doctorado

NIVEL 3: Bioinformatica y gendmica aplicada al anélisis de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Andlisis de secuencias. Bioinformética estructural.
. Bioinformética evolutiva.
. Técnicas moleculares en andlisis de alimentos.

Deteccién de patégenos y determinacion de especies y variedades.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 10. Emplear herramientas informaticas avanzadas que permiten el andlisis de secuencias de ADN y proteina.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de observacion, generacion de hipotesisy planteamiento de problemas experimentales en el ambito dela
alimentacion y la salud.

CGS5 - Capacidad pararealizar blsquedas bibliogréficas en bases de datos y para gestionar lainformacion trabajando en contextos
internacionales.

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucion de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 25 100

Clases précticas 15 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

LM (leccidn magistral)

ABP (aprendizaje basado en problemas)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita)

60.0

60.0

ET (Evaluacion de trabajos en equipo)

20.0

20.0

EP (Evaluacion de préacticas de
|aboratorio)

20.0

20.0

NIVEL 2: Disefio de Experimentosy Analisis de Datos en Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Disefio de experimentosy andlisis de datos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

. Principios del disefio de experimentos. Aleatorizacion, Replicacion, Bloques.

. Andlisisdelavarianza

. Disefio Factoriales, en Blogues completos, en Parcelas divididas

. Andlisis Multivariante: Regresion lineal miltiple, Andlisis de Componentes Principales, Andlisis Factorial de Correspondencias, Clasificacion, Discriminacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 11. Conocimientos y capacidad para disefiar y analizar experimentos adecuados para lograr los objetivos de un estudio

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de observacion, generacion de hipétesis y planteamiento de problemas experimentales en el dmbito dela
aimentacion y lasalud.

CG2 - Capacidad de andlisis y sintesis de lainformacion disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial para el
procesado de alimentos.

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocimientosy capacidad para disefiar y analizar experimentos adecuados para lograr 10s objetivos de un estudio en materia
aimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 15 100

Clases précticas 25 100

Tutorias 6 50
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Trabajo personal del estudiante 62 0
Actividades de evaluacion del 4 100
conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccidn magistral)

ABP (aprendizaje basado en problemas)

MC (Método del caso: précticas de laboratorio)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EC (Evaluacién continua)

50.0

50.0

EP (Evaluacion de précticas de
|aboratorio)

50.0

50.0

NIVEL 2: Metodologia y Documentacion Cientifica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en |1+D+i Doctorado

NIVEL 3: Disefio metodolégio y redaccion de trabaj os cientificos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

El Conocimiento Cientifico: finalidad y caracteristicas.

La Documentacion Cientifica
Elaboracién de proyectos de investigacion

Difusién de resultados de investigacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 12. Conocimiento y capacidad para elaborar y valorar trabajos cientificos y plantear proyectos de investigacion.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de andlisis y sintesis de lainformacion disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial para el
procesado de alimentos.

CG5 - Capacidad pararealizar blsgquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar lainformacién trabajando en contextos
internacionales.

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucidn de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 10 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 61 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccién magistral)
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AC (aprendizaje cooperativo)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EC (Evaluacién continua)

50.0

50.0

ET (Evaluacion de trabajos en equipo)

50.0

50.0

NIVEL 2: Innovacion en carnicosy lacteos fermentados

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en nutriciény salud

NIVEL 3: Innovacion en carnicosy lacteos fermentados

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Modulo I. Cultivosiniciadores, fermentos, o starters en laindustria lactea. Fenémenos simbicticos. Desarrollo de nuevos iniciadores especificos en leches fer-
mentadas y quesos.

. Mdodulo I1. Maduracién convencional de quesos. Regulacion de los procesos bioquimicos de proteolisisy lipélisis durante la maduracion. Influencia de factores
externos fisicoquimicos.

. Médulo I11. Maduracién acelerada de quesos. Cultivos celulares atenuados, empleo de enzimas libres, liposomasy papillas o slurries.

. Modulo 1V. Composicion de la microbiota de psicrotrofos e inversion microbiol gica durante la maduracion de embutidos. Desarrollo de nuevos cultivosinicia-
dores.

. Mdodulo V. Influencia de factores de etiol ogia diversa (composicion de masa, grado de picado, calibre, velocidad de circulacion de aire, temperatura, hume-
dad...) en los fenémenos proteoliticos y lipoliticos y su relacién con el desarrollo de sabor y aroma.

- Modulo V1. Utilizacién de nuevos aditivos, acidulantes, condimentos y especias autorizadas, y su influencia en laregulacién microbianay desarrollo de caracte-
risticas sensoriales.

Maédulo VII. Desarrollo de alimentos funcionales l&cteos y carnicos. Eficaciay riegos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 13. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos fermentativos microbianos aplicados a productos lacteos y carni-
cos

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de andlisisy sintesis de lainformacién disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial parael
procesado de alimentos.

CG4 - Capacidad de integracién de resultados experimentales en modelos y herramientas de gestion en laelaboracion e
industrializacién de alimentos.

CG8 - Resolver con €eficaciay eficiencia problemas rel acionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando lasalud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional .

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 15 100

Clases précticas 25 100

Tutorias 6 55

Seminarios 6 100

Trabajo personal del estudiante 56 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

LM (leccidn magistral)

ABP (aprendizaje basado en problemas)

MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

Bl (B-learning)
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EC (Evaluacion continua)

50.0

50.0

EP (Evaluacidn de précticas de
|aboratorio)

50.0

50.0

NIVEL 2: Nuevas per spectivas en alimentos derivados de cer eales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en nutricién y salud

NIVEL 3: Nuevas per spectivas en alimentos derivados de cereales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Cereales, pseudocerealesy otrosingredientes funcionales

. Interacciones esenciales en lareologia de la masa panaria

. Funciones del proceso de panificacion: Efecto de |os tratamientos tecnol 6gicos sobre las propiedades nutricionales y sensoriales
. Tecnologias aternativas en panificacion

. Tecnologia de la elaboracion de cerveza: cervezay salud

. Evaluacion instrumental y sensoria delacalidad del producto final

Otros productos fermentados derivados de cereales. Desarrollo de nuevos productos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 14. Intervenir favorablemente en el sistema agroindustrial de obtencion de alimentos derivados de cereales.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de andlisis y sintesis de lainformacion disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial para el
procesado de alimentos.

CGS8 - Resolver con eficaciay eficiencia problemas relacionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando la salud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexion critica sobre su propia practica profesional.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 15 100

Clases précticas 25 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccién magistral)

MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
PE (Prueba escrita) 50.0 50.0

ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 25.0 25.0

EP (Evaluacion de préacticas de 25.0 25.0

|aboratorio)

NIVEL 2: Dietética
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en nutriciény salud

NIVEL 3: Dietética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 4 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Principios bésicos de |a dietética. Planificacion dietética en las distintas etapas de la vida. Biodisponibilidad de nutrientes y sus interacciones. Planificacion dietética para
laprevenciony el tratamiento de enfermedades. Suplementacion. Evaluacion y elaboracion de dietas mediante programas informéticos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 15. Utilizar y adaptar adecuadamente la composicién fisico-quimica de los alimentos segun las necesidades dietéticas y emplear softwares para la
evaluacion y la planificacién dietética.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG5 - Capacidad pararealizar blsgquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar lainformacién trabajando en contextos
internacionales.

CG7 - Desarrollo de habilidades parala comunicacion y presentacion de ideas favoreciendo la accesibilidad, informacion'y
consumo de alimentos sanos.

CG8 - Resolver con €eficaciay eficiencia problemas rel acionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando lasalud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional .

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

aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 10 100

Clases précticas 30 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccidn magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: précticas de laboratorio)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita)

100.0

100.0

NIVEL 2: Nuevas per spectivas en nutricion y salud pablica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

32/60

CSV: 298953461946594344780954 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



GOBIERMD MIMISTERID

i
ol [
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a 'y ¥ DEPORTE

Identificador : 4314353

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

Especialidad en nutriciény salud

NIVEL 3: Nuevas per spectivas en nutricion y salud pablica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Alimentacion y salud. Nutriciony salud publica. Comedor colectivo. Alimentacion de la poblacion en situaciones de emergencia. Estrategias de enriquecimiento de ali-
mentos. Alimentos funcionales. Etiquetado de alimentos. Epidemiologia nutricional. Programas educativos.

55.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 16. Identificar y prevenir los riesgos que se derivan parala Salud Piblica, de la préctica de una alimentacién inadecuada.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

CG8 - Resolver con €eficaciay eficiencia problemas rel acionados con la alimentacién salvaguardando y megjorando lasalud de la

sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional .
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 20 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: préacticas de laboratorio)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita)

60.0

60.0

EC (Evaluacion continua)

10.0

10.0

ET (Evaluacion de trabajos en equipo)

30.0

30.0

NIVEL 2: Aplicacionesrecientes de grasas en

laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

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

Especialidad en nutricién y salud
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NIVEL 3: Aplicacionesrecientesde grasasen laindustria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

- El problemadel aceite de repaso.

. Alimentos prebiéticos

- Sudtitutivos de |as grasas: grasas aca dricas.
. Aprovechamiento de destilados de desodorizacion

. El futuro de los aceites comestibles con la aparicion del biodiesel.
. Novedades en la extraccion de aceite de oliva con el imperativo de la calidad.

. Lamejoragenéticaen e sector de las semillas oleaginosas.
- El futuro de las harinas con fines alimentarios

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 17.Conocer la evolucién de las técnicas analiticas para su aplicacién en la deteccion de fraudes y analizar el fundamento de la elaboracién de pre-
biéticos y evaluar su papel en el binomio alimentacién-salud.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

industrializacion de alimentos.

CG4 - Capacidad de integracién de resultados experimentales en modelos y herramientas de gestion en laelaboracién e

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

consumo de alimentos sanos.

CG?7 - Desarrollo de habilidades parala comunicacion y presentacion de ideas favoreciendo la accesibilidad, informacion y

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS
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No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 10 100

Tutorias 50

Seminarios 2 100

Trabajo personal del estudiante 43 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: préacticas de laboratorio)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita) 50.0 50.0
EP (Evaluacion de précticas de 50.0 50.0
|aboratorio)

NIVEL 2: Innovaciones en fermentacion y envejecimiento de vinos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en empresay gestion

NIVEL 3: Innovaciones en fermentacion y envejecimiento de vinos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

- Nuevas Biotecnologias de fermentacion. Altaimplantacion de inéeulos liquidos de levaduras en tintos. Fermentaciones mixtas y secuenciales.

no degradadoras de &cido malido.

. Mejoradel color durante fermentacion. Produccion de piranoantocianos (vitisinas y aductos vinilfendlicos). Baja adsorcion de antocianos.

- Empleo de no- Saccharomyces en enologia. Empleo de levaduras de primera fase y Saccharomyces no cerevisiae. Schizosaccharomyces y fermentacion maloal-
cohdlica. Exaltacion de la produccion de aromas con no- Saccharomyces.

. Crianza sobre |ias de vinos tintos. Técnicas avanzadas de CSL en tintos. Utilizacion de osmofilos.

- Nuevas crianzas oxidativas. Microoxigenacion en depésito. Empleo chips.

Control de alteraciones en vinos. Desarrollos bacterianos no deseados. Berettanomyces/ Dekkera. Técnicas de deteccion de Brettanomyces.

. Control de grado alcohdlico y desequilibrios en zonas célidas. Uso de levaduras con ineficiencias glicoliticas. Empleo de cepas de Saccharomyces acidificantes y

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 18. Conocer y utilizar nuevas técnicas avanzadas de fermentacion y de envejecimiento.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de andlisisy sintesis de lainformacién disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial parael
procesado de alimentos.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como
estrategia competitiva.

CG4 - Capacidad de integracion de resultados experimentales en modelos y herramientas de gestion en laelaboracién e
industrializacién de alimentos.

CG8 - Resolver con €eficaciay eficiencia problemas rel acionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando lasalud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 20 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: préacticas de laboratorio)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita) 50.0 50.0
EC (Evaluacion continua) 25.0 25.0
EP (Evaluacidn de précticas de 25.0 25.0
|aboratorio)

NIVEL 2: Sensores para car acterizacion de pr

oductos: calidad y seguridad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en empresay gestion

NIVEL 3: Sensores para car acterizacion de pr

oductos: calidad y seguridad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

4

Optativa

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Imagen Multiespectral
Imagen Hiperspectral
. Otras tecnologias de visiéon

Espectroscopia NIR
Bases

en planta quesera, ...

. Técnicas de vision parala determinacion de la calidad externa
Determinacién de tamafio y forma. Técnologia de vision artifical 3D. Anillo éptico.
. Técnicas de vision para andlisis de textura, deteccion de defectos externos y superficiales.
. Colorimetria y espectrofotometria visible.
. Otrastecnologias de vision: Termografia

. Técnicas de vision parala determinacién de la calidad interna

Resonancia Magnética Nuclear (NMR) e imagen por Resonancia Magnética (MRI). Rayos X

. Aplicaciones fuera de linea (Off-line examination)
. Aplicaciones en linea (On-line measurements)

Rayos X

. Técnicas acUsticas parala determinacion de la calidad interna

Bases

. Aplicaciones en €l control de procesos

. Sensores quimicos
. Sensores de gases-Narices electronicas

Biosensores

. Supervision multidistribuida de procesos mediante redes de sensores y sensoricainadmbrica

Bases de la s ensdrica inalambrica y redes de sensores
Wireless Sensor Networks

39/60
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. ZigBee vs. Bluetooth

. RFID

. Aplicaciones

. Transporte multimodal
. Cémaras de refrigeracion
. Secado de alimentos

. Otros...

Identificador : 4314353

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 19. Capacidad para interpretar los datos y extraer la informacién relevante de las distintas tecnologias senséricas estudiadas

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

procesado de alimentos.

CG2 - Capacidad de andlisisy sintesis de lainformacién disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial para el

estrategia competitiva.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucion de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 20 100

Tutorias 6 50

Seminarios 100

Trabajo personal del estudiante 56 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

LM (leccidn magistral)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita) 25.0 25.0
EC (Evaluacién continua) 50.0 50.0
ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 25.0 25.0

NIVEL 2: Enzimasen laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en empresay gestion

NIVEL 3: Enzimasen laindustria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

. Actividad catalitica de enzimas: Especificidad, factoresy cinética.

. Métodos de produccién de enzimas.
. Enzimasen laindustria aimentaria

. Procesos con enzimas o células inmovilizadas.

Utilizacién de enzimas en andlisis de aimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 20 Capacidad de comprension de laforma en que las enzimas afectan a propiedades de los alimentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas experimentales en €l dambito dela
aimentacion y lasalud.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como
estrategia competitiva.

CG5 - Capacidad pararealizar busquedas bibliogréficas en bases de datos y para gestionar lainformacion trabajando en contextos
internacionales.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 25 100

Clases précticas 15 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccion magistral)

ABP (aprendizaje basado en problemas)

AC (aprendizaje cooperativo)

MC (Método del caso: précticas de laboratorio)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
PE (Prueba escrita) 60.0 60.0

ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 20.0 20.0

EP (Evaluacidn de précticas de 20.0 20.0

|aboratorio)

NIVEL 2: Gestion de la produccion y marketing

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

4260
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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

Especialidad en empresay gestion

NIVEL 3: Gestion de la produccion y marketing

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Latomade decisiones en laempresa. Contexto de certidumbre
. Latomade decisiones en la empresa. Contexto de incertidumbre
. Latomade decisiones en laempresa. Contexto de riesgo

. Latomadecisiones parala gestion comercia

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 21. Conocimiento adecuado de la gestion econémica de la produccién.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de andlisis y sintesis de lainformacion disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial para el

procesado de alimentos.

43/ 60

CSV: 298953461946594344780954 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



L Identificador : 4314353
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
-7 v Q (=3 A DE EDUCACION. CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucidn de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones cientificas.

CG?7 - Desarrollo de habilidades parala comunicacion y presentacion de ideas favoreciendo la accesibilidad, informacion y
consumo de alimentos sanos.

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

aplicacion de sus conocimientosy juicios

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 20 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 62 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

LM (leccidn magistral)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita) 50.0 50.0
EC (Evaluacién continua) 20.0 20.0
ET (Evaluacion de trabajos en equipo) 30.0 30.0

NIVEL 2: Seguridad Alimentariay Gestion dela Calidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en empresay gestion

NIVEL 3: Gestion dela calidad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 3 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estudio y recopilacién de la Legislacion Alimentaria por sectores. Reglamentaciones Técnico Sanitarias por Sectores a lo largo de toda la cadena de
produccioén y distribucion hasta el consumidor: materias primas, produccion, envasado, transporte, etc.

El sistema APPCC. Elementos del sistema de autocontrol. Requisitos previos o planes de apoyo. Andlisis de peligros y puntos de control critico. Princi-
pios fundamentales del sistema APPCC. Disefio del sistema APPCC y su implantacion.

Normas destacadas para la Gestion de la Seguridad Alimentaria. Requisitos generales de los Sistemas de Gestién de la Seguridad Alimentaria. BRC
(British Retail Council). IFS (Internacional Food Standard). ISO 22000:2005. Disefio sistemas de gestion y su implantacion.

Gestion de la Calidad. Nociones basicas sobre Gestién de la Calidad segun el estandar internacional ISO 9001.2015. Gestién por procesos (enfoque
basado en procesos). Mapas de procesos. Mejora Continua. Liderazgo, etc.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

CE 22.Conocer los principales Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de andlisis y sintesis de lainformacion disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial para el
procesado de alimentos.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como
estrategia competitiva.

CG5 - Capacidad pararealizar blsgquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar lainformacién trabajando en contextos
internacionales.
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CG8 - Resolver con €eficaciay eficiencia problemas rel acionados con la alimentacién salvaguardando y mejorando lasalud de la

sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional .

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a puablicos

especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase tedrica 20 100

Clases précticas 10 100

Tutorias 6 50

Trabajo personal del estudiante 45 0

Actividades de evaluacion del 4 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

LM (leccidn magistral)

TE (Trabajosy exposiciones de |os estudiantes)

Bl (B-learning)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

PE (Prueba escrita) 0.0 100.0
EC (Evaluacion continua) 0.0 100.0
NIVEL 2: Trabajo Fin de Master

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Master

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

46/ 60

CSV: 298953461946594344780954 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID
s Ot FA DE EDUCACION, CULTURA
a & ¥ DEPORTE

Identificador : 4314353

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo fin de master

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

15

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Busgueda deinformacion inicial

. Obtencién de resultados
. Tratamiento estadistico y discusion.

Elaboracion del Trabajo fin de master

. Desarrollo del trabajo experimental, de campo o bibliogr fico

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

procesado de alimentos.

CG2 - Capacidad de andlisisy sintesis de lainformacién disponible o de los datos extraidos de un sistema agroindustrial parael

estrategia competitiva.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentariay promover la seguridad en el consumo como

industrializacién de alimentos.

CG4 - Capacidad de integracion de resultados experimentales en modelos y herramientas de gestion en laelaboracién e

internacionales.

CG5 - Capacidad pararealizar blsquedas bibliogréficas en bases de datos y para gestionar lainformacion trabajando en contextos

consumo de alimentos sanos.

CG?7 - Desarrollo de habilidades para la comunicacion y presentacion de ideas favoreciendo la accesibilidad, informacion y

CG8 - Resolver con €eficaciay eficiencia problemas rel acionados con la alimentacion salvaguardando y mejorando lasalud de la
sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexidn critica sobre su propia practica profesional .

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Conocimientos'y capacidad para disefiar y analizar experimentos adecuados para lograr los objetivos de un estudio en materia
alimentaria.

CES6 - Capacidad de integrar y aplicar |os conocimientos obtenidos en €l master en el desarrollo y gjecucidn de proyectos de
investigacion bésicos o aplicados en Ingenieria Alimentariay Salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases practicas 300 0

Tutorias 20 50

Trabajo personal del estudiante 105 0

Actividades de evaluacion del 1 100

conocimiento

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Bl (B-learning)

TPD (Trabajo personal dirigido)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

T (Defensa ante tribunal) 100.0 100.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad Politécnica de Madrid Profesor Titular |56 100 50

Universidad Politécnica de Madrid Profesor 3.3 100 5
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad Politécnicade Madrid Profesor 20 100 20
Contratado
Doctor

Universidad Politécnica de Madrid Ayudante Doctor (3.3 100 5

Universidad Politécnica de Madrid Catedrético de 13 100 15
Universidad

Universidad Politécnica de Madrid Profesor 33 100 5
Colaborador

0 Colaborador
Diplomado

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
80 20 85
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de |os I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Progreso y resultados de aprendizaje

La Universidad Politécnica de Madrid ya ha acreditado en cuatro Centros el Sistema AUDIT, la ETSI Agrénomos, presenté en 2008 los 24 procedi-
mientos Verifica, y ha completado su sistema de garantia de Calidad implementando su programa AUDIT en 2010.

Durante la puesta en marcha e implantacion de las ensefianzas del Master se habilitaran, en conexién con la COA 'y con el Sistema de Garantia de
Calidad, los procedimientos adecuados para hacer el seguimiento del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes.

PR/ES/2/003. Proceso de revision de resultados y mejora de los programas formativos
PR/ES/1.3/002. Proceso de autoevaluacion y revisién anual de Planes.
PR/ES/1.3/002. Proceso de elaboracion y revision de la politica y objetivos de calidad

El progreso y resultados de aprendizaje se evaluaran por la comisién académica del master, formada por:

El coordinador de la titulacion, tres profesores del master, el Jefe de Estudios y Subdirector de Extensién Universitaria.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
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| ENLACE

| hittp://www.etsi aab.upm.es/Calidad

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2013

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

de admisién recogidos en el apartado 4.2 de esta memoria.

Al tratarse de una nueva titulacioén no existen estudiantes pertenecientes a planes anteriores. Los estudiantes nuevos tendran que cumplir los criterios

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
07527552C Luis Ricote Lazaro

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Puertade Hierro, 2 28040 Madrid Madrid

EMAIL MOVIL FAX CARGO
director.etsiaab@upm.es 689477394 915434879 Director delaETSIA
11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
51683006M JOSE MIGUEL ATIENZA RIERA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Paseo de Juan XXII1, 11 28040 Madrid Madrid

EMAIL MOVIL FAX CARGO
vicerrector.estrategi aacademi ca@afBarsA 71 913366212 Vicerrector de

Estrategia Académicae
Internacionalizacion

El Rector de laUniversidad no es €l Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

44376958E Antonio Morata Barrado

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avenida Complutense S/N, 28040 Madrid Madrid

ETSIAAB

EMAIL MOVIL FAX CARGO

antonio.morata@upm.es 692623685 913365746 Coordinador del Master
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Apartado 2: Anexo 1
Nombr e : Justificaci dn-Aspectos a subsanar may2018.pdf
HASH SHA1 :698B6F33D24D9548CBD56A EC581F938D045D 78B4

Codigo CSV :297934811245827098222713
Ver Fichero: Justificacion-Aspectos a subsanar may2018.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre : Sistema de Informacion previo.pdf
HASH SHA1 :4854F88E8233DC05426E76D80829C7EF67224CC9

Codigo CSV :104272377878555364650128
Ver Fichero: Sistema de Informacion previo.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :plan estudios-V 3-may2018.pdf
HASH SHA1 :FO9FB77C400448367B272DBAFF017198A6AC21D9

Codigo CSV :297934667783070132313821
Ver Fichero: plan estudios-V 3-may2018.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombr e : Personal .pdf
HASH SHA1 :B5BBA67A2096DB14D0A3754C2832203CA 16E438C

Caodigo CSV :99260166807854126631572
Ver Fichero: Personal .pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombr e : Otros recursos humanos.pdf
HASH SHA1 :9D773817F59E84A6C22378BC7C3CBFS80DCADCAES

Cadigo CSV :103858755057077013248590
Ver Fichero: Otros recursos humanos.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombr e : Recursos material es.pdf
HASH SHA1 :EE337DDAD634C694B5E121886166FD7C637437BB

Codigo CSV :99260199417451909936991
Ver Fichero: Recursos material es.pdf
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Apartado 8: Anexo 1
Nombr e :estimacion de valores cuantitativos.pdf
HASH SHA1 :27FBE6073BAEC4843F8A 907EEC44D5FD3346679D

Caodigo CSV :99260201681692019634734
Ver Fichero: estimacion de valores cuantitativos.pdf

57/60

Identificador : 4314353

CSV: 298953461946594344780954 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)


https://sede.educacion.gob.es/cid/99260201681692019634734.pdf

ol TGOS MIMISTERIO:
pﬁ‘q nessrmamq DE EDUCACION, CULTURA
a A Y DEPORTE

Apartado 10: Anexo 1
Nombr e : calendario implantaci 6n.pdf
HASH SHA1 :6018C655D829E0366E005A 8745246C2A34D979AE

Caodigo CSV :104272391254156078402306
Ver Fichero: calendario implantacién.pdf
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Apartado 11: Anexo 1
Nombre :Delegacion_Jose Miguel Atienza.pdf
HASH SHA1 :CB204335000F2F3A CBDA66C3596A 15C6FAESBOAO

Caodigo CSV :285549945375875804664622
Ver Fichero: Delegacién_Jose Miguel Atienza.pdf
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ASPECTOS A SUBSANAR------- ITERACION 2

CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Debe subsanarse la contabilidad horaria de las distintas asignaturas del
plan de estudios. Por ejemplo, en la MATERIA 2 - Politica agroalimentaria,
de 4 ECTS, las actividades formativas contabilizan 124 h...

Hemos revisado y corregido la contabilidad horaria de las distintas
asignaturas segun la subsanacion requerida, adaptandolas a un valor de
aproximadamente 28 h/ECTSs.

ASPECTOS A SUBSANAR------ ITERACION 1

Se han detectado los siguientes cambios no declarados en la memoria:
No se han declarado porque son meras actualizaciones que pasamos a
describir y justificar.

MODIFICACION DETECTADA 01: Apartado 5.4. Convenios de
colaboracién de la ETSIAAB con empresas agroalimentarias e
instituciones.

Lo Unico que se ha hecho es actualizar las empresas que participan de algun
modo en el master y con las que se ha estrechado la colaboracion a lo largo de
los ultimos afios.

MODIFICACION DETECTADA 02: Apartado 11.1. Responsable del Titulo.

El anterior Responsable del Titulo era el Director de la ETSIAAB, cargo en que
ha sido sustituido por D. Luis Ricote Lazaro después de las correspondientes
Elecciones de Centro y por tanto figura como nuevo Responsable del Titulo.

MODIFICACION DETECTADA 03: Apartado 11.2. Representante Legal.

El anterior Representante Legal era el anterior Rector, con delegacion en el
Vicerrector correspondiente, cargo en que ha sido sustituido por D. Guillermo
Cisneros Pérez con delegacion en el Vicerrector de Estrategia Académica D.
Jose Miguel Atienza Riera, después de las correspondientes elecciones a
Rector y por tanto figura como nuevo Responsable Legal.

ASPECTOS A SUBSANAR

CRITERIO 1: DENOMINACION DEL TITULO

La tabla de ECTS minimos y maximos en Resto de Cursos, debe aparecer en
blanco al tratarse de un master que se cursa en un solo curso.

Corregido de acuerdo alo indicado por los evaluadores de Madri+d

CRITERIO 3: COMPETENCIAS
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La competencia especifica CE3 debe concretarse en estudios de materia
alimentaria.

Corregido de acuerdo a lo indicado por los evaluadores de Madri+d, ahora
figura como:

Conocimientos y capacidad para disefiar y analizar experimentos adecuados
para lograr los objetivos de un estudio en materia alimentaria.
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CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

No resulta vélida la justificacion del cambio de caracter de obligatorias a
optativas de las asignaturas Politica Agroalimentaria y Nuevas Tecnologias de
Envasado de Alimentos, pues la misma supone admitir a que el nivel de estas
asignaturas es de MECES 2 y no MECES 3. Debe garantizarse que todas las
asignaturas del Titulo tienen nivel de MECES 3.

Quizas no estaba bien expresado, todas las asignaturas del master son
MECESS3, lo que se queria decir es que estas dos asignaturas dependiendo del
origen de los alumnos pueden ser menos sugerentes. Cambiando su caracter a
optativas se da mas flexibilidad para que los alumnos elijan entre una
optatividad que es mas amplia y muy atractiva y pueden por tanto construir un
perfil mas a su medida.

Se deben subsanar las deficiencias detectadas en la redaccién de las
fichas de las materias:

- Definir una actividad formativa relacionada con la evaluaciéon de
conocimientos, y aplicarla en las distintas materias.

Se ha creado la Actividad formativa 7: Actividades de evaluacion del
conocimiento en la cual se incluye el tiempo presencial dedicado a exdmenes,
presentacion de trabajos cooperativos, etc..

- Larelacion de Actividades Formativas referidas a cada una de las
materias deben completar las horas de dedicacidon de los estudiantes (en
las fichas actuales sd6lo se recogen las actividades formativas que
implican presencialidad de los estudiantes).

Se ha creado la Actividad formativa 6: Trabajo personal del estudiante, que
contempla el trabajo de estudio y revision de los contenidos de las materias y
actividades cooperativas no presenciales.
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FECHA: 26/07/2013
EXPEDIENTE N°: 6823/2013
ID TITULO: 4314353

EVALUACION DE LA SOLICITUD DE
VERIFICACION DE PLAN DE ESTUDIOS OFICIAL

Master Universitario en Ingenieria Alimentaria
g

Denominacion del Titulo aplicada a fa Salud por la Universidad Politécnica de
Madrid
Universidad solicitante Universidad Politécnica de Madnid
. Universidad/es participante/s . Universidad Politéenica de Madrid
I Centrofls ‘ ,‘:gﬁz‘;‘;igao;'T"if‘?‘:%ﬁq?{:‘.}e"Dr de Ingenieros '
Rama de Conocimiento Ingenieria y Arquitectura

ANECA, conforme a lo establecido en el articulo 25 del R.D. 1393/2007, de 29 de octubre,
modificado por el R.D. 861/2010, de 2 de julio, ha procedido a evaluar el plan de estudios que
conduce al Titulo oficial arriba citado.

La evaluacion del plan de estudios se ha realizado por las Comisiones de Evaluacién, formadas
por expertos nacionales e internacionales del ambito académico, profesionales y estudiantes
del titulo correspondiente. Los miembros de las Comisiones han sido seleccionados y
nombrados segun el procedimiento que se recoge en la Web de la agencia dentro del
programa VERIFICA.

Dichas Comisiones de evaluacién, de forma colegiada, han valorado el plan de estudios de
acuerdo con los criterios recogidos en el Protocolo de evaluacién para la verificacion. De
acuerdo con el procedimiento, se envié una propuesta de informe a la Universidad, la cual ha
remitido las observaciones oportunas, en su caso. Una vez finalizado el periodo de alegaciones
a dicho informe, las Comisiones de Evaluacion, en nueva sesién, emite un informe de
evaluacion NO FAVORABLE, considerando que: ANECA ha elaborado una Propuesta de
informe con los aspectos que necesariamente deben ser modificados, sin posibilidad de
mas iteraciones, a fin de obtener un informe favorable.

A continuacion se detallan en color azul las correcciones efectuadas.
ASPECTOS A SUBSANAR
CRITERIO 2. JUSTIFICACION

Se debe incorporar en los diferentes apartados de la aplicacion los datos incorporados en el
documento de justificacion.
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Se han incorporado de acuerdo con las indicaciones de la evaluacién en los diferentes
apartados. Los ultimos cambios se han resaltado en amarillo en los pdf o se han puesto en
negrita y subrayado en las ventanas de la aplicacion.

CRITERIO 4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Se presenta en un enlace la informacion relacionada con el Master pero no esta activo. Dicho
enlace deberia estar en funcionamiento antes de que el Master comience a impartirse para
facilitar la informacion previa al estudiante.

Activado el siguiente link con la informacion correspondiente al master:

http://www.etsia.upm.es/ETSIAgronomos/Estudiantes/Estudios/Posgrado

El acceso directo al diptico es:

http://www.etsia.upm.es/sfs/E.T.S.1.%20Agronomos/ACTUALIDADES/Diptico.pdf

Se debe incorporar en la aplicacion los datos aportados en el documento de justificacion
relativos al acceso y a los complementos formativos.

Se han incorporado de acuerdo con las indicaciones de la evaluacion.

Se proponen las competencias generales del titulo de Graduado en Ingenieria Alimentaria por
la UPM como referencia para que la Comisién de admisiéon del master establezca los
complementos que se deberdn cursar en caso de acceder desde titulaciones diferentes. Las
competencias generales no definen exclusivamente el caracter del titulo. Especialmente, se
deben tomar como referencia, para establecer los complementos, las competencias especificas
que son las que definen con precision el titulo de Graduado en Ingenieria Alimentaria. Por ello,
para establecer los complementos formativos, se deben de tener en cuenta también las
competencias especificas como referencia para la Comision de admisién del master.

Corregido de acuerdo con las indicaciones de la evaluacion. Se sugiere que el alumno que
venga de otras titulaciones posea el mayor nimero posible de las competencias generales y
especificas del titulo de Graduado en Ingenieria alimentaria por la UPM que da acceso directo
al master. En funcién de ello la Comision de acceso y admisién del master establecera los
complementos formativos. Los cambios se han marcado en la aplicacion en negrita y
subrayados.

Se debe eliminar o, en su caso, matizar cualquier referencia a los programas de Doctorado que
se imparten en la ETSIA, por no pertenecer estas ensefianzas al &mbito de Master.

Eliminadas de acuerdo con las indicaciones de la evaluacién

CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
Se propone una Tesis de MS cuando la denominacién oficial debe ser Trabajo Fin de Master.
Se debe corregir este aspecto.

Corregido de acuerdo con las indicaciones de la evaluacion. Se ha cambiado en la estructura
del plan de estudios, en el calendario, en la solicitud y en las fichas y se ha resaltado en
amarillo.

CRITERIO 10: CALENDARIO DE IMPLANTACION

Se propone la "convalidacion” de créditos a los estudiantes provenientes del segundo ciclo de
la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de alimentos. Se debe corregir esta terminologia. Se
debe eliminar de la aplicacién la referencia a la extincion y adaptacion del titulo de Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos-Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos.

Corregido de acuerdo con las indicaciones de la evaluacion. Se ha eliminado la terminologia de
convalidacion de créditos y las referencias a la extincion y adaptacion del titulo de Ldo. En CC
y Tecnologia de Alimentos
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2. Justificacion
2.1 Interés Académico y cientifico (Reunion 18/03/2011)

Al amparo de la propuesta de requisitos para los planes de estudios de los
Masteres Universitarios, y considerando las singularidades propias de la
Universidad Politécnica de Madrid con una marcada orientacion tecnoldgica y
muy relacionada con las actividades profesionales, dicha Universidad en su
oferta de postgrado presenta un considerable nimero de masteres, que a su
vez combinan itinerarios de orientacion profesional e itinerarios de orientacion
investigadora.

El aumento de actividades tecnolégicas y de postgrado de la UPM, junto a
criterios de calidad, motivan facilitar la incorporacién de estudiantes de otra
procedencia y otros grados realizados en universidades distintas que puedan
recibir sus ensefanzas.

En este contexto el “Master en Ingenieria Alimentaria aplicada a la Salud” viene
a cubrir una importante demanda de innovacion y especializacion en el &mbito
de la elaboracion higiénica del alimento, su conservacion en el tiempo, y una
Optima interaccion con la salud del consumidor.

El Ingeniero alimentario es un profesional capaz de disefiar, desarrollar, operar
y controlar los procesos de transformacién de materias primas procedentes del
campo, o de la cria de animales, en alimentos dutiles, y absolutamente
necesarios, para el hombre.

Por otro lado, el consumo de alimentos elaborados correctamente ha recibido
especial atencién en los ultimos afios, como parte fundamental en los aspectos
preventivos de la medicina.

Los adelantos cientificos, tecnolégicos y sociales han hecho posible la
estructura de las actuales sociedades, en las que por imperativo legal se presta
especial énfasis a los complejos factores que determinan una adecuada
alimentacion, para esas sociedades. Esos mismos adelantos, y particularmente
los de las ciencias médicas, han reducido en forma considerable las cifras de
mortalidad.

El resultado ha sido el rapido crecimiento de las poblaciones desarrolladas que
exigen un aumento constante de la produccién alimentaria de calidad 6ptima.
Esa calidad no s6lo contempla los clasicos aspectos nutricionales, involucrados
en la obtencion por el organismo y en la transformacion por las células de las
sustancias energéticas, estructurales, y cataliticas para la vida; ademas debe
garantizar un elevado nivel de proteccion de los consumidores en relacion con
la seguridad alimentaria, desde la produccion primaria hasta su puesta en el
mercado o la exportacion, y donde el operador econdmico sera quien esté
mejor capacitado para el disefio de sistemas seguros para el suministro de
alimentos.
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Las diferentes materias que integran las asignaturas vinculadas a los 60
créditos de los dos semestres del Master cubren la especializacién superior del
graduado en Ingenieria Alimentaria, y otros grados similares, adecuandose a lo
que establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales. Para
ello ofrece un itinerario de I+D y Doctorado, y dos itinerarios profesionales
vinculados uno a la industria alimentaria, y otro a la salud.

El primero de ellos en consonancia con las recomendaciones europeas y con el
Real Decreto 99/2011 de 28 de Enero, persigue el objetivo de colaborar en la
formacion de aquellos que han de liderar y cooperar en el trasvase de
conocimiento hacia el bienestar de la sociedad; y coordinadamente con las
recomendaciones surgidas en los distintos foros europeos e internacionales en
torno a la estructura y organizacion del doctorado determinar las competencias
a adquirir, las condiciones de acceso, y el desarrollo de la carrera investigadora
en su etapa inicial; asimismo, la supervision y tutela de la formacién
investigadora de forma que se incentive la comunicaciéon y la creatividad, la
posible internacionalizacion y la movilidad, y la evaluacion y la acreditacion de
calidad en el ambito de una especializacién de estudios de tercer ciclo en torno
a las interacciones Ingenieria alimentaria-Salud de los consumidores.

Independientemente este Master en Ingenieria Alimentaria, viene a sustituir a la
Licenciatura de 2° ciclo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos cuyo titulo oficial
fue establecido por Real Decreto 1463/1990 de 26 de Octubre, y cuyo Plan de
Estudios de la Universidad Politécnica de Madrid fue publicado por Resolucion
de 9 de Octubre de 1997 (BOE 260 de 30 de Octubre P&ag. 31429) y
Homologado por acuerdo de la Comisibn Académica del Consejo de
Universidades de 18 de Septiembre de 1997.

Cumple, por otro lado, el nuevo Master propuesto los seis pilares del modelo
educativo de la Universidad Politécnica de Madrid:

- Centrado en el Estudiante

- Con caracter Internacional

- Eficiente y de Calidad

- Interesado en el éxito educativo

- Comprometido con sus egresados

- Abierto a la sociedad

Es de resaltar que el nuevo Master se crea apoyado en 9 Grupos de
investigaciéon reconocidos, con lineas de investigacion consolidadas y
relacionadas entre si. Los grupos pertenecen a 6 Departamentos que los
apoyan y a 4 centros de la UPM (ETS Ingenieros Agronomos, Facultad de
Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte-INEF y EUIT Agricola e Instituto
de Ciencias de la Educacion (ICE)) dependiendo administrativamente del
primero de ellos. Es de esperar que la sinergia derivada de la colaboracion de
estos grupos y centros de lugar a un Master de calidad y permita captar a un
namero mayor de alumnos, tanto nacionales como internacionales. En los
anexos se detalla informacion sobre los grupos y los centros.

Las lineas de investigacion de los grupos estan relacionadas con la tematica
del Master y con las asignaturas impartidas cubriendo los aspectos mas
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relevantes relacionados con la Ingenieria Alimentaria y Salud. EI nUmero de
doctores que participan en el grupo es de 33, siendo la media de sexenios por
Dr de 2. La informacion sobre la productividad cientifica se ha incorporado en
los anexos a este documento.

2.2 Justificacién Profesional

El perfil profesional que se desea alcanzar es el de futuros
técnicos/investigadores especializados en industria alimentaria, nutricion y
salud que sean capaces de mejorar procesos en la industria, disefiar nuevos
alimentos, incorporar criterios de nutricion y salud al proceso de elaboracién y/o
continuar su carrera investigadora conducente al titulo de doctor. La demanda
de ingenieros alimentarios doctores especializados en estas areas es creciente,
tanto por parte de Universidades, como de centros de investigacion, centros
tecnolégicos o empresas (la industria alimentaria es la 12 mas importante a
nivel nacional en términos de PIB).

En el ambito nacional, los estudios muestran que la falta de incorporacion de
investigadores en el sector de la [+D empresarial es una de las principales
razones de la escasez de desarrollo tecnolégico propio y de falta de
productividad, segun la Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia
(2007, Estrategia Nacional de Ciencia y Tecnologia. Fundacién espafiola para
la Ciencia y la Tecnologia (FECYT)).

En el ambito internacional, la demanda de doctores en la tematica de este
Master es incluso mayor, dado el peso que tiene la industria alimentaria en los
paises desarrollados y la relevancia de las implicaciones en la salud de la
alimentacion.

Por otro lado, la formacién de técnicos de la Administracibn y empresas
relacionadas con la industria alimentaria y la salud es otra salida profesional de
los egresados de este Titulo. Dada la complejidad y el dinamismo de las
actuales politicas de la Union Europea en los temas mencionados, tanto las
empresas del sector como las administraciones publicas (nacional y
autonémica) reclaman cada vez en mayor medida técnicos especialistas que
puedan responder adecuadamente a las nuevas demandas de las directivas
europeas.

2.3 Adecuacién alos objetivos estratégicos de la Universidad

El Master se adapta a algunos objetivos estratégicos de la Universidad
Politécnica de Madrid:

Excelencia en la educacion y mejora en la formacion de los alumnos. En este
sentido la transformacion de los Programas de doctorado hacia los nuevos
sistemas de Master como el aqui propuesto, permiten incrementar la
profundizacion, flexibilidad, dinamismo y fluidez del conocimiento en un aspecto
integral (humanistico, cultural, cientifico y tecnolégico) mediante una apuesta
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multidisciplinar pero integradora, ante los retos que tiene planteada la sociedad
europea en relacion con la alimentacion y la salud.

Excelencia en la investigacion. Uno de los puntos esenciales para una
excelencia en la investigacion es dar soporte a los grupos de investigacion
consolidados para permitir su mejor funcionamiento, colaboracion con otros
investigadores de otras Universidades y Centros de Investigacion tanto
espafoles como extranjeros para la realizacion de proyectos y tesis doctorales.

Aunar esfuerzos y conocimientos, y optimizar recursos. ElI Master incluye
profesores de 6 departamentos de 4 centros de la UPM, por lo tanto cumple el
objetivo de aunar esfuerzos y recursos, integrando capital material y humano
de varios centros y departamentos.

2.4 Titulos y centros de referencia utilizados (Nacionales, Europeos y 3°°
paises) que presenten titulaciones similares (Reunion 18/03/2011)

Actualmente se imparten en diversos paises estudios de Master basados en la
ingenieria o tecnologia de alimentos, y otros relacionados con nutricion,
bromatologia y salud, ambos con contenidos similares a los que aqui se
presentan pero por separado.

La originalidad de la tematica propuesta se basa en conjuntar objetivos y
contenidos de cursos o Masteres que tradicionalmente han desarrollado su
accion formativa con caracter independiente.

El nacimiento oficial como disciplina cientifica de la ingenieria/tecnologia de
alimentos, simultaneamente en EEUU (Universidad de Oregon) y en Gran
Bretafia (Society of Chemical Industries), y la Fundacion del Institute of Food
Technologists (IFT) de Chicago, marcan el punto de partida en muchos paises
del mundo de la ensefianza a nivel universitario de la Ciencia, la Tecnologia y
la Ingenieria de Alimentos, en algunas de sus vertientes aplicadas a la salud
del consumidor.

Los diferentes Programas Marco de la UE, han propuesto en sus acciones
Clave, algunas como “Alimentos, nutricion y salud”, donde se incluyen
Desarrollo de procesos de ingenieria y tecnologias seguras, flexibles y
novedosas para mejorar la calidad de los productos alimenticios.

Dentro de Espafia no existe ninguna titulacion equivalente, aunque si algunas
relacionadas que incorporan en su contenido paste de las materias incluidas en
nuestra propuesta, en aquellas Universidades espafiolas que han impartido, los
estudios conducentes a la titulacién en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y su
transformacion en le correspondiente Grado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

En ningln caso aunan las teméticas correspondientes a las interacciones
alimentos-salud, uno de los objetivos prioritarios de este nuevo postgrado.
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2.4.1. Titulos y centros de referencia europeos utilizados

-Denominacion del Titulo: FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY
Universidad: UNIVERSITY OF COPENHAGEN. FACULTY OF LIFE SCIENCE
(LIFE)
Ciudad y Pais: COPENHAGEN (DINAMARCA)
Perfiles profesionales vinculados al titulo:
El titulado adquiere con programa las siguientes capacidades:
» Conoce la gestion de materias primas y procesos en de las industrias
carnica, lactea, de cereales y hortalizas.
* Mantiene un conocimiento actualizado sobre la legislacion internacional de
alimentos y sistemas de control de calidad.
+ Participar en los debates publicos en la investigacion alimentaria y la
importancia de la industria alimentaria para la sociedad en general.
Duracion (en afios ) 120 ECTS (2 ANOS)
Mantiene acuerdos de Movilidad Erasmus de estudiantes y profesores con la
UPM, desde hace mas de 6 afos.

-Denominacion del Titulo: GASTRONOMY AND HEALTH
Universidad: UNIVERSITY OF COPENHAGEN. FACULTY OF LIFE SCIENCE
(LIFE)
Ciudad y Pais: COPENHAGEN (DINAMARCA)
Perfiles profesionales vinculados al titulo:
El titulado adquiere con programa las siguientes capacidades:
* Desarrollar de nuevos productos nutricionalmente correctos.
* Planificar iniciativas que permitan el desarrollo de la cultura de la comida
danesa
» Satisfacer la demanda de los consumidores de alimentos sabrosos y
saludables.
» Desarrollar experiencias positivas en relacion con los alimentos y la
actividad de comer.
* Realizar tareas de asesoramiento y de gestion en relacion a la gastronomia
y la salud de las empresas privadas e instituciones publicas.
* Ensefar e Investigar en la gastronomia y la salud con un alto nivel de
excelencia.
Duracion (en afios ) 120 ECTS (2 ANOS)
Mantiene acuerdos de Movilidad Erasmus de estudiantes y profesores con la
UPM, desde hace mas de 6 afios.

Denominacion del Titulo: FOOD CHAIN SYSTEMS Msc
Universidad: CRANFIELD UNIVERSITY

Ciudad y Pais: Campus SISLOE. REINO UNIDO.

Perfiles profesionales vinculados al titulo:

*El Msc “Food Chain Systems” representa una oferta Unica en el Reino
Unido y Europa, ya que examina la totalidad de la cadena alimentaria,
desde antes de la cosecha al mercado a través de la integracion de la
ciencia, la tecnologia y la gestion, con el objetivo general de mejorar la
calidad y la inocuidad de los alimentos.
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» El enfoque responde a la cadena de suministro de alimentos cada vez mas
integrado (del campo a la mesa) y dota al estudiante de los conocimientos,
habilidades y experiencia practica necesarias para llevar adelante las
muchas oportunidades disponibles en la industria alimentaria.

Duracion (en afios ) 60 ECTS (1 ANOS)
Mantiene acuerdos de Doble Diploma con la Titulacion de Ingeniero Agronomo
(Especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias), desde hace méas de 6 afios.

Denominacion de los Titulos: FOOD SAFETY Msc

FOOD TECHNOLOGY Msc.

FOOD QUALITY MANAGEMENT, Msc

NUTRITION AND HEALTH, Msc

Universidad: WAGENINGEN UNIVERSITY.

Ciudad y Pais: WAGENINGEN (HOLANDA)

Perfiles profesionales vinculados al titulo:
La Universidad de Wageningen es uno de los centros lideres en Ciencia,
Tecnologia e Ingenieria de la Alimentacion. Imparte en la actualidad 4
programas de master relacionados con el master propuesto.

* El programa de Seguridad Alimentaria de la Universidad de Wageningen
fue la primera Maestria en Seguridad Alimentaria en todo el mundo, se
centra en la Gestibn de Seguridad Alimentaria. ElI programa incluye
fuertes (técnica) de fondo de Toxicologia y Microbiologia, asi como la
legislacién alimentaria, inocuidad de los alimentos Economia, Gestién de
Riesgos, Analisis de Riesgos y Comunicacion.

* El programa de Tecnologia de Alimentos tiene mas de 50 afios de
antigiiedad e incluye cursos de alto nivel en todas las areas de ciencia de
los alimentos, que van desde los ambitos técnicos avanzados, tales como
la biologia molecular a los campos con un enfoque mas econdmico o
socioldgico, como los deseos de Marketing y Consumo.

* El Programa de Gestion de Calidad de los Alimentos ofrece un enfoque
integrado para el estudio y evaluacion de procesos de calidad en la cadena
agroalimentaria a través de un enfoque técnico-administrativo. La cadena
de suministro se estudia desde el sector primario hasta el consumidor final.

* El Master de Nutricion y la Salud de la Universidad de Wageningen incluye
cuatro especialidades: Epidemiologia y Salud Publica, Nutricién Fisiologia
y Estado de Salud, Nutricion Molecular y Toxicologia'y Ciencia Sensorial

Duracion (en afios ) 120 ECTS (2 ANOS), cada uno de ellos.

Mantiene acuerdos de Movilidad Erasmus de estudiantes y profesores con la
UPM, desde hace mas de 6 afios. Los estudiantes de la ETSI Agronomos de la
especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias, han realizado en ocasiones
el primer curso de alguno de los Msc anteriormente descritos y una vez
concluidos sus estudios en la ETSI Agronomos-UPM han cursado el segundo
afno del Msc obteniendo la titulacion de la Universidad de Wageningen

2.4.2. Titulos y centros de referencia espafioles utilizados
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Denominacién del Titulo: Tecnologia y Calidad en las Industrias
Agroalimentarias por la Universidad Publica de Navarra.
Universidad: Publica de Navarra (UPNA)
Plazas ofertadas en los 4 ultimos afios: 20 ANUALES
El presente titulo de Master tiene una orientacién investigadora cuya
finalidad es la adquisicion por parte de los estudiantes de una formacion
avanzada que promueva su iniciacion en tareas investigadoras.

Por lo tanto, el objetivo global del titulo es que los futuros egresados hayan
adquirido unas competencias generales y especificas que les permitan
iniciar y desarrollar con éxito actividades de investigacién, asi como el
desarrollo e innovacion en el ambito de las diversas entidades que forman
parte o estan vinculadas al sector agroindustrial.

Denominacion del Titulo: Master en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos
Universidad: UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA (UPV)
Plazas ofertadas en los 4 ultimos afios: 20 ANUALES

Al finalizar el Master en Gestion y Seguridad Alimentaria, el alumno estara
capacitado para:

* Disefar, controlar y optimizar los procesos y los productos.

* Desarrollar nuevos procesos y productos.

* Analizar, evaluar y gestionar los riesgos alimentarios.

» Evaluar, controlar y gestionar la calidad y seguridad en la industria
alimentaria.

» Asesorar cientifica y tecnolégicamente a la industria alimentaria y/o
industrias afines, asi como a los consumidores.

* Dirigir una industria alimentaria.

Denominacién del Titulo: Master en Alimentacion y Salud. Alimentos
Funcionales.

Universidad: UNIVERSIDAD AUTONOMA DE MADRID

Plazas ofertadas en los 4 ultimos afios: 15 ANUALES

El objetivo del Master en Alimentacion y Salud: Alimentos Funcionales es
proporcionar la formacion integral, especifica y avanzada necesaria para el
disefio, produccion y validacion de alimentos funcionales, incluyendo los
aspectos cientificamente mas novedosos como es el enfoque
nutrigendmico y los criterios a aplicar segun la normativa europea que
regula la comercializacion de alimentos funcionales.
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Denominacion del Titulo: Master en Gestién e Innovacion en la Industria
Alimentaria

Universidad: UNIVERSIDAD DE LLEIDA

Plazas ofertadas en los 4 ultimos afios: 25 ANUALES

El master pretende formar titulados en una vertiente eminentemente técnica
y muy ligada a la realidad del sector, por esto se plantea como master
profesionalizante. Estos profesionales habran de ser competentes como
gestores de la calidad y el buen funcionamiento de la industria a la vez que
saber dinamizar la parte mas innovadora de la empresa en un entorno
fuertemente competitivo. Para mantener o aumentar la competitividad de la
industria alimentaria se hace necesario garantizar la calidad y seguridad de
los productos que se ponen en el mercado, y a la vez incrementar su valor
afiadido mediante el desarrollo de nuevos productos y procesos. Esto
incluye el conocimiento de los requerimientos de los consumidores, la
optimizacién de los métodos de procesado, y el uso de nuevas tecnologias
y la combinacion adecuada de técnicas respetuosas al maximo con el
medio ambiente.

2.5 Descripcién de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios

Para elaborar la propuesta y la memoria de verificacion del Méster, como indica
el Real Decreto 1393/2007 (modificado por el RD 861/2010, de 2 de julio), se
form6é una comision de trabajo a propuesta del Director de la ETSIA,
compuesta por: el coordinador de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, segundo ciclo a extinguir y que sera sustituido por el nuevo Master,
tres profesores del Dpto. Tecnologia de Alimentos, dos profesores del Dpto. de
Biotecnologia, un profesor del Dpto. de Economia y Ciencias Sociales Agrarias,
un profesor del Dpto. de Estadistica y Métodos de Gestidn en Agricultura, dos
profesores del Dpto. Salud y Rendimiento Humano de INEF, dos profesores del
Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas a la Ingenieria Técnica Agricola. El
Master ha sido apoyado en los Consejos de Departamento correspondientes y
aprobados por las respectivas Juntas de Facultad y Escuela. Se adjuntan
dichas actas en la memoria del Master.

Para la elaboracion del plan de estudios se han realizado distintas consultas a
distintos colectivos externos para recabar informacion sobre la idoneidad del
Master y para solicitar sugerencias para incorporar al mismo. Todas las
instancias consultadas se han mostrado muy receptivas a la propuesta y han
apoyado la misma. En concreto se ha consultado y se ha recibido carta
expresa de apoyo de los siguientes centros, organismos y facultades:

Instituciones

Ministerio de Medio Ambiente, Rural y Marino

Federacion Espafiola de Industrias Alimentarias y Bebidas
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
Fundacién Espafiola de Nutricion

Plataforma Tecnologica Espafiola-Food for Life-Spain
Federacion Espariola del Vino
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Centros

CIAL-Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
ICTAN-Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion
CBGP-Centro de Biotecnologia y Genémica de Plantas

Hospital Universitario de Mostoles

Empresas
GRUPOTEC

Asimismo, se ha consultado sobre la idoneidad del Master a estudiantes del
altimo afo de carrera, graduados que se encuentran realizando o que han
realizado ya otros Masteres y estudiantes de Tercer Ciclo relacionados con el
Master que aqui se presenta.

2.6 El libro blanco de la ANECA

La Agencia de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion del sistema Universitario
(ANECA) impulso el desarrollo de “libros blancos” sobre los principales estudios
universitarios con el objeto de realizar supuestos practicos en el disefio de un
titulo de Grado adaptado al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES)
mediante propuestas no vinculantes. En el afio 2005 se presento el libro blanco
sobre estudios de grado de ingenierias agrarias e ingenierias forestales. Este
documento, de caracter orientativo, supuso una reflexion en torno a los
estudios agrarios y forestales y estéa sirviendo de orientacién e la planificaciéon
de las nuevas propuestas de planes de estudio sometidos al proceso de
verificacion.

En la pagina www.aneca.es seccion de libros blancos se incluye un apartado
de recomendaciones para el titulo de Master. Particularmente se ha prestado
especial atencion a las competencias generales mas demandadas para la
titulacion (organizacién y planificacion del trabajo, creatividad, gestion de la
informacion,...) y también sobre las competencias especificas.

2.7 Otros referentes

Los requisitos que en este documento se establecen han sido determinados a
partir del analisis de la actual situacion de la oferta de doctorado que realiza la
UPM vy, entre otros, de los siguientes documentos:

-Real Decreto 1393/2007, de 29 de Octubre, por el que se establece la
ordenacion de las ensefanzas universitarias oficiales.

-Protocolo de evaluacion para la verificacion de titulos oficiales
universitarios (de Grado y Master) del Programa VERIFICA de la ANECA
y Guia de apoyo para la elaboracion de la memoria de solicitud.

-Requisitos y recomendaciones para la implantacion de Planes de Estudio
en la Universidad Politécnica de Madrid aprobados por el Consejo de
Gobierno de la UPM en su reunion del 10 de julio de 2008.
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-Requisitos para los planes de estudio de los Masteres universitarios de
investigacion aprobado por el Consejo de Gobierno de la UPM en su
reunion del 25 de septiembre de 2008.

-Real Decreto 99/2011 de 28 de enero por el que se regulan las
ensefianzas oficiales de Doctorado.

Por otro lado, el titulo elaborado se adecua al nivel formativo del Postgrado
segun los descriptores de Dublin. El Master esta disefiado para que los
estudiantes que alcancen el titulo tengan la habilidad de integrar los
conocimientos adquiridos y de afrontar la complejidad de la investigacion en el
campo de la influencia alimentaria aplicada a la salud, asi como haber
desarrollado las herramientas que les permitan afrontar otros retos derivados
de su aplicacion en la industria.
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3. Objetivos

Objetivos

1. Proporcionar una formacion multidisciplinar en materias relacionadas con la alimentacion y
salud de la sociedad

2. Valorar y aplicar las metodologias actuales en el ambito de la fabricaciéon de alimentos su
consumo y salud.

3. Promover la coordinacién entre Universidades y centros de I+D+i con empresas del
sector y administraciones publicas competentes.

4. Formar especialistas capaces de intervenir en la investigacion, desarrollo e innovacion en
el sector de alimentacion y salud.

5. Formar especialistas superiores que ofrezcan garantias de informacién y documentacioén
objetiva para graduados, consumidores y agentes del sector agroalimentario.

6. Incidir y fomentar el acceso a la actividad profesional e investigadora en la UE y terceros
paises donde desarrollar las capacidades adquiridas en el ambito de la Industria Alimentaria.
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Guillermo Cisneros Pérez

D. GUILLERMO CISNEROS PEREZ, Rector Magnifico de la Universidad Politécnica de
Madrid por Decreto 25/2016, de 5 de abril (BOCM de 6de abril de 2016) y en virtud de
las competencias que le otorga el Art. 65.2 del Decreto 74/2010 de 21 de octubre, del
BOCM de 15 de noviembre 2010, por el que se aprueban los Estatutos de la
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genieria Alimentaria aplicada a la Salud

Otros recursos humanos

Se cuenta en el Dpto Tecnologia de Alimentos que coordina el Master con 5
efectivos de personal de administracion y servicios para asistencia en
laboratorios y practicas, ademas de un efectivo de personal administrativo

Los cinco efectivos PAS estan viculados de forma permanente con el centro y
tienen las siguientes categorias y especializaciones:

Juan Antonio Sanchez. Nivel C1. Vinculacion permanente a tiempo completo.

Asistencia en practicas de laboratorio de analisis de alimentos y
elaboracion.

Francisco Manzano. Nivel C1. Vinculacion permanente a tiempo completo.
Asistencia en practicas de laboratorio de analisis de alimentos y
elaboracion.

Jose Antonio Navarro. Nivel C2. Vinculacion permanente a tiempo completo.
Asistencia en practicas de laboratorio de analisis de alimentos y
elaboracion.

Antonio Yeves. Nivel B2. Asistencia a plantas piloto y elaboracién y analisis
de alimentos.

Ana Saez. Nivel B2. Asistencia a plantas piloto y elaboracion y analisis de
alimentos.

La secretaria del Departamento es personal funcionario de administracion y
servicios y su vinculacién por tanto también es permanente.

Belen Martinez. Nivel C1. Gestion administrativa del departamento.

Se contara con el personal de administracion y servicios de los distintos
departamentos y centros que participan en la imparticion del Master:
Biotecnologia, Economia, Estadistica y Ciencia y Tecnologia aplicada a la
Ingenieria Agroforestal. Contribuiran en la asistencia y preparacion de clases
practicas y laboratorios.

Se contara con el personal de administracion y servicios del centro donde se
imparte la titulacion: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos.
-Biblioteca
-Servicios Informaticos
-Reprografia
-Secretaria

csv: 103858755057077013248590
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6. Personal académico

genieria Alimentaria aplicada a la

ud

Las asignaturas que integran este titulo se adscriben a los departamentos
detallados en el apartado 1.2. Con el fin de garantizar que se cumplen los
Objetivos y Competencias del Master, a continuacion se indican los siguientes
Profesores expertos en las diferentes areas tematicas, siendo postestad de los
departamentos modificarlo en funcién de las necesidades y/o disponibilidades.

Profesor Departamento | Asignaturas Categoria

Benito Casado, Begofia Biotec-ETSIA Toxicologia alimentaria CcD

Benito S&ez, Santiago CTAIAA-EUITA Gestion de la calidad TU

Bravo Ramos, Juan Luis ICE Disefio metodologico y redaccion de trabajos TU
cientificos

Brito Lopez, Belén Biotec-ETSIA Bioinformatica y Genomica aplicada al analisis de CcD
alimentos

Calderon Fernandez, Fernando | TCA-ETSIA Nuevas tecnologias de envasado TU

Callejo Gonzalez, Maria Jesus TCA-ETSIA Nuevas perspectivas en alimentos derivados de TU
cereales

Caravantes Redondo, Arturo ICE Disefio metodoldgico y redaccion de trabajos Cch
cientificos

Chaya Romero, Carolina Estadistica-ETSIA | Disefio de experimentos y andlisis de datos TU

Correa Hernando, Eva Cristina CTAIAA-EUITA Sensores para caracterizacion de alimentos TU

Diaz Barcos, Virginia CTAIAA-EUITA Sensores para caracterizacion de alimentos CcoL

Diaz Perales, Araceli Biotec-ETSIA Aplicaciones de la Biotecnologia en la Produccion de CcD
Alimentos

Diaz Rodriguez, Isabel Biotec-ETSIA Aplicaciones de la Biotecnologia en la Produccion de TU
Alimentos

Gonzalez Chamorro, Carmen TCA-ETSIA Innovacion en carnicos y lacteos fermentados TU

Gonzalez Gross, Marcela SalyRtoHum-INEF | Dietética TU
Nuevas perspectivas en nutricion y salud publica

Gonzalez Melendi, Pablo Biotec-ETSIA Técnicas instrumentales avanzadas en analisis de CD
alimentos

Gonzalez Tirado, Rosa M? ICE Disefio metodoldgico y redaccion de trabajos cu
cientificos

Haro Hidalgo, Rosario Biotec-ETSIA Aplicaciones de la Biotecnologia en la Produccion de CcD
Alimentos

Ibafiez Ruiz, Miguel Angel Estadistica-ETSIA | Disefio de experimentos y analisis de datos TU

Lépez Solanilla, Emilia Biotec-ETSIA Enzimas en la Industria Alimentaria TU

Morata Barrado, Antonio TCA-ETSIA Innovaciones en fermentacion y envejecimiento de TU
vinos
Técnicas instrumentales avanzadas en analisis de
alimentos

Nufez del Rio, M2 Cristina ICE Disefio metodologico y redaccion de trabajos AD

] cientificos

Pérez Alvarez-Castellanos, Pino | TCA-ETSIA Aplicaciones recientes de grasas en la IA ASOC

Pérez Hugalde, Carlos Estadistica-ETSIA | Disefio de experimentos y andlisis de datos TU

Rodriguez Badiola, Guillermo TCA-ETSIA Nuevas perspectivas en alimentos derivados de TU
cereales

Rodriguez Lopez, Carmela CTAIAA-EUITA Aplicaciones recientes de grasas en la IA TU

Rodriguez Palenzuela, Pablo Biotec-ETSIA Bioinformatica y Gendmica aplicada al andlisis de cu
alimentos

Rojo Gonzélez, Javier SalyRtoHum-INEF | Interaccion salud-alimentos TU

Sanchez-Monge y Laguna de Biotec-ETSIA Enzimas en la Industria Alimentaria TU

Rins, Rosa

Suarez Lepe, José Antonio TCA-ETSIA Innovaciones en fermentacion y envejecimiento de cu
vinos
Innovacién en carnicos y lacteos fermentados

Tesfaye Yimer, Wendu TCA-ETSIA Técnicas instrumentales avanzadas en andlisis de TU

alimentos
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6.1. Personal académico a tiempo completo y parcial y porcentaje y
horas/semana de dedicacion al titulo

Universidad Categoria Total % | Doctores % | Horas %
Universidad Politécnica de Madrid Catedratico de Universidad 13,0 100 15
Universidad Politécnica de Madrid Profesor Titular 56,0 100 50
Universidad Politécnica de Madrid Profesor Contratado Doctor 20,0 100 20
Universidad Politécnica de Madrid Profesor colaborador 33 100 5
Universidad Politécnica de Madrid Ayudante Doctor 3,3 100 5
Universidad Politécnica de Madrid Profesor Asociado 33 100 5

Todo el personal académico del Master estd trabajando a tiempo
completo

6.2. Otros recursos humanos

Se cuenta en el Dpto Tecnologia de Alimentos que coordina el Master con 4
efectivos de personal de administracidbn y servicios para asistencia en
laboratorios y préacticas, ademas de un efectivo de personal administrativo

Se contara con el personal de administracion y servicios de los distintos
departamentos y centros que participan en la imparticion del Master:
Biotecnologia, Economia, Estadistica y Ciencia y Tecnologia aplicada a la
Ingenieria Agroforestal. Contribuiran en la asistencia y preparacion de clases
practicas y laboratorios.

Se contara con el personal de administracion y servicios del centro donde se
imparte la titulacién: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos.
-Biblioteca

-Servicios Informaticos

-Reprografia

-Secretaria

6.3 Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la
no discriminacion de personas con discapacidad

En ningln momento, en el presente Master, se han vulnerado las leyes 3/2007,
de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres; 51/2003, de 2
de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad; y 27/2005, de 30 de noviembre, de
fomento de la educacién y la cultura de la paz; promoviendo, por el contrario, la
participacion activa de los colectivos citados en la imparticion del Master.

De los 32 profesores que impartiran docencia en el master el 56% son mujeres.

csv: 99260166807854126631572
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Experiencia docente e investigadora

El profesorado del Master cuenta con una amplia experiencia docente e
investigadora, siendo el 69% de los docentes Profesores Titulares de
Universidad o Catedraticos y el 20% Profesores Contratados Dr.

El 100% de los docentes son Doctores.

El promedio de sexenios de investigacion es de 2 y el de quinquenios superior
a 3.

Todos los profesores participan en proyectos de 1+D+i competitivos.

La docencia en el Ms computa como maximo un 10% de la docencia total de de
cada profesor.

A continuacion se detalla un CV resumido de los profesores del Ms
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BENITO CASADO, Begona

e-mail begona.benito@upm.es

Puesto Profesor Contratado Doctor, Departamento de Biotecnologia
(Microbiologia), Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1985 Licenciado en Farmacia. Universidad Complutense
de Madrid

1990 Doctor en Farmacia. Universidad Complutense de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 2000 Profesor del Master de

Bioquimica, Universidad Francisco de Vitoria, Madrid
2004 Profesor de Microbiologia, Universidad Politécnica de Madrid
2008 Profesor del Master de Biotecnologia Agroforestal, Universidad Politécnica de Madrid

Docencia

2000 MASTER EN BIOQUIMICA. Universidad Francisco de Vitoria

Profesor de Estructura de macromoléculas

Profesor de Enzimologia

2004 INGENIERO AGRONOMO. Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Microbiologia de los alimentos

2008 Master de Biotecnologia Agroforestal, Universidad Politécnica de Madrid
Profesor de Bases moleculares del estrés abidtico en hongos

2010 GRADO EN TECNOLOGIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS.
Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Microbiologia General

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- B.Benito, D. Wahl, N. Steudel, A. Cordier and S. Steiner “Effects of Cyclosporine A on
the Rat Liver and Kidney Protein Pattern and the influence of Vitamine E and C
coadministration” Electrophoresis (1995), 16, 1273-1283

- B. Benito and A. Rodriguez-Navarro. “Molecular cloning and characterization of a
sodium-pump ATPase of the moss Physcomitrella patens” The Plant Journal, (2003), 36,
382:389.

- B. Benito, B. Garciadeblas,P. Scheier and A. Rodriguez-Navarro. “Novel P-type ATPases
mediate high-affinity potassium or sodium uptake in fungi”. Eukaryotic Cell, (2004). 3,
359-368.

- Fraile-Escanciano, Y. Kamisugi, A.C. Cuming, A. Rodriguez-Navarro and B. Benito. “The
SOS1 transporter of Physcomitrella patens mediates sodium efflux in planta”. New
Phytologist, (2010).doi: 10.1111/j.1469-8137.2010.03405.x.

- Rodriguez-Navarro and B. Benito. “Sodium or potassium efflux ATPase A fungal,
bryophyte, and protozoal ATPase”. Biochimica Biophisica Acta,
(2010).doi:10.1016/j.bbamem.2010.07.009 .
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BENITO SAEZ, Santiago

e-mail santiago.benito@upm.es

Puesto Profesor Titular interino, Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 2004 Ingeniero Agrénomo

2009 Doctor Ingeniero Agrénomo

Actividades Docente y de Gestion 2009 PTUi de Ciencia y Tecnologia
Aplicadas a la Ingenieria Técnica Agricola, Universidad Politécnica de Madrid

Docencia
2009 Programa de Ingenieria Técnica Agricola, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Control de Calidad, Operaciones Basicas, Tecnologia de Alimentos I, Tecnologia de

Conservas, Sanitizacion y Depuracién de residuos.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Benito, S; Palomero, F; Morata, A.; Calderon, F.; Suarez-Lepe, J.A. Factors affecting

hidroxicinamate decarboxilase/vinylphenol reductase activity of Dekkera/Brettanomyces:

application for Dekkera/Brettanomyces control. J. Food Science. 2009, 51, 15-22.

- Benito, S; Palomero, F; Morata, A.; Calderon, F.; Suarez-Lepe, J.A. Method for detecting
and estimating Dekkera/Brettanomyces a populations in wines. J. Appl. Microbiol. 2009,

94, 1743-1751.

- Benito, S; Palomero, F; Morata, A.; Calderon, F.; Suarez-Lepe, J.A. Formation of

vinylphenolic pyranoanthocyanins by Saccharomyce cerevisiae and Pichia guillermondii
in red wines produced following different fermentation strategies. A review. Food Chem.

2010, 102, 10-21.

- Benito, S; Palomero, F; Morata, A.; Calderon, F.; Suarez-Lepe, J.A. Minimization of

ethylphenol precursors in red wines via the formation of pyranoanthocyanins by selected

yeast. |. J. Food Microbiol. 2009, 55, 145-152.

- Palomero, F; Morata, A.; Benito, S; Calderon, F.; Suarez-Lepe, J.A New genera of yeast

for over-lees ageing of red wine. Food Chem. 2009. 432-441.
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BRAVO RAMOS, Juan Luis

e-mail juanluis.bravo@upm.es

Puesto Profesor Titular de Universidad

Grado académico Doctor en Ciencias de la Informacion

Actividades Docente y de Gestion

Coordinador del Curso de Formacion Inicial del Profesorado en el Marco del EEES.

Docencia

Profesor de Tecnologia de la Informacion y de Comunicacion aplicadas a la ensefianza. (ICE).
Formacion Inicial

Formacion continua

Profesor en la Asignatura Metodologia y Documentacién Cientifica en los siguientes Méasteres
Universitarios:

Ingenieria de Redes y Sistemas Teleméaticos.

Acustica

Ingenieria Ambiental

Distintos trabajos sobre la utilizacion de los medios de ensefia como apoyo a la ensefianza
universitaria.

Los profesores en los medios de comunicaciéon social.

Utilizacion de plataformas de teleformacion y Web 2.0 en la ensefianza universitaria.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- BRAVO, JL (2010) Difusion de resultados de investigacion. Madrid: ICE de la
Universidad Politécnica.

- BRAVO, JL. (2010) Busqueda documental en Internet. Dénde buscar y publicar articulos
de investigacion y conocer quién me cita. Madrid: ICE de la Universidad Politécnica.

- BRAVO, JL. (2009) Las ayudas visuales en la presentacion de la tesis doctoral. Madrid:
ICE de la Universidad Politécnica.

- BRAVO, JL Y CARAVANTES, A (2008) “Desarrollo de Asignaturas de doctorado a
distancia”. EnMORAL DEL, E. y RODRIGUEZ, R. Experiencias docentes y TIC. Oviedo:
Octaedro y Universidad de Oviedo. PP.- 269-291.

- BRAVO, JL y CARAVANTES, A. (2008) “La tutorizacion frente al autocontrol del
aprendizaje en la formacién a distancia: Sistema AVtix. En actas de V Congreso
Internacional de Docencia Universitaria e Investigacion. Lérida del 2 al 4 de julio de
2008.

Comités
Miembro del Comité de Evaluacion de la Actividad Docente del Profesorado dentro del Programa
DOCENTIA UPM (2011).
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BRITO LOPEZ, M? Belén

e-mail belen.brito@upm.es

Puesto Profesora Contratada Doctor, Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1990 Ingeniero Agronomo, Universidad Politécnica de Madrid
1995 Dr Ingeniero Agrénomo, Universidad Politécnica de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 2006 Profesor Contratada Doctor,

Universidad Politécnica de Madrid
2010 Secretaria del Master de Biotecnologia Agroforestal, Universidad Politécnica de Madrid

Docencia

2003 Profesora de Microbiologia de los Alimentos en el titulo de Ingeniero Agronomo,
Universidad Politécnica de Madrid

2007 Profesora de Gendmica de microorganismos asociados con plantas en Master de
Biotecnologia Agroforestal, Universidad Politécnica de Madrid

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Cacho, C., Brito, B., Palacios, J.M., Perez-Conde, C. and Céamara C. Speciation of nickel
by HPLC-UV/MS in pea nodules. Talanta. 2010, 83(1):78-83.

- Brito, B., Prieto R. I., Cabrera, E., Mandrand M.A., Imperial, J., Ruiz-Argueso, T., and
Palacios, JM. Rhizobium leguminosarum hupE encodes a nickel transporter required for
hydrogenase activity. 2010, 192 (4):925-935.

- Brito, B., Toffanin, A., Prieto, R.I., Imperial, J., Ruiz-Argleso, T., and Palacios, J.M. Host-
dependent expression of Rhizobium leguminosarum bv. viciae hydrogenase is controlled
at transcriptional and post-transcriptional levels in legume nodules. Mol Plant Microbe
Interact. 2008, 21:597-604.

- Baginsky, C., Brito, B., Imperial, J., and Ruiz-Argueso, T., Palacios, J.M. Symbiotic
hydrogenase activity in Bradyrhizobium sp. (Vigna) increases nitrogen content in Vigna
unguiculata plants. Applied and Environmental Microbiology. 2005, 71(11): 7536-7538.

- Genin, S., Brito, B., Denny, T.P., and Boucher, C. Control of the R. solanacearum Type
Il secretion system (Hrp) genes by the global virulence regulator PhcA. FEBS Letters.
2005, 579: 2077-2081.

Comités
Miembro de la SEFIN (Sociedad Espafiola Fijacion Nitrogeno)

csv: 99260166807854126631572





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

CALDERON FERNANDEZ, Fernando

e-mail fernando.calderon@upm.es
Puesto Profesor Titular de Tecnologia de Alimentos, U. Politécnica de Madrid
Grado académico 1992 Ingeniero Agrénomo, U. Politécnica de Madrid

1992 Master en Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid

1995 Doctor en Ciencia Tecnologia e Ingenieria de alimentos, Universidad Politécnica de Madrid
Actividades Docente y de Gestion 1995 Profesor de Tecnologia de
Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

1996 Secretario del Ms de Viticultura y Enologia, U. Politécnica de Madrid

2008 Director del Dpto. Tecnologia de alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

Docencia

1993 Programa de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Tecnologia de Alimentos, Técnicas de Transformacion en la IA, Produccién de Calor
y Envasado

1995 Ms de Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Enologia y Enotecnia

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Gutierrez M.J., Suéarez J.A., Calderon F. Isolation, identification and physiological
characterization of indigenous yeast population of Vitis Vinifera C.V. Chardonnay grapes
from Somontano (Spain). Revista: Am. J. Enol. Vitic. 1994, 45, 368-369.

- Varela F., Calderon F., Gonzalez M.C., Colomo B., Suarez J.A. Effects of clarification on
the fatty acid composition of grape must and the fermentation kinetics of white wines.
Eur. Food Res. Technol. 1999, 209, 439-444.

- Morata, A., Calderdn, F., Gonzalez, M. C., Gdmez-Cordovés, M. C., Suarez, J. A.
Formation of the highly stable pyranoanthocyanins (vitisins A and B) in red wines by the
addition of pyruvic acid and acetaldehyde. Food. Chem. 2007, 100, 1144-1152.

- Suarez, R., Suarez-Lepe, J. A., Morata, A., Calderdn, F. The production of ethylphenols
in wine by yeasts of the genera Brettanomyces and Dekkera. A review. Food. Chem.
2007, 102, 10-21.

- Palomero, F., Morata, A., Benito, S., Calderon, F., Sudrez-Lepe, J. A. New genera of
yeasts for over-lees aging of red wine. Food Chem. 2009, 112, 432-441

Comités
1993 Miembro de GIENOL. Grupos de Investigacién Enolégica
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CALDERON MONTERO, Francisco Javier

e-mail franciscojavier.calderon@upm.es

Puesto Profesor Titular de la Facultad de Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte. -INEF-,
Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1995 Dr en Medicina y Cirugia. Universidad Complutense de Madrid
Actividad Docente y de Gestion 1983 Profesor de Fisiologia

2008 Director del Departamento de Salud y Rendimiento Humano

Director del equipo de investigacion del Laboratorio de Fisiologia del Esfuerzo (Facultad de
Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte. -INEF-, UPM)

Director del grupo de investigacion

Docencia

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Lucia, A; Carvajal, A; Calderdn, FJ; Alfonso, A; Chicharro, JL Breathing pattern in highly
competitive cyclists during incremental exercise European-journal-of-applied-physiology-
and-occupational-physiology 79(6):1999: 512-521 (1999).

- Pedro J Benito Peinado, F. J. Calderén, Augusto Garcia Zapico, J.C Legido Arce y J.A
Caballero.Response of tidal volume to inspiratory time ratio during incremental exercise.
Arch Bronconeumol, 6 (2006).

- Pedro J Benito Peinado, Valter Di Salvo, Fabio Pigozzi, Ana Isabel Paz Bermudez, Ana
Belén Peinado Lozano, F. J. Calderdn, Nincola Maffulli. Steady State acid-base response
at exercise levels close to maximum lactate steady state. Clin J Spor Med, (2006).

- Calderon FJ, Peinado PJ, Di Salvo V, Pigozzi F, Maffulli N.Cardiac adaptation to training
and decreased training loads in endurance athletes: a systematic review. Br Med Bull.
2007 Oct 18

- Zapico AG, Calderdn FJ, Benito PJ, Gonzélez CB, Parisi A, Pigozzi F, Di Salvo V.
Evolution of physiological and haematological parameters with training load in elite male
road cyclists: a longitudinal study. J Sports Med Phys Fitness. 2007 Jun;47(2):191-6.

Comités
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CALLEJO GONZALEZ, Maria Jes(s

e-mail mj.callejo@upm.es

Puesto Profesor Titular del Dpto. Tecnologia de Alimentos, Universidad
Politécnica de Madrid

Grado académico 1984 Ingeniera Agronoma, Universidad Politécnica de
Madrid

1991 Dra Ingeniera Agronoma, Universidad Politécnica de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 1991 PTU de Tecnologia de Alimentos,

Universidad Politécnica de Madrid

Docencia
2005 Programa de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid
Profesor Industrias de Cereales y derivados, Tecnologia de Alimentos

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Gavilan, M. J., Chaya, C., Rodriguez, G. y Callejo, M. J. Influencia de las harinas
especiales en la calidad del pan de molde: evaluacion instrumental. Alimentaria. 2008,
390, 95-97.

- Callejo, M. J., Aparicio E., Rodriguez G. and Chaya C. Sensory consumer tests and
instrumental evaluation of healthier oat breads. Online Supplement to Cereal Foods
World. 2009, 54, 25 -25

- Callejo M.J., Bujeda C., Rodriguez G. and Chaya C. Alveoconsistograph evaluation of
rheological properties of rye doughs. Spanish Journal of Agricultural Research, 2009,
7(3), 638-644.

- Callejo, M.J. Importancia de la cata de pan: principales atributos sensoriales. Molineria y

panaderia. 2010, 8-12.

Comiteés
Miembro del Comité Técnico de Normalizacion de Analisis Sensorial de AENOR CTN 34/SC 9
Métodos de analisis de cereales y productos derivados.
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CHAYA ROMERO, Carolina

e-mail carolina.chaya@upm.es

Puesto Profesor Titular de Universidad, Depto. de Estadistica y Métodos de
Gestion en Agricultura, Universidad Politécnica de Madrid (UPM)

Grado académico 1993 Ingeniero Agrénomo, UPM

1991 Dipléme de Specialisation Post-universitaire CIHEAM-IAMM (Centre International de
Hautes Etudes Agronomiques Méditerranéennes — Institut Agronomique Méditarrenéen de
Montpellier)

1993 Master of Science. CIHEAM-IAMM

1997 Doctor Ingeniero Agronomo, UPM

1997 Docteur en Sciences Economiques, Université de Bourgogne

Actividades Docente y de Gestion 1996 Ayudante de Universidad, UPM
2001 Profesor Asociado Tipo 4 (Tiempo Completo), UPM

2002 Profesor Titular de Universidad Interino, UPM

2003 Profesor Titular de Universidad, UPM

Docencia

Desde 1996, asignaturas de “Investigacion Operativa” y “Estadistica” del Plan 1974, de
‘Fundamentos de Estadistica” y “Analisis de Datos” de los planes 1996 y 2006 de la Titulacion de
Ingeniero Agronomo de la UPM.,

Coordinacién e imparticion de la asignatura “Disefio de Experimentos y Anélisis de Datos
sensoriales” del Master en Enologia Innovadora de la Universidad del Pais Vasco.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- CHAYA, C., PEREZ-HUGALDE, C., JUDEZ, L., WEE, C.S. y GUINARD, J.X. Use of the
STATIS method to analyse time-intensity profiling data. Food Quality and Preference.
Vol.15 (1), 3-12, 2003.

- FERNANDEZ-RUIZ, V., SANCHEZ-MATA, M.C., CAMARA, M., TORIJA, M.E., CHAYA,
C., GALIANA-BALAGUER, L., ROSELLO, S. y NUEZ, F. Internal quality characterization
of fresh tomato fruits. HortScience. Vol.39 (2), 339-345, 2004.

- JUDEZ, L., CHAYA, C., de MIGUEL, J.M. y BRU, R. Stratification and sample size of
data sources for the agricultural mathematical programming models. Mathematical and
Computer Modelling. Vol. 43, 530-535, 2006.

- YERAMIAN, N., CHAYA, C.y SUAREZ LEPE, J.A. L-Malic Acid Production by
Saccharomyces spp. during the Alcoholic Fermentation of Wine (1). Journal of
Agricultural and Food Chemistry. Vol. 55(3), 912-919, 2007.

- CALLEJO, M.J., BUJEDA, C., RODRIGUEZ, G. y CHAYA, C. Alveoconsistograph
evaluation of rheological properties of rye doughs. Spanish Journal of Agricultural
Research. Vol. 7(3), 638-644, 2009.

Comités

Comité Técnico de Normalizacién en Analisis Sensorial (CTN-87) de AENOR desde 2006
Comité Organizador de la “European Sensory and Consumer Science Conference (A Sense of
Quality)” celebrado en Vitoria_Gasteiz del 5 al 8 de Septiembre 2010.

Secretaria de la Asociacion Espafiola de Profesionales del Analisis Sensorial.
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CARAVANTES REDONDO, Arturo

e-mail arturo.caravantes@upm.es

Puesto Profesor Colaborador del Instituto de Ciencias de la Educacion de la Universidad
Politécnica de Madrid

Grado académico Dr. en Control de Procesos e Inteligencia Artificial, 2010, UPM
Actividades Docente y de Gestion

Secretario del Instituto de Ciencias de la Educacién de la U.P.M.

Docencia

Docencia en Tecnologias y Recursos Didacticos para la Formacion del Profesorado
Universitario.

Desarrollo de especificaciones para eLearning.
. Disefio de sistemas de teleformacion.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Caravantes, A. and Galan, R. (2011). Generic Educational Knowledge Representation for
Pedagogical and Cognitive Systems. Educational Technology & Society, 14 (3), 252-266.

- Caravantes, A. (2010). Interaction processing of a cognitive educational system. In
Proceedings of 2nd International Conference on computer Supported Education
(CSEDU2010), 387-390. Valencia, Spain.

- Bravo, J.L. yCaravantes, A. (2008). Desarrollo de asignaturas de Doctorado a distancia.

En M.E. del Moral and R. Rodriguez (eds.), Experiencias Docentes y TIC, 269-291.
EdicionesOctaedro, Barcelona.

- Caravantes, A. y Bravo, J.L. (2008). La tutorizacién frente al autocontrol del aprendizaje

en la formacion a distancia: Sistema AVtix. EnActas del Congreso Internacional de
Docencia Universitaria e Innovacion. Lerida, Spain.

- Caravantes. A. (2006). Knowledge Representation in an Adaptive Pedagogical Module.

In Proceedings of the IV International Conference on Multimedia and Information and
Communication Technologies in Education (m-ICTE2006). Sevilla, Spain.

Comiteés
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CORREA HERNANDO, Eva Cristina

e-mail evacristina.correa@upm.es

Puesto Titular de Universidad (&rea Ingenieria Agroforestal), UPM

Grado académico 1998 Ingeniera Agronoma, UPM

2003 Dra., Ingeniera Agrénoma, UPM

Actividades Docente y de Gestion 2001 Profesora Adjunta (Dpto.
Ingenieria Agroforestal), Universidad Catélica de Avila

2004 Decana de la Facultad de Ciencia y Artes de la Universidad Catdlica de Avila

2005 Titular de Universidad Interino (Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas), EUIT Agricola, UPM
2008 Titular de Universidad (Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas), EUIT Agricola, UPM

Docencia

2005-Actualidad [ Desarrollo de actividad docente dentro de la Unidad de Industrias Alimentarias,
(Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas), EUIT Agricola, UPM.

Profesora de Termotecnia, Frigoconservacién, Operaciones Basicas, Depuracion de aguas,
Postcosecha.

2010-Actualidad 1 Ms de Agrolngenieria, Universidad Politécnica de Madrid

Profesora de Propiedades Fisicas y Calidad de Productos Agricolas y de Recoleccion y
Postrecoleccion e instrumentacion para la calidad

Investigacion

- Ortiz C., Barreiro P., Correa E., Riquelme F., Ruiz-Altisent M. Non-destructive
Identification of Woolly Peaches using Impact Response and Near-Infrared
Spectroscopy. Journal of Agricultural Engineering Research 2001, 78, 281-289.

- Barreiro P., Moya A., Correa E., Ruiz-Altisent M., Fernandez-Valle M., Peirs A., Wright
K.M., Hills B.P. Prospects for the rapid detection of mealiness in apples by
nondestructive NMR relaxometry. Applied Magnetic Resonance 2002, 22, 387-400.

- Echeverria G., Correa E.C., Ruiz-Altisent M., Graell J., Puy J., Lépez M.L. Identify “Fuji”
Apples from Different Harvest Dates and Storage Conditions from Measurements of
Volatiles by Gas Chromatography and Electronic Nose. Journal Agricultural and Food
Chemistry 2004, 52, 4582-4582.

- Ruiz-Altisent M., Ruiz-Garcia L., Moreda G.P., Lu R., Hernandez-Sanchez N., Correa
E.C., Diezma B., Nicolai B., Garcia-Ramos J. () Sensors for product characterization and
quality of specialty crops--A review. Computers and Electronics in Agriculture 2010,
74:176-194.

Proyectos

InsideFood. Union Europea. Duracion, desde: 2009-05-01 hasta: 2011-05-01 Cuantia de la
subvencion: 2.832.282. Investigador responsable: Pilar Barreiro Elorza

Smart-QC: Smart Sensing Techniques for On-Line Quality Control of Food Processes. Plan
nacional [+D+i. Duracién, desde: 2008-12-01 hasta: 2011-12-01 Cuantia de la subvencion:
130.000. Investigador responsable: Pilar Barreiro Elorza
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DiAZ BARCOS, Virginia

e-mail virginia.diaz@upm.es

Puesto Profesor colaborador (area Tecnologia de alimentos), Universidad
Politécnica de Madrid (UPM)

Grado académico 1996 Ingeniero Técnico Agricola (UPM)

2002 Licenciada en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (Universidad ~ Complutense de
Madrid)

2010 Dra., Ciencia y Tecnologia de Alimentos (UPM)

Actividades Docente y de Gestion 2000 Profesor asociado tiempo parcial
(Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas), EUIT Agricola, UPM

2001 Profesor asociado tiempo completo (Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas), EUIT Agricola,
UPM

2005 Profesora colaboradora (Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas), EUIT Agricola, UPM

Docencia

2000-Actualidad 0 Desarrollo de actividad docente dentro de la Unidad de Industrias Alimentarias,
(Dpto. Ciencia y Tecnologia Aplicadas), EUIT Agricola, UPM.

Profesora de Tecnologia de la carne, Frigoconservacion, Operaciones Basicas, Depuracion de
aguas, Postcosecha, Construcciones agroalimentarias.

Investigacion
- Calvo, M.V; Castillo, I; Diaz-Barcos, V; Requena, T; Fontecha, J. (2007). Effect of a
hygienized rennet paste and a define strain starter on proteolysis, texture and
sensoryproperties of semi-hard goat cheese. : Food Chemistry, 102, 917- 924
- Correa, E.C., Diaz-Barcos, V., Barreiro, P.,Gonzélez, M.C., Fuentes-Pila., J. Modelling
ovoproduct spoilage with red led light (2008). Acta Horticulturae, 802, 265-268:

Proyectos
I.N.I.A. (CAL 03-018-C3-1).
Duracion, 2004-2008 Investigador responsable: Joaquin Fuentespila
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DIAZ PERALES, Araceli

e-mail araceli.diaz@upm.es

Puesto Profesora Contratada Doctor

Grado académico 1996 Ciencias Bioldgicas, Universidad de Complutense
de Madrid

2000 Dr en Ciencias , Universidad Politécnica de Madrid
Actividades Docente y de Gestion

Docencia

2008-2010 Titulo de Ingeniero Agronomo (2006)

Profesora de Bioquimica, 2° curso Troncal

Profesora de Amplicacién de Bioquimica, 3er curso. Obligatoria. Orientacion Proteccion y
Mejora.Orientacion Produccion vegetal

2009-2010 Master de Ingenieria Biomédica, Universidad Politécnica de Madrid

Profesora de Biologia molecular, celular y tisular.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Palacin A, Varela J, Quirce S, del Pozo V, Tordesillas L, Barranco P, Fernandez-Nieto M,
Sastre J, Diaz-Perales A, Salcedo G (2009): Recombiant lipid transfer protein Tri a 14: a
novel heat and proteolitic resistant tool for the diagnosis of Baker’s asthma. Clin Exp
Allergy, 39: 1267-76.

- Tordesillas L, Pacios LF, Palacin A, Quirce S, Armentia A, Barber D, Salcedo G, Diaz-
Perales A. (2009): Molecular basis of allergen cross-reactivity: Non-specific lipid transfer
proteins from wheat flour and peach fruit as models. Mol Immunol. 47: 534-540.

- Palacin A, Bartra J, Mufioz R, Diaz-Perales A, Valero A, Salcedo G. (2010) Anaphylaxis
to Wheat Flour-Derived Foodstuffs and the Lipid Transfer Protein Syndrome: A Potential
Role of Wheat Lipid Transfer Protein Tri a 14. Int Arch Allergy Immunol; 152:178-183.

- Tordesillas L, Pacios LF, Palacin A, Cuesta-Herranz J, Madero M, Diaz-Perales A
(2010): Characterization of IgE-epitopes of Cuc m 2, the major melon allergen, and their
role in cross-reactivity with pollen profilins. Clin Exp Allergy, 40:174-181.

- Palacin A, Tordesillas L, Gamboa P, Sanchez-Monge R, Cuesta-Herranz J, Sanz ML,
Barber D, Salcedo G, Diaz-Perales A (2010): Characterization of peach thaumatin-like
proteins and their identification as major peach allergens. Clin Exp allergy, 40:1422-1430

Comités
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DIAZ RODRIGUEZ, Isabel

e-mail i.diaz@upm.es
Puesto Profesor Titilar de Bioquimica y Biologia Molecular, UPM
Grado académico 1981- Lcda. en Ciencias Bioldgicas. Universidad

Complutense de Madrid

1982- Lcda. Grado Ciencias Biolégicas. Universidad Complutense de Madrid

1986- Dr. en Ciencias Biologicas. Universidad Complutense de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 1993-actualidad- Profesor Titular de
Universidad de Bioquimica y Biologia Molecular, Universidad Politécnica de Madrid
2010-actualidad- Adjunto de Biotecnologia del area de Agricultura de la Agencia Nacional de
Evaluacion y Prospeccién (ANEP);

Docencia

PREGRADO:

INGENIERO AGRONOMO. Universidad Politécnica de Madrid
Profesor de Bioquimica (1993-2003)

Profesor de Ampliacion e Bioquimica (1996.-1998)

Profesor de Ingenieria Genética (2003-2008)

Profesor de Aplicaciones de la Biotecnologia de Plantas (2007-2011)
POSTGRADO:

DOCTORADO BIOTECNOLOGIA AGRARIA'YY FORESTAL. UPM
Profesor de Biologia Molecular (1993-1994)

Profesor de Avances en Ingenieria Genética y Gendmica Vegetal (1999-2007)
MASTER DE BIOTECNOLOGIA AGROFORESTAL, UPM

Profesor de Avances en Ingenieria Genética de Plantas (2007-2011)
Profesor de Técnicas Instrumentales (2007-2011)

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Martinez M, Cambra |, Carrillo L, Diaz-Mendoza M, Diaz I. (2009) Characterization of the
entire cystatin gene family in barley and their target cathepsin L-like cysteine-proteases
from barley, partners in the hordein mobilization during germination. Plant Physiol. 151:
1531-1545
- Alonso R, Ofate-Sanchez L, Weltmeier F, Ehlert A, Diaz |, Dietrich K, Vicente-Carbajosa
J, Groge-Laser W. (2009) A pivotal role of the basic leucine zipper transcription factor
AtbZIP53 in the induction of seed maturation gene expression based on
heterodimerisation and protein complex formation. Plant Cell 21: 1747-1761
- Martinez M, Diaz . (2008) The origin and evolution of plant cystatins and their cysteine
proteases indicate a complex functional relationship. MBC Evol. Biol. 8: 198
- Martinez M, Diaz-Mendoza M, Carrillo L, Diaz I. (2007) Carboxy terminal extended
phytocystatin are bifunctional inhibitors and of papain and legumain cysteine-proteases.
FEBS Lett. 581: 2914-2918
- Diaz |, Martinez M, Isabel-LaMoneda I, Rubio-Somoza |, Carbonero P. (2005) The DOF
protein SAD interacts with GAMYB in plant nuclei and activates transcription of
endosperm-specific genes during barley seed development. Plant J. 42: 652-662.
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GONZALEZ CHAMORRO, Carmen

e-mail subdirector.eu.agronomos@upm.es; carmen.gchamorro@upm.es
Puesto Profesor Titular de Tecnologia de Alimentos, U. Politécnica de Madrid
Grado académico 1988 Ingeniero Agrénomo, U. Politécnica de Madrid

2000 Master en Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid

1993 Doctor en Ciencia Tecnologia e Ingenieria de alimentos, Universidad Politécnica de Madrid
Actividades Docente y de Gestion 1993 Profesor de Tecnologia de
Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

2004 Subdirector de Extension Universitaria. Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrénomos, Universidad Politécnica de Madrid

2012- Defensor Universitario de la Universidad Politécnica de Madrid

Docencia

1993 Programa de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid
Profesor de Tecnologia de Alimentos, Productos carnicos, Productos vegetales
1989 Ms de Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Quimica enoldgica

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

Suarez, J. A., Gonzalez M. C., Callejo M. J., Colomo B., Gonzalez. A contribution a I
etude des vins varietaux de Rioja et de Navarra. evolution de la population microbienne
au cours de la maturation du raisin. Bull. OIV. 1997, 67-759-7, 388-407

Varela F., Calderdn F., Gonzalez M.C. Colomo B., Suarez J.A. Effects of clarification on
the fatty acid composition of grape must and the fermentation kinetics of white wines.
Eur. Food Res. Technol. 1999, 209, 439-444.

Morata, A., Calderdn, F., Gonzalez, M. C., Gomez-Cordovés, M. C., Suarez, J. A.
Formation of the highly stable pyranoanthocyanins (vitisins A and B) in red wines by the
addition of pyruvic acid and acetaldehyde. Food. Chem. 2007, 100, 1144-1152.

Morata, A., Gonzalez, M. C., Suarez, J. A. Formation of vinylphenolic
pyranoanthocyanins by selected yeasts fermenting red grape musts supplemented with
hydroxycinnamic acids. Int. J. Food Microbiol. 2007, 116, 144-152

Abalos, D., Vejarano, R., Morata, A., Gonzalez, C., Suarez-Lepe, J. A. The use of furfural
as a metabolic inhibitor for reducing the alcohol content of model wines. Eur. Food Res.
Technol. 2011. Accepted-In press. DOI: 10.1007/s00217-011-1433-9

Comités
1993 Miembro de GIENOL. Grupos de Investigacién Enologica
1989 Miembro del Colegio Oficial de Ingenieros Agrénomos.
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GONZALEZ GROSS, Maria Marcela

e-mail marcela.gonzalez.gross@upm.es

Puesto Catedratico de Universidad Facultad de Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte. -
INEF-, Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1994 Dra en Farmacia. Universidad Complutense de Madrid

Actividad Docente y de Gestidn 1999-2004 Universidad de Bonn (sigue como profesora invitada)
Desde 2004 Universidad Politécnica de Madrid

2006-2010 Vicedecana de Calidad y Asuntos

Directora del Laboratorio de Bioquimica (Facultad de Ciencias de la Actividad Fisica y del
Deporte. -INEF-, UPM)

Directora del grupo de investigacion ImFINE

Docencia
Fisiologia de la Nutricion, Fisiopatologia de la Nutricion, Bases fisioldgicas del esfuerzo, Nutricion
y ayudas ergogénicas en el deporte, Dietética

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Jiménez-Pavén D, Ortega FB, Ruiz JR, Chillon P, Castillo R, Artero EG, Martinez-Gdémez
D, Vicente-Rodriguez G, Rey-Lopez JP, Gracia LA, Noriega MJ, Moreno LA, Gonzalez-
Gross M. Influence of socioeconomic factors on fitness and fatness in Spanish
adolescents: The AVENA study. Int J Pediatr Obes. 2010; 5(6):467-473.

- Al-Tahan J, Sola R, Ruiz JR, Breidenassel C, Garcia-Fuentes M, Moreno L, Castillo MJ,
Pietrzik K, Gonzalez-Gross M,Methylenetetrahydrofolate reductase 677CT polymorphism
and cobalamin, folate, and homocysteine status in Spanish adolescents Ann Nutr Metab
2008; 52(4):315-21

- Gonzalez-Gross M, Gomez-Lorente J, Valtuefa J, Ortiz JC, Meléndez A. The
development of the healthy lifestyle pyramid for children and adolescents. Nutr Hosp
2008; 23(2): 161-170

- Gonzélez-Gross M, Breidenassel C, Gémez S, et al. on behalf of the HELENA study
groupUse of fresh blood samples to analyse multiple nutritional biomarkers in a
European nutritional study. Experience from the HELENA cross sectional pilot study. Int J
Obes 2008; Suppl 5:566-75

- Romeo J, Gonzélez-Gross M, Warnberg J, Diaz LE, Marcos A. Effects of moderate beer
consumption on blood lipid profile in healthy Spanish adults. Nutr Metab Cardiovasc Dis
2008; 18(5):365-72

Comités

Miembro del Kuratorium y del Comité Cientifico Asesor del “Forschungsinstitut fur
Kinderernahrung” de Dortmund (Alemania).

Miembro del comité cientifico de la Fundacion Alimentum.
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GONZALEZ-MELENDI DE LEON, Pablo

e-mail pablo.melendi@upm.es

Puesto Profesor Contratado Doctor, Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1991 Licenciado en Biologia. Universidad de Oviedo
1996 Doctor en Biologia. Universidad Complutense de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 2007 Profesor Contratado Doctor, Area
de Bioquimica y Biologia Molecular, Universidad Politécnica de Madrid

Docencia

2007 Master de Biotecnologia Agroforestal, Universidad Politécnica de Madrid
Profesor de Técnicas Instrumentales

2011 Grado en Ingenieria Forestal. Universidad Politécnica de Madrid
Profesor de Bioquimica

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Gonzalez-Melendi P, Pires S, Abranches R. Cell line-dependent sorting of recombinant
phytase in cell cultures of Medicago truncatula. Funtional Plant Biology 36(5), 431-441
(2009) (doi:10.1071/FP08260).

- Gonzalez-Melendi P, Uyttewaal M, Morcillo CN, Hernandez Mora JR, Fajardo S, Budar F,
Lucas MM. A light and electron microscopy analysis of the events leading to male sterility
in Ogu-INRA CMS of rapeseed (Brassica napus). J. Exp. Bot. 59(4), 827-838 (2008)
(doi:10.1093/jxb/erm365).

- Gonzélez-Melendi P, Fernandez-Pacheco R, Coronado MJ, Corredor E, Testillano PS,
Risuefio MC, Marquina Cl, Ibarra MR, Rubiales D, Pérez-de-Luque A. Nanoparticles as
smart treatment delivery systems in plants: assessment of different techniques of
microscopy for their visualisation in plant tissues. Annals of Botany-London 101(1), 187-
195 (2008) (doi:10.1093/a0b/mcm283).

- Gonzalez-Melendi P, Ramirez C, Kumlehn J, Testillano PS, Risuefio MC. 3D confocal
and electron microscopy imaging define the dynamics and mechanisms of diploidisation
at early stages of barley microspore-derived embryogenesis. Planta 222, 47-57 (2005)
(doi 10.1007/s00425-005-1515-7).

- Nicholson L, Gonzalez-Melendi P, Van Dolleweerd C, Tuck H, Perrin Y, Ma J, Fischer R,
Christou P, Stéger E. A recombinant multimeric immunoglobulin expressed in rice shows
assembly-dependent subcellular localization in endosperm cells. Plant Biotechnol. J. 3,
115-128 (2005) (doi: 10.1111/j.1467-7652.2004.00106.x).
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GONZALEZ TIRADOS, Rosa Maria

e-mail rosa.gonzalez@upm.es

Puesto Catedratica de Universidad. Universidad Politécnica de Madrid
Grado académico Dra. en Psicologia

Actividades Docente y de Gestion

Directora del Instituto de Ciencias de la Educacion de la U.P.M.

Docencia
Docencia en RR.HH. para la Formacion del Profesorado Universitario.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

Autora de 11 libros basados en trabajos de investigacion

Coautora de 4 libros

Ha dirigido o coodirigido la edicién de 8 libros

Es autora de 60 articulos publicados en revistas nacionales e internacionales

GONZALEZ TIRADOS, R.M y GONZALEZ MAURA, V. (2007) “Investigacién y
desarrollo profesional en la Universidad”. Revista Educacién en Ingenieria (Digital).
Colombia. Cuarta Edic. Diciembre.

GONZALEZ MAURA, V. y GONZALEZ TIRADOS, R.M: (2008) “Competencias genéricas
y Formacion Profesional. Un analisis desde la Docencia Universitaria”. Revista
Iberoamericana de Educacion. Num. 47. (pp.185-209)

GONZALEZ TIRADOS, R.M. (2010) “El problema de género en las estructuras
empresariales esparolas del siglo XXI". Revista Informacion Comercial Espariola (ICE).
Mujeres y Economia. Enero-Febrero. N° 852. (113-125) Madrid: Ed. Ministerio de
Industria, Turismo y Comercio.

GONZALEZ TIRADOS, R.M. (2010) “Educational quality as perceived by the actors
involved: reflections based on a study in the Environmental Sciences course”. Service
Business, 4, (pp.137-154) . Ed. Springer.

ALAMO, J.M.; CUADRADO, F.FERNANDEZ, J.I.; MALAGON, P.; TRAPERO, R. y
GONZALEZ TIRADOS, R.M. (2011) “Analisis del perfil de los tutores de Proyectos Fin de
Carrera en Telecomunicaciones”. Rev. Aula Abierta. Vol. 39, nim. 2. Oviedo: ICE
Universidad de Oviedo. (pp. 123-136)

Comités

Miembro del Comité de Evaluacion de la Actividad Docente del Profesorado dentro del Programa
DOCENTIA UPM.

Miembro del Comité Cientifico de la Revista “Educacién en Ingenieria” de ACOFI (Colombia)
desde 2007 hasta la fecha

Miembrodel Editorial Review Board de “International Entrepreneurship and Management
Journal’”. Ed. Springer desde 2010.
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HARO HIDALGO, Rosario

e-mail rosario.haro@upm.es

Puesto Profesor Titular interino de Microbiologia, Universidad Politécnica de
Madrid

Grado académico 1985 Ciencias Biologicas, Universidad de Sevilla
1991 Dr en Ciencias Bioldgicas, Universidad de Ciencias de Cordoba

Actividades Docente y de Gestion 1991 Profesor Ayudante en Dpto. de

Biotecnologia, Unv. Politéc. de Madrid
1995 Profesor Asociado-Il en Dpto. de Biotecnologia, Unv. Politéc. de Madrid
2000 Profesor Asociado-IV en Dpto. de Biotecnologia, Unv. Politéc. de Madrid

Docencia

2000-INGENIERO AGRONOMO- Universidad Politécnica de Madrid

profesor -"Microbiologia de los Alimentos"

2007-LICENCIATURA E CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS- Universidad
Politécnica de Madrid

Profesor “Microbiologia e higiene de los alimentos”

2008- MASTER EN BIOTECNOLOGIA AGROFORESTAL- programa de Doctorado
‘Biotecnologia y Recursos Genéticos de Plantas y Microorganismos asociados” Universidad
Politécnica de Madrid

Profesor-“Bases Moleculares del estrés en Hongos”

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- M.A. Bariuelos, R. Haro, Fraile-Escanciano, A., and A. Rodriguez-Navarro. Effects of
polilinker uATGs on the function of grass HKT1 transporters expressed in yeast cells.
2008. Plant Cell Physiology. 49(7): 1128-1132

- R.Haro and A. Rodriguez-Navarro. Functional Anlayses of the M2D helix of the TRK1
potassium transporter of Saccharomyces cerevisiae. Biophys. Biochim. Acta. 2003,
1613:1-6

- R. Haro, L. Sanz, F. Rubio and Rodriguez-Navarro Cloning of two genes encoding
potassium transporter in Neurospora crassa and expression of the corresponding cDNAs
in Saccharomyces cerevisiae. Mol Microbiol. 1999, 31: 511- 520

- J.Ramos, R. Haro, R. Alijo, and Rodriguez-Navarro. Activation of the potassium uptake
system during fermentation in Saccharomyces cerevisiae. J. Bacteriol. 1992, 174: 2025-
2027

- R. Haro, B. Garciadeblas and Rodriguez-Navarro. A novel P-type ATPase from yeast
involved in sodim transport. FEBS Lett. 1991, 291: 189- 191.
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IBANEZ RUIZ, Miguel Angel

e-mail miguel.ibanez@upm.es

Puesto Profesor titular de universidad. Departamento de Estadistica y Métodos
de Gestion en Agricultura. Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1989 Ingeniero Agronomo

1996 Doctor Ingeniero Agronomo

ctividades Docente y de Gestion 1992 Titular de Escuela Universitaria (Interino).
E.T.S.I. Agrénomos, U.P.M.

1997 Titular de Universidad (Interino). E.T.S.l. Agrénomos, U.P.M.

1999 Titular de Universidad. E.T.S.I. Agrénomos, U.P.M

Docencia Titulacién Ingeniero Agronomo, UPM Plan 2006.

Profesor de Métodos Estadisticos en Agricultura

2009 Ms en Biotecnologia Agroforestal, UPM

Coordinador y Profesor de la asignatura de Disefio y Analisis de Experimentos

2011 Ms en Tecnologia Agroambiental para una Agricultura Sostenible, UPM

Coordinador y Profesor de Disefio de Experimentos y Anélisis de Datos

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Ibéfez, M. A; Martin, C.; Pérez, C. Alternative statistical analyses for micropropagation: A
practical case of proliferation and rooting phases in Viburnum opulus. In Vitro Celular and
Developmental Biology-Plant. 2003, 39, 429-436.

- Vidal, J. R.; Rama, J.; Taboada, L. ; Martin, C.; Ibafiez, M. A.; Segura, A. ; Gonzélez-
Benito, M. E. Improve somatic embryogenesis of grapevine (Vitis vinifera) with focus on
induction parameters and efficient plant regeneration. Plant Cell Tissue and Organ
Culture. 2009, 96,85-94.

- Romero, C.; Nicodemus, N.; Garcia-Rebollar, P.; Garcia-Ruiz, A. |.; Ibafiez, M. A.; De
Blas, J. C. Dietary level of fibre and age at weaning affect the proliferation of Clostridium
perfringens in the caecum, the incidence of Epizootic Rabbit Enteropathy and the
performance of fattening rabbits. Animal Feed Science and Technology. 2009, 153, 131-
140.

- Losada, B.; Garcia-Rebollar, P.; Alvarez, C.; Cachaldora, P.; Ibafiez, M. A.; Méndez, J.;
De Blas, J. C. The prediction of apparent metabolisable energy content of oil seeds and
oil seed by-products for poultry from its chemical components, in vitro analysis or near-
infrared reflectance spectroscopy. Animal Feed Science and Technology. 2010. 160, 62-
72.

- Arroyo, J. M.; Gonzalez, J.; Mufioz, J.; Alvir, M. R.; Rodriguez, C. A.; Ibafiez, M. A.; del
Castillo, M. D. In vitro efficiency of combined acid-heat treatments for protecting
sunflower meal proteins against ruminal degradation. Animal. 2011. Accepted-In press.
DOI: 10.1017 / S 1751731111000279.

Comités
Statistical Advisors de la revista cientifica internacional “Animal Feed Science and Technology”,
Elsevier.

csv: 99260166807854126631572
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LOPEZ SOLANILLA, Emilia

e-mail emilia.lopez@upm.es
Puesto Profesor Titular de Bioquimica y Biologia Molecular, UPM
Grado académico 1993 Ciencias Bioldgicas, Universidad Complutense de Madrid

1998 Dra en Biologia, Universidad Politécnica de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 1999 Profesor ayudante LRU, Dpto Biotecnologia, UPM.
2004 Profesor Contratado Doctor, Dpto Biotecnologia, UPM.

2010 Profesor titular de Universidad, Departamento de Biotecnologia UPM.

2008 Secretaria y 2009 Presidenta de la Comision Académica del programa de Postgrado en
‘Biotecnologia y Recursos Genéticos de Plantas y Microorganismos Asociados” del
Departamento de Biotecnologia de la UPM.

Docencia

1999-Titulo Ing. Agrénomo: Bioquimica, Ampliacion de Bioquimica, Bioquimica y Nutricion
(coordinadora),

1999-Licenciatura en CC y Tec Alimentos: Nutricién (coordinadora)

1999-Master en Biotecnologia Agroforestal: Mecanismos de virulencia en organismo
fitopatégenos (coordinadora)

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

Loépez-Solanilla E., Bronstein PA, Schneider AR, and Collmer A. (2004). HopPtoN is a
Pseudomonas syringae Hrp (type Ill secretion system) cysteine protease effector that
suppresses pathogen-induced necrosis associated with both compatible and
incompatible plant interactions. Mol. Microbiol. 54: 353-365.

Maggiorani A., Rodriguez-Palenzuela P and Lopez-Solanilla E. (2006). The role of
several multidrug resistance systems in Erwinia chrysanthemi pathogenesis. Mol. Plant-
Microb.Interact. 19:607-613.

Maria Antunez-Lamas, Ezequiel Cabrera Ordofiez, Emilia Lopez-Solanilla, Oswaldo
Trelles Salazar, Andrés Rodriguez Moreno and Pablo Rodriguez-Palenzuela (2009).
Role of motility and chemotaxis in the pathogenesis of Dickeya dadantii 3937 (ex Erwinia
chrysanthemi 3937). Microbiology-SGM 155: 434-442.

Maria Antinez-Lamas, Ezequiel Cabrera, Emilia Lépez-Solanilla, Roberto Solano, Pablo
Gonzélez-Melendi, Jose Manuel Chico,Paul Birch, Leighton Prichard, lan Toth, Hiu Liu,
and Pablo Rodriguez-Palenzuela (2009). Bacterial chemoattraction towards jasmonate
plays a role in the penetration of Dickeya dadantii (Ex-Erwinia chysanthemi) through
wounded tissues. Molecular Microbiology 74:662-671.

Pablo Rodriguez-Palenzuela, Isabel M. Matas, Jesus Murillo, Emilia Lopez-Solanilla,
Leire Bardaji, Isabel Pérez-Martinez, Martin E. Rodriguez-Moskera, Ramén Penyalver,
Maria M. Lépez, José M. Quesada, Bryan S. Biehl, Nicole T. Perna, Jeremy D. Glasner,
Eric L. Cabot, Cayo Ramos (2010). Annotation and overview of the Pseudomonas
savastanoi pv. savastanoi NCPPB 3335 draft genome reveals the virulence gene
complement of a tumour-inducing pathogen of woody hosts. Environ. Microbiol. 12: 1604-
1620.

Comités
Miembro (Tesorera) de la Junta Directiva del Grupo Especializado de Microbiologia de Plantas
(Sociedad Espafiola de Microbiologia)

csv: 99260166807854126631572
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MORATA BARRADO, Antonio

e-mail antonio.morata@upm.es
Puesto Profesor Titular de Tecnologia de Alimentos, U. Politécnica de Madrid
Grado académico 1999 Ingeniero Agronomo, U. Politécnica de Madrid

2000 Master en Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid

2003 Ciencias Quimicas, Universidad Nacional de Educacién Distancia

2004 Doctor en Ciencia Tecnologia e Ingenieria de alimentos, Universidad Politécnica de Madrid
Actividades Docente y de Gestion 2005 Profesor de Tecnologia de
Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

2003 Visiting researcher. Mass spectrometry Dept. Institute of Food Research. Norwich, UK
2008 Secretario del Dpto. Tecnologia de Alimentos, U. Politécnica de Madrid

Docencia

2005 Programa de Tecnologia de Alimentos, U. Politécnica de Madrid

Profesor de Tecnologia de Alimentos, Técnicas de TRansformacién en la IA, Desecacion de
Alimentos y Nuevas Tecnologias de Conservacion de alimentos

2004 Ms de Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Enotecnia y Analisis Instrumental

2007 European Ms in Viticulture and Oenology, Vinifera-Erasmus Mundus

Lectures: Winemaking, Grape and Wine composition

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Morata, A., Gomez-Cordovés, M. C., Suberviola, J., Bartolomé, B., Colomo, B., Suérez,
J. A. Adsorption of anthocyanins by yeast cell walls during the fermentation of red wines.
J. Agric. Food Chem. 2003, 51, 4084-4088
- Morata, A., Gémez-Cordovés, M. C., Calderdn, F., Suarez, J. A. Effects of pH,
temperature and SO2 on the formation of pyranoanthocyanins during red wine
fermentation with two species of Saccharomyces. Int. J. Food Microbiol. 2006, 106, 123-
129
- Morata, A., Gonzélez, M. C., Suarez, J. A. Formation of vinylphenolic
pyranoanthocyanins by selected yeasts fermenting red grape musts supplemented with
hydroxycinnamic acids. Int. J. Food Microbiol. 2007, 116, 144-152
- Palomero, F., Morata, A., Benito, S., Calderon, F., Surez-Lepe, J. A. New genera of
yeasts for over-lees aging of red wine. Food Chem. 2009, 112, 432-441
- Benito, S., Morata, A., Palomero, F., Calderon, F., Suarez-Lepe, J. A. A method for
estimating Dekkera/Brettanomyces populations in wines. J. Appl. Microbiol. 2009, 106,
1743-1751

Comités
-OIV Expert Group in Microbiology

csv: 99260166807854126631572
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NUNEZ DEL RIO, M2 Cristina

e-mail mc.nunez@upm.es

Puesto Profesora Ayudante Doctora. Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico1994 Dra. en Filosofia y Ciencias de la Educacion. UCM
Actividades Docentes y de Gestion

2007 Profesora Titular Interina. Dpto. MIDE-UCM.

2011 Profesora Ayudante Doctora. Instituto de Ciencias de la Educacién de la U.P.M.

Docencia
Asignaturas ligadas a Metodologia Cientifica y Accion Tutorial.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

NUNEZ DEL RiO, M.C. (Coord), GARCIA-GARCIA, M, CARPINTERO MOLINA, E.,
SERRANO DIAZ, S. y ORDONEZ, X. (2011), Comprender la Orientacion Educativa.
Manual de practicas. Madrid: La Catarata (en prensa).

NUNEZ DEL RIO, M.C. y PASCUAL, I. (2011). Habilidades mateméticas bésicas en
alumnos de 3° de Infantil: Deteccidn temprana de dificultades de aprendizaje y
orientaciones para la intervencion. Dialogo Educacional, 11, 83-105.

NUNEZ DEL RIO, M.C., FONTANA ABAD, M., PASCUAL, I. (2011). Estudio exploratorio
de las caracteristicas motivacionales del alumnado de la ESO y su relacién con las
expectativas de rendimiento. Electronic Journal of Research in Educational Psychology,
9(1), 357-382.

GARCIA-NIETO, N.; NUNEZ DEL RiO, M.C. y GOMEZ CAMPILLEJO, M.A. (2010). La
madurez para el aprendizaje lectoescritor: estudio longitudinal referido a las tres ultimas
décadas. Revista Espafiola de Orientacion y Psicopedagogia, 21 (2), 251-260.

NUNEZ DEL RIO, M.C. y FONTANA ABAD, M. (2009). Competencia socioemocional en
el aula: Caracteristicas del profesor que favorecen la motivacion por el aprendizaje en
alumnos de Ensefianza Secundaria Obligatoria. Revista Espafiola de Orientacion y
Psicopedagogia, 20 (3), 257-269.

Comités
Miembro del Comité Cientifico de la “Revista Espafiola de Orientacién y Psicopedagogia” desde
2008 hasta la fecha
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PEREZ ALVAREZ-CASTELLANOS, M? del Pino

e-mail mariadelpino.perez@upm.es

Puesto Profesor Asociado de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica
de Madrid

Grado académico 1995 Ingeniero Agronomo, Universidad Politécnica de
Madrid

1999 Dr Ingeniero Agronomo, Universidad Politécnica de Madrid
2008 Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Murcia
Actividades Docente y de Gestion

Docencia

2005 Programa de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Aceites y Grasas, Aguas Residuales en la Industria Alimentaria € Industrias Agrarias
y alimentarias.

2001 Profesor de los cursos de alta especializacion en grasas del CSIC Instituto de la Grasa 'y
sus derivados

2010-2011 Imparticidn de cursos a colegios de ingenieros y a empresas a través de la empresa
Renovetec

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- 2000-2010 Directora de un departamento de i+D+i de la ingenieria agroalimentaria De
SmetBallestra Esparia S.A.

- Alvarez-Castellanos, M. P., Bishop, C. B., y M. J. Pascual-Villalobos Antifungal activity of
the essential oil of flowerheads of garland chrysanthemum (Chrysanthemum coronarium)
against agricultural pathogens. Phytochemistry, 2001, 57, 99-102.

- Pérez, M. P., Navas-Cortes, J. A., Pascual-Villalobos, M. J. y P. Castillo
- Nematicidal activity of essential oils and organic amendements from Asteraceae against
root-Knot nematodes. Plant Pathology, 2003, 52, 395-401.

- Alvarez-Castellanos y M. J. Pascual-Villalobos. Effects of fertilicers on yield and
composition of flowerhead Essentials oils of Chrysanthemum coronarium. Industrial
Crops and Products, 2003, 17, 77-81.

Comités
Miembro de la plataforma Bioplat: Biomasa
Revisor de la Revista de Aceites y Grasas
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PEREZ HUGALDE, Carlos

e-mail carlos.phugalde@upm.es

Puesto Profesor Titular de Universidad en Estadistica e Investigacién Operativa,
Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1981 Ingeniero Agronomo, UPM

1981 Diplomado MS. Escuela de Organizacién Industrial, Madrid

1984 Ms. of Sc. CHIEAM. IAM de Montpellier

1987 Dr. Ingeniero Agronomo, UPM

Actividades Docente y de Gestion 1984 Profesor Colaborador. UPM
1987 Profesor Titular de Universidad Interino. UPM

1990 Profesor Titular de Universidad. UPM

2001 Subdirector del Departamento de Estadistica. UPM

Docencia

Titulacion de Ingeniero Agrénomo, UPM

Profesor de Econometria, Analisis de Datos y Estadistica

2011 Ms en Tecnologia Agroambiental para una Agricultura Sostenible, UPM
Profesor de Disefio de Experimentos y Anélisis de Datos

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Ibafez, J., Pérez Hugalde, C. y Fuentes-Pila, J. An Econometric Model for the Spanish
Agricultural Sector. In: Heckelei, Th., Witzke, P. and Henrichsmeyer, W. (editors).
Agricultural Sector Modelling and Policy Information Systems. Wissenschaftsverlag Vauk
Kiel. 2001

- Chaya, C., Pérez Hugalde, C., Judez, L., Wee, C. S. and Guinard, J. X. Use of the
STATIS method to analyze time-intensity profiling data. Food Quality and Preference.
2003, 15, 3-12.

- Pérez Hugalde, C., Judez, L., Litago, J., Yuste, J. and Fuentes-Pila, J. Statistical
Procedure for Clonal Preselection of Vitis vinifera L. cv. Tempranillo in the Duero Valley,
Spain. American Journal of Enology and Viticulture. 2004, 55:4, 335-345.

- Pérez Hugalde, C., Delgado Pérez, P. y Romero Calcerrada, R. Land Cover Change:
Statistical Indexes Using the Enhanced Transition Matrix. In: do Prado, H.A., Barreto
Luiz, A.J. y Chaib Filho, H. (editors), Methods for Agricultural Research and Applications.
Hershey, New York, Information Science Reference. 2011, p. 30-49. DOI:10.4018/978-1-
61692-871-1.ch003

- Pérez Hugalde, C., Romero Calcerrada, R., Delgado Pérez, P. y Novillo, C.J.
Understanding land cover change in a Special Protection Area in Central Spain through
the enhanced transition matrix and a related new approach. Journal of Environmental
Management. 2011, 92, 1128-1137. DOI: 10.1016/j.envman.2010.11.32
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RODRIGUEZ BADIOLA, Guillermo

e-mail guillermo.rodriguez@upm.es

Puesto Profesor Titular Interino Dep. Tecnologia de Alimentos, ETSI Agrénomos
UPM

Grado académico 1984 Ingeniero Agronomo, ETSI Agrénomos UPM

1995 Doctor Ingeniero Agronomo, Universidad Politécnica de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 1986 Profesor Dep. Tecnologia de

Alimentos, ETSI Agrénomos UPM

Docencia

Ingeniero Agronomo:

Operaciones Bésicas de Industrias Agricolas | y Il Plan 1974
Termotecnia Plan 1974

Técnicas Complementarias en la IAA Plan 1996

Técnicas de Transformacién y Elaboracion en la IAA | Plan 1996
Industrias Agrarias y Alimentarias Plan 1996

Anélisis de Alimentos Plan 1996

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos:

Técnicas de Transformacién y Elaboracion en la IAA
Tecnologia de Alimentos

Andlisis y Control de Calidad de Alimentos

Investigacion

5 publicaciones seleccionadas

Palabras clave: reologia, textura, pan, harina, enzimas, gluten, retrogradacién, conservacion,
calidad, altas presiones, hidrolisis, masas madre.

- Gil, M. J., Callejo, M. J. y Rodriguez, G. Effect of water content and storage time on white
pan bread quality: Instrumental evaluation. Z. Lebensm. Unters. Forsch. A. 1997, 205,
268- 273.

- Callejo, M. J., Gil, M. J., Rodriguez, G. y Ruiz, M. V. Effect of gluten content and storage
time on white pan bread quality: Instrumental evaluation. Z. Lebensm. Unters. Forsch. A.
1999, 208, 27-32.

- Gil, M. J., Callejo, M. J., Rodriguez, G. y Ruiz, M. V. Keeping qualities of white pan bread
upon storage: Effect of selected enzymes on bread firmness and elasticity. Z. Lebensm.
Unters. Forsch. A. 1999, 208, 394-399.

- Callejo, M. J., Bujeda, C., Rodriguez, G. y Chaya, C. Alveoconsistoraph evaluation of
rheological properties of rye doughs. Spanish Journal of Agricultural Reseach. 2009, 3,
638-644.

- Gavilan, M. J., Chaya, C., Rodriguez, G. y Callejo, M. J. Influencia de las harinas
especiales en la calidad del pan de molde: evaluacion instrumental. Alimentaria. 2008,
390, 95- 97.

Comités
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RODRIGUEZ PALENZUELA, Pablo

e-mail pablo.rpalenzuela@upm.es
Puesto Catedratico de Biogquimica y Biologia Molecular, UPM
Grado académico 1982 Ingeniero Agronomo, Universidad Politécnica de Madrid

1988 Dr Ingeniero Agronomo, Universidad Politécnica de Madrid
2006 Master en Bioinformatica, Universidad Complutense de Madrid
Actividades Docente y de Gestion

2010 Catedratico de Universidad, Dpto. de Biotecnologia, UPM.
1992 Profesor titular de Universidad, Dpto. de Biotecnologia, UPM.
2001-2004 Secretario del Dpto. de Biotecnologia, UPM.

Docencia
1992- Docencia en distintas asignaturas del area de Bioquimica y Biologia molecular del
Departamento de Biotecnologia (UPM):

Titulo Ingeniero Agronomo: Ampliacidn de Bioquimica, Quimica Agricola, Bases Bioquimicas de

la Nutricién Animal (coordinador)

Master en Biotecnologia Agroforestal: Bioinformatica (coordinador), Mecanismos de virulencia en

organismo fitopatdgenos.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Antunez-Lamas, M., Cabrera, E., Lopez-Solanilla, E., Solano, R., Gonzalez-Melendi, P.,

Chico, J. M., Toth, 1., Birch, P., Prichard, L., Liu, H.,and Rodriguez-Palenzuela, P.

Bacterial chemoattraction towards jasmonate plays a role in the entry of Dickeya dadantii

through wounded tissues. Mol Microbiol. 2009, 74, 662-671.

- Antunez-Lamas, M., Cabrera-Ordonez, E., Lopez-Solanilla, E., Raposo, R., Trelles-
Salazar, O., Rodriguez-Moreno, A., and Rodriguez-Palenzuela, P. Role of motility and
chemotaxis in the pathogenesis of Dickeya dadantii 3937 (ex Erwinia chrysanthemi
3937). Microbiology. 2009, 155, 434-442.

- Llama-Palacios, A., Lopez-Solanilla, E., Poza-Carrion, C., Garcia-Olmedo, F., and
Rodriguez-Palenzuela, P. The Erwinia chrysanthemi phoP-phoQ operon plays an
important role in growth at low pH, virulence and bacterial survival in plant tissue. Mol
Microbiol. 2003, 49, 347-357.

- Llama-Palacios, A., Lopez-Solanilla, E., and Rodriguez-Palenzuela, P. Role of the PhoP-

PhoQ system in the virulence of Erwinia chrysanthemi strain 3937: involvement in

sensitivity to plant antimicrobial peptides, survival at acid pH, and regulation of pectolytic

enzymes. J Bacteriol. 2005, 187, 2157-2162.

- Rodriguez-Palenzuela, P., Matas, .M., Murillo, J., Lopez-Solanilla, E., Bardaji, L., Perez-

Martinez, I., Rodriguez-Moskera, M.E., Penyalver, R., Lopez, M.M., Quesada, J.M.,
Biehl, B.S., Perna, N.T., Glasner, J.D., Cabot, E.L., Neeno-Eckwall, E., and Ramos, C.
Annotation and overview of the Pseudomonas savastanoi pv. savastanoi NCPPB 3335

draft genome reveals the virulence gene complement of a tumour-inducing pathogen of

woody hosts. Environ Microbiol. 2010, 12, 1604-1620.

Comités
Miembro (Vicepresidente) de la Junta Directiva del Grupo Especializado de Microbiologia de
Plantas (Sociedad Espafiola de Microbiologia)

csv: 99260166807854126631572





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

ROJO GONZALEZ, Jestis Javier

e-mail jesusjavier.rojo@upm.es

Puesto Profesor Titular de Universidad, Dpt° de Salud y Rendimiento Humano,
Universidad Politécnica de Madrid

Grado académico 1979 Licenciado en Medicina y Cirugia. UCM

1983 Grado de Licenciado. UCM

1983 Especialista en Medicina Legal y Forense. UCM
1990 Master en Biomecanica y Cirugia del Pie. UCM
1995 Doctor en Medicina y Cirugia. UCM

Actividades Docente y de Gestion

-1981-1983; 1986; 1991 Profesor colaborador en el Dpt° de Toxicologia y Legislaciéon Sanitaria
de la UCM.

- Desde 1986 Profesor en el INEF (hoy facultad de CC de la Actividad Fisica y del Deporte —
UPM) Licenciatura en Educacion Fisica y en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte ,
Universidad Politécnica de Madrid

- Desde 2007 Profesor de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos ,
Universidad Politécnica de Madrid.

-1989-1994 Jefe del Departamento de Estructura y Analisis del Movimiento Humano y de las
Técnicas Deportivas del INEF de Madrid.

-1988-1995 Miembro del Comité de Empresa. Presidente desde 1991 a 1995.

-1994-1995 Secretario General del INEF.

-1995-1998 y 1999-2001Subdirector de Investigacion y Documentacion del INEF.

-2001 -2006 Director del INEF de Madrid (Facultad de Ciencias de la Actividad Fisica y del
Deporte ~-UPM).

-2006-2011 Miembro de distintas comisiones de la UPM.

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Rojo-Gonzalez, J.J.: Un analisis de la Actividad Fisica para la Salud. Encuentros
Multidisciplinares (ISSN 1139-9325) 14(V) mayo-agosto 2003. 28-37.
- Barakat, R.; Alonso, G. y Rojo, J. J.: Ejercicio fisico durante el embarazo y su relacién
con los tiempos de las etapas del parto. Prog Obstet Ginecol (ISSN 0306-5013) 48 (2).
2005. 61-68.
- Barakat, R.; Alonso, G.; Rodriguez, M y Rojo, J. J.: Ejercicio fisico y los resultados del
embarazo. Prog Obstet Ginecol (ISSN 0306-5013) 49 (11). 2006. 630-639.
- Granados, Ay Rojo, J.J.: Alteraciones del equilibrio en consumidores de hachis. Kronos
(ISSN 1579-5225) 14 (VII) 2008. 29-33.
- Barakat, R.; Alonso, G.; Rojo, J. J. y Rodriguez, M.: Ejercicio fisico durante el embarazo
¢un riesgo para el recien nacido?. apunts Educacion Fisica y Deportes (ISSN 1577 —
4015) (95) 1.er trimestre 2009. 32-37.
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SANCHEZ-MONGE LAGUNA DE RINS, M? Rosa

e-mail mariarosa.sanchezmonge@upm.es

Puesto Profesor Titilar de Bioquimica y Biologia Molecular, Universidad
Politécnica de Madrid

Grado académico 1973 Ingeniero Agronomo. Universidad Politécnica de
Madrid

1978 Dr. Ingeniero Agronomo. Universidad Politécnica de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 1983 Profesor Titular de Universidad de

Bioquimica y Biologia Molecular, Universidad Politécnica de Madrid
2008 Secretario del Departamento de Biotecnologia, Universidad Politécnica de Madrid

Docencia

1996 INGENIERO AGRONOMO. Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Quimica Bioldgica de los Productos Fitosanitarios

2004 Master de Biotecnologia Agroforestal, Universidad Politécnica de Madrid
Profesor de Técnicas Instrumentales

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Sanchez-Monge,R., Lopez-Torrejon, G., Pascual, C.Y., Varela, J., Martin- Esteban, M.
and Salcedo, G. Vicilin and convicilin are potential major allergens from pea. Clin. Exp.
Allergy 2004, 34, 1747-1753.

- Sanchez-Monge, R., Blanco, C., Lopez-Torrejon, G., Cumplido, J., Recas,M., Figueroa,
J., Carrillo, T. and Salcedo, G.. Differential allergen sensitization patterns in chestnut
allergy without or with associated latex-fruit syndrome. J. Allergy Clin. Immunol. 2006,
118, 705-710

- De Gregorio, M., Armentia, A., Diaz-Perales, A., Palacin, A., Duefias-Laita, A., Martin, B.,
Salcedo, G. and Sanchez-Monge, R.. Salt-soluble proteins from wheat-derived food
stuffs show lower allergenic potency than those from raw flour. J. Agric. Food Chem.
2009, 57, 3325-3330.

- Palacin, A., Tordesillas, L., Gamboa, P., Sanchez-Monge, R., Cuesta-Herranz, J., Sanz,
M.L., Barber, D., Salcedo, G. and Diaz-Perales, A.. Characterization of peach thaumatin-
like proteins and their identification as major peach allergens. Clin. Exp. Allergy 2010,
40, 1422-1430.

- Palacin, A., Quirce, S., Sanchez-Monge, R., Bobolea, |., Diaz-Perales, A., Martin-Mufioz,
F., Pascual, C., Salcedo, G.Sensitization profiles to purified plant food allergens among
pediatric patients with allergy to banana. Pediatr Allergy Immunol. 2011, 22, 186-195.
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SUAREZ-LEPE, Jose Antonio

e-mail joseantonio.suarez.lepe@upm.es

Puesto Catedratico de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de
Madrid

Grado académico 1972 Ciencias Biologicas, Universidad de Sevilla

1982 Dr en Ciencias Bioldgicas, Universidad Complutense de Madrid

Actividades Docente y de Gestion 1986 PTU de Tecnologia de Alimentos,

Universidad Politécnica de Madrid

1992 CU de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

1995 Director of Dpto. Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid
1996 Director Ms de Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid
2007 Coordinador Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (UPM)

Docencia

1983 Programa de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid
Profesor de Enologia e Industrias Lacteas.

1996 Ms de Viticultura y Enologia, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Microbiologia Enolégica

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas
- Morata, A., Gémez-Cordovés, M. C., Colomo, B., Suarez, J. A. Pyruvic acid and
acetaldehyde production by different strains of Saccharomyces cerevisiae: relationship
with vitisin A and B formation in red wines. J. Agric. Food Chem. 2003, 51, 7402-7409.
- Uthurry, C., Suérez Lepe, J. A., Lombardero, J., Garcia del Hierro, J. R. Ethyl carbamate
production by selected yeasts and lactic acid bacteria in red wine. Food Chemistry. 2006,
94, 262-270.
- Suérez, R., Suérez-Lepe, J. A., Morata, A., Calderdn, F. The production of ethylphenols
in wine by yeasts of the genera Brettanomyces and Dekkera. A review. Food Chem.
2007, 102, 10-21.
- Yeramian, N., Chaya, C., Suarez-Lepe, J. A. L-(-)-Malic acid production by
Saccharomyces spp. During the alcoholic fermentation of wine. J. Agric. Food Chem.
2007, 55, 912-919.
- Abalos, D., Vejarano, R., Morata, A., Gonzélez, C., Suarez-Lepe, J. A. The use of furfural
as a metabolic inhibitor for reducing the alcohol content of model wines. Eur. Food Res.
Technol. 2011. Accepted-In press. DOI: 10.1007/s00217-011-1433-9

Comités

Grupo de Expertos en Microbiologia del Vino (OIV), Delegado espafiol.

Académico de la Academia de Farmacia de Sevilla y Granada

Miembro de la FIL-IDF (Internacional Dairy Federation). Grupo E-34. Microbiologia.

csv: 99260166807854126631572





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

TESFAYE YIMER, Wendu

e-mail wendu.tesfaye@upm.es
Puesto Profesor Univ. Titular Interino, Universidad Politécnica de Madrid
Grado académico 1987 Licenciado en Farmacia, Universidad de Addis

Ababa (Homologado, 1994 Ministerio de Educacién y Ciencia, Espafia)

2001 Dr. en Farmacia, Universidad de Sevilla

Actividades Docente y de Gestion 2006 — 2008 Profesor Univ. Asimilado
Asociado, Elementos de Nutricion y Dietética, Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla
2007 - 2008 Profesor Univ. Asimilado Asociado, Nutricion y Dietética, Diplomado en Enfermeria,
Universidad de Sevilla

2008 Profesor Univ. Titular Interino de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de
Madrid

Docencia

2008 Programa de Tecnologia de Alimentos, Universidad Politécnica de Madrid

Profesor de Composicidn y caracteristicas de los alimentos, Anélisis y control de calidad de
alimentos.

2010 Ms de Viticultura y Enologia, Europeo EMaVE Consortium Montpellier SupAgro.
Profesor los modulo “WineMaking”

Investigacion
5 publicaciones seleccionadas

- Cerezo, A. B, Tesfaye, W., Torija, M. J., Mateo, E., M. Garcia-Parrilla, M. C., Troncoso,
A.M. The phenolic composition of red wine vinegar produced in barrels made from
different woods. Food Chem. 2008, 109(3), 606-615.

- Callejon, R. M., Tesfaye, W., Torija, M. J., Mas, A., Troncoso, A. M., Morales M. L.
Volatile compounds in red wine vinegars obtained by submerged and surface
acetification in different woods. Food Chem. 2009, 113(4), 1252-1259.

- Tesfaye, W., Morales, M. L, Callejon, R. M., Cerezo, A. B., Gonzalez, A. G., Garcia-
parrilla, M.C., Troncoso, A. M. Descriptive sensory analysis of wine vinegar: tasting
procedure and reliability of new attributes. J. Sens. Stud. 2010, 25, 216-230.

- Hidalgo, C., Vegas, C., Mateo, E., Tesfaye W., Cerezo A. B., Cerezo, A.B, Callejon,
R.M., Poblet, M., Guillamén, J.M., Mas, A., Torija, M.J. Effect of Barrel Design and the
Inoculation of Acetobacter Pasteurianus in Wine Vinegar Production. Int. J. Food
Microbiol. 2010, 141, 56-62.

- Cerezo, A. B, Tesfaye, W., Soria-Diaz, M. E., Torija, M. J., Mateo, E., Garcia-Parrilla, M.
C., Troncoso, A. M. Effect of wood on the phenolic profile and sensory properties of wine
vinegars during ageing. J. Food Compos. Anal. 2010, 23(2), 175-184.

Comités
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7. Recursos materiales y servicios

7.1. Instalaciones de los diferentes departamentos involucrados en la

docencia del master

Instalaciones de los diferentes Dptos. de la ETSIA Capacidad
Dpto. Laboratorios Unidad Bioquimica
Biotecnologia Lab. De practicas 1 30
Lab. De practicas 2 10
Lab. Investigacion (1y 2) 10
Lab. (34,5 32
Biblioteca 1 20
Unidad de Genética
Laboratorios Lab. Inv. Genética 4
Lab. Inv. Mejora 6
Lab. Inv. de cultivos 3
Lab. Inv. Tecnologia de calidad en cereales 3
Lab. Clases préacticas de Genética mejora 20
Biblioteca 1 16
Laboratorios Unidad de microbiologia
Lab. de docencia (1y2) 46
Lab. Inv. 10
Taller de docencia microbiologia agricola y
alimentos
Biblioteca 1 10
Unidad de Patologia
Laboratorios Lab. Docencia 24
Lab. Inv. 12
Biblioteca 1 8
Dpto. Laboratorios
Economia y n° Aulas Docencia del Dpto. 30
Ciencias Sociales  [Tgjleres
Agrarias Biblioteca
Dpto. Laboratorios
Estadistica n° Aulas
Talleres
Biblioteca 5
Dpto. Laboratorios Docencia 35
Tecnologia de Investigacion 3
Alimentos 1 sala y 3 plantas piloto 15 m?
1 salay 1 plantas piloto 20 m?
1 salay 1 plantas piloto 20 m?
n° Aulas 2 Analisis sensorial 20
Edificio practicas 15
Talleres 1 Reparaciones
Biblioteca 1y sala de catas alavez 20
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En todos los espacios e instalaciones de la ETSI Agrbnomos, puestos a
disposicion del Master, se observan los criterios de accesibilidad
universal y disefio para todos, segun lo dispuesto en la Ley 51/2003, de 2
de diciembre de igualdad de oportunidades, no discriminacién vy
accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

7.2. Principal quipamiento disponible

Departamento

Principal equipamiento disponible

Dpto.
Biotecnologia

El Departamento dispone de los equipos y material de laboratorio genérico para la realizacién de las
practicas de todas las asignaturas que imparte y ademas cuenta con los siguiente equipos que
también pueden ser utilizados por los alumnos:

-Equipamiento de electroforesis para separacién de proteinas y ADN

-Equipos de PCR

-Micro centrifugas

-Equipos de HPLC

-Espectrofotémetro UV-V

-Camaras de cultivo

-Campanas de flujo laminar

-Microscopio de fluorescencia

-Microscopios 6pticos

-Microscopio epifluorescencia

-Cémaras de cultivo (Fitotrém),

-Cémara de vernalizacion,

-Invernadero climatizado y

-Trilladoras de mesa y de tamafio real.

-Camara climatica para el crecimiento de plantas en condiciones bacteriolégicamente controladas
-Espectrofotémetro de absorcién atémica, Cromatdgrafo de gases, Equipamiento para trabajos en -
biologia molecular (PCR, centrifugas de diverso tipos, cabina de flujo laminar etc.).

-Equipamiento para abordar anélisis microbioldgicos de diversos alimentos tales como preparador
de muestra (Stomacher), incubadores a diferentes temperaturas, medios de cultivos etc.
-Microscopios, lupas binoculares, microtomo de congelacion, autoclave, camara de siembra, estufas

Dpto.
Tecnologia de
Alimentos

El Departamento dispone de los equipos y material de laboratorio genérico para la realizacion de las
practicas de todas las asignaturas que imparte y ademas cuenta con los siguiente equipos que
también pueden ser utilizados por los alumnos:

-Cromatdgrafo de gases HP 5890 series Il. Equipado con inyector automético HP 6890.
-Cromatdgrafo de gases Agilent Technologies 6890N con detector MS 5973 y con inyector
automatico 7683. Inyector purga y trampa Telkmar Dorman 3100 sampler concentrador.
-Cromatografo de liquidos WATERS 600. Equipado con inyector automatico WATERS 717 plus,
detector PDA WATERS 996, detector IR WATERS 2412 y software Empower.

-Cromatégrafo de liquidos AGILENT TECHNOLOGIES 1100

-Espectrometro de masas de simple cuadrupolo con interface ESI para acoplar a HPLC.
-Espectrofotémetro de absorcion atomica PERKIN ELMER 3100.

-Espectrofotémetros UV-V.

-Estufa de anaerobios. CO2. BIOCENTER 2001.

-Equipo de microscopia LEITZ-DIAPLAN, con camara de video HITACHI (color), monitor 14" y video
impresora HITACHI VY-150e.

-Equipo de amplificacion gendmica PERKIN ELMER PCR 2400.

-Fermentador (APPIKOM-BIOCONTROLLER)

-Equipo de liofilizacion EDWARDS.
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7.3. Bibliotecas y fondos documentales

Biblioteca de la ETSI Agronomos
La biblioteca de la ETSIA es un edificio moderno de nueva construccion que
dispone de tres plantas con salas de lectura de libre acceso a los libros y a las
revistas mas recientes. La superficie de la Biblioteca es de 3600 m2 vy el
namero total de puestos de lectura es de 444, con un ratio n°® de alumnos
matriculados/n® de puestos de 3,4.

Planta baja: mostrador de préstamo y Sala de lectura 1 con 146 puestos de
lectura, una sala de videoconferencias y una sala para la consulta de proyectos
y tesis doctorales con 12 puestos de lectura.

Planta primera: Sala de lectura 2 con 146 puestos de lectura, una sala
polivalente con 24 puestos y una sala para estudio en grupo con 26 puestos de
lectura.

Planta segunda: Sala de revistas con 116 puestos de lectura.

La biblioteca cuenta con los siguientes fondos:

* 48.000 volumenes

+ 2.100 libros de fondo antiguo e histérico

* 756 proyectos fin carrera

» 264 videos

» 1034 revistas técnicas, 140 en curso de recepcion

» 981 tesis doctorales presentadas en la Escuela

» 1.978 Mapas (Clases Agrolégicas, Cultivos y Aprovechamientos, Suelos, etc.)
* Acceso a bases de datos y revistas electrénicas a texto completo

Servicios al usuario:

» Horario ampliado en periodo de examenes. De L a V de 8 a 22 h y sdbados y
festivos de 9 a 22 h.

* Consulta en linea del catalogo y de bases de datos y publicaciones
electrénicas

* Lectura en sala

* Préstamo domiciliario

* Préstamo interbibliotecario

» Préstamo de ordenadores portatiles, etc.

Biblioteca de la EUIT Agricola

La biblioteca de la EUIT Agricola tiene una superficie de 1225 m2 y capacidad
para 258 puestos de lectura y 9 puntos de consulta de catalogo y/o bases de
datos. En la actualidad el ratio n°® de alumnos matriculados/n® de puestos es de
3,1, cifra que se considera bastante satisfactoria, teniendo en cuenta la
disponibilidad horaria de la biblioteca.
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7.4. Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios
necesarios

Los centros disponen de recursos materiales suficientes para impartir el Ms en
Ingenieria alimentaria aplicado a la salud, por lo que, no parece necesaria la
adquisicion de recursos materiales y servicios adicionales a los existentes y por
lo tanto no se necesitan recursos financieros extraordinarios para la
implantacion del Plan de Estudios. No obstante, los centros si necesitasen
recursos financieros para garantizar la revision y el mantenimiento de los
materiales y servicios, reciben anualmente por parte de la UPM una dotacién
econdmica para su mantenimiento y también para la renovacion, adaptacion y
mejora.

En el Sistema de Garantia Interna de Calidad se incluyen dos procedimientos
que establecen la manera en la que se gestionan los servicios, asi como la
revision y el mantenimiento. Dichos procedimientos son:

-PR/SO/3 (PR 23.) Procedimiento para la gestion de los servicios.

-PR/SO/2/01 (PR 24.) Procedimiento Plan de Revision y Mantenimiento.
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genieria Alimentaria aplicada a la Salud

Sistemas de informacién previo a la matriculacién y procedimientos de
acogiday orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso

Perfil de acceso recomendado. Acceso directo para Graduado en Ingenieria
Alimentaria (A2) y para el Graduado en Tecnologia de las Industrias Agrarias y
Alimentarias (B2), grados impartidos en la ETS | Agronomos y en la EUIT
Agricolas respectivamente

Acceso directo para Ingenieros Agronomos de planes antiguos de la
orientacién de Industrias Agrarias. Otras orientaciones deben deben cursar
Operaciones Unitarias como complementos de formacion.

Ingenieros Técnicos Agricolas de planes antiguos deben cursar un maximo de
30 ECTS de complementos de formacion a fijar segun orientacion y origen.

Graduados en Ciencias Quimicas, Biologicas, Nutricion y titulaciones con
materias afines, su expediente se valorara individualmente por la Comisién de
Acceso y Admisién indicando la necesidad o no de cursar complementos de
formacion a fijar segun orientacion y origen.

La ETS Ingenieros Agrénomos cuenta en su sitio web con completa
informacion telematica y personalizada indicando en su caso las
personas de contacto para alumnos de nuevo ingreso:

Alumnos de Nuevo Ingreso

http://www.etsia.upm.es/ETSIAgronomos/Estudiantes/AlumnosNuevolngreso

Toda la informacién correspondiente a los planes de estudio del master y otra
informacion general se ubicara en la siguiente URL

http://www.etsia.upm.es/ETSIAgronomos/Estudiantes/Estudios/Posqgrado

El acceso directo al diptico es:

http://www.etsia.upm.es/sfs/E.T.S.1.%20Agronomos/ACTUALIDADES/Dipti
co.pdf
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Ms en Ingenieria Alimentaria aplicada a la salud

(60 ECTS)
Asignatura ECTS  Adscripcion Médulos
30 ECTS Obligatorio Interaccion salud-alimentos OB 6 SalyRtoHum-INEF
22 ECTs Politica alimentaria OB 4 Econ -ETSIA
Toxicologia alimentaria 0B 4 Biotec-ETSIA
Técnicas instrumentales avanzadas en analisis de alimentos OB 4 TCA-ETSIA
Nuevas tecnologias de envasado OB 4 TCA-ETSIA
Optatividad Aplicaciones biotecnoldgicas en la produccion de alimentos OP 4 Biotec-ETSIA
8 ECTs Bioinformatica y gendmica aplicada al andlisis de alimentos OP 4 Biotec-ETSIA
Disefio de experimentos y analisis de datos OP 4 Estadistica-ETSIA
Disefio metodoldgico y redaccion de trabajos cientificos OP 4 ICE
Innovacién en carnicos y lacteos fermentados OP 4 TCA-ETSIA
Nuevas perspectivas en alimentos derivados de cereales OP 4 TCA-ETSIA
2° Semestre  Febrero 2014
30 ECTS Optatividad Dietética OP 4 SalyRtoHum-INEF
15 ECTs Nuevas perspectivas en Nutricion y Salud Publica OP 4 SalyRtoHum-INEF
Aplicaciones recientes de grasas en la IA OP 3 CTAIAA -EUITA
Innovaciones en fermentacién y envejecimiento de vinos OP 4 TCA-ETSIA
Sensores para caracterizacion de alimentos OP 4 CTAIAA-EUITA
Enzimas en la Industria Alimentaria OP 4 Biotec-ETSIA
Gestion de la produccién y Marketing alimentario OP 4 Econ -ETSIA
Gestion de la calidad OP 3 CTAIAA -EUITA
Obligatorio Trabajo fin de master OB 15 Todos
15 ECTs
Seminarios avanzados y Ms Classes incluidos en asignaturas troncales y optativas - Todos
® o > =
-c_% 8 S 3 = 2
g 2z €3 58 ¢
= 8= 28 §¢% 2
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genieria Alimentaria aplicada a la Salud

Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su justificacion

Valores medios de las tasas de graduacion, abandono y eficiencia estimados
en el Master

Tasas de graduacion (%) 80
Tasas de abandono (%) 20
Tasas de eficiencia 0,85

El estudio de los valores de las tasas de graduacion, abandono y eficiencia
realizados a partir de los resultados académicos, obtenidos en los ultimos afios
del plan de estudios de la titulacion de segundo ciclo Tecnologia de Alimentos
gue se va a extinguir y a ser sustituida por el presente master, nos aportan
unos resultados medios que se recogen en la siguiente tabla.

Valores medios de las tasas de graduacion, abandono y eficiencia en la
Licenciatura de segundo ciclo Tecnologia de Alimentos a extinguir y que sera
sustituida por el master en Ingenieria Alimentaria aplicada a la Salud

Tasas de graduacion (%) 52
Tasas de abandono (%) 40
Tasas de eficiencia 0,7

Tasa de graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo
previsto en el plan de estudios 0 en un afio académico mas en relacion a su cohorte de
entrada.

Tasa de abandono: relacidn porcentual entre el nUmero total de estudiantes de una cohorte de
nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se han
matriculado ni ese afio académico ni el anterior.

Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el nimero total de créditos del plan de estudios
en los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de graduados
de un determinado afio académico y el nimero total de créditos en los que realmente han
tenido que matricularse.

En la Licenciatura de Tecnologia de Alimentos, para analizar estos valores
correctamente, se debe considerar que muchos alumnos del antiguo titulo de
Ingeniero Agronomo cursaban de modo simultaneo ambas titulaciones, lo que
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alargaba en algunos casos la realizacion de la licenciatura. También teniamos
bastantes alumnos matriculados que eran Ingenieros Agronomos y que
estaban trabajando en la industria. Por lo tanto estos valores se deben analizar
considerando estas circunstancias que en el caso del nuevo Master SALINA,
no se producirdn ya que se nutrira de egresados de grado y no existiran
alumnos que cursen simultdneamente dos titulaciones.

Ademas en la ETSI Agronomos, en los ultimos afos, se han tomado una serie
de medidas para mejorar estos parametros, entre las cuales cabe destacar:

- Creacién de una Subdireccion de Coordinacion Docente y Calidad.

- Actuaciones de acogida y formacion de los alumnos de nuevo ingreso: Curso
Cero, Profesores Tutores, Alumnos Mentores, etc.

- Elaboracion de Guias Académicas y Docentes.
En breve plazo se van a llevar a cabo jornadas de trabajo con profesorado de

diferentes Centros de la UPM, con experiencia en la implantacion de medidas
conducentes a mejorar el rendimiento académico en los primeros cursos.
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5. Plan de estudios
El disefio es modular estructurado en cinco moédulos:

m Modulo I. Obligatorio. Asignaturas fundamentales y estructurales del
master

@ Modulo Il. Optatividad. Orientado a Doctorado e 1+D+i. El alumno debe
cursar al menos el 50% de ECTs de este modulo si quiere realizar el
doctorado en Tecnologia de Alimentos

@ Mdodulo lll. Optatividad. Orientado a Nutricién y Salud. El alumno debe
cursar el 50% de ECTs de este modulo para alcanzar esta orientacion.

@ Modulo IV. Optatividad. Orientado a Empresa Alimentaria y Gestion. El
alumno debe cursar el 50% de ECTs de este mddulo para alcanzar esta
orientacion.

@ Maodulo V. Obligatorio. Trabajo fin de master.

1¢r Semestre 30 ECTs

Obligatorio x\
\"0
18 ECTs A0
xot®
- OOC’ [Tl
Optatividad 92]
©
12 ECTs D
— 0,
Nutricion y salud QO
2° Semestre 30 ECTs N
Ny Q
Optatividad & 0.
,’7:0/'6 O
15 ECTs S, S5
98g;. .
Obligatorio ,/0/7

Trabajo fin de Ms 15 ECTs

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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DY74

Ms en Ingenieria Alimentaria aplicada a la salud

(60 ECTS)
Asignatura ECTS Adscripcion Médulos
1er Semestre MI MiL Ml MIV MV
30 ECTS Obligatorio  Interaccion salud-alimentos OB 6 SalyRtoHum-INEF
18 ECTs Disefio de Experimentos y Analisis de Datos en Alimentos OB 4 Eco-ETSIAAB
Toxicologia alimentaria OB 4 Biotec-ETSIAAB
Técnicas instrumentales avanzadas en analisis de alimentos OB 4 QyTCA-ETSIA
Optatividad  Nuevas tecnologias de envasado de alimentos OP 4 QyTCA-ETSIAAB
12 ECTs Aplicaciones de la biotecnologia en la produccion de alimentos OP 4 Biotec-ETSIAAB
Bioinformatica y gendmica aplicada al analisis de alimentos OP 4 Biotec-ETSIAAB
Metodologia y Documentacion Cientifica OP 4 ICE
Politica agroalimentaria OP 4 Eco-ETSIAAB
Innovacién en carnicos y lacteos fermentados OP 4 QyTCA-ETSIAAB
Nuevas perspectivas en alimentos derivados de cereales OP 4 QyTCA-ETSIAAB
2° Semestre
30 ECTS Optatividad = Dietética OP 4 SalyRtoHum-INEF
15 ECTs Nuevas perspectivas en Nutricion y Salud Publica OP 4 SalyRtoHum-INEF
Aplicaciones recientes de grasas en la IA OP 3 QyTCA-ETSIAAB
Innovaciones en fermentacion y envejecimiento de vinos OP 4 QyTCA-ETSIAAB
Sensores para caracterizacion de producto: calidad y seguridad OP 4 QyTCA-ETSIAAB
Enzimas en la Industria Alimentaria OP 4 Biotec-ETSIAAB
Gestion de la produccidn y Marketing alimentario OP 4 Eco-ETSIAAB
Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad OP 3 QyTCA-ETSIAAB
Obligatorio  Trabajo fin de master OB 15  Todos
15 ECTs
Seminarios avanzados y Ms Classes incluidos en asignaturas troncales y optativas ° o - =
® o 5 % S
5 8355323z
= OFr Z o WS -

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Ms SALINA Ingenieria Alimentaria aplicada a la Salud

5.1. Estructura del titulo

Médulo | Cuatrimestre/ | Asignatura Tipo | Doct. | ECTS | Coordinacion
Maédulo

Obligatorio
18 ECTS

Optatividad
12 ECTS

Optatividad
15 ECTS

Obligatorio 2IMV Trabajo fin de master Ob 15 Todos

30
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genieria Alimentaria aplicada a la Salud

5.2. Matrices de verificaciéon

¢

Ms en Ingenieria Alimentaria aplicada a la salud por la UNIVERSIDAD POLITECNICA DE MADRID
Competencias generales del perfil de egreso del titulo y asignaturas en que se recogen

NO

Competencia

Nivel de
competen
cia que
se
alcanzara
(1a3)

N° de
asignaturas
obligatorias en
las que se
formara en esta
competencia

N° de
asignaturas
optativas en
las que se
formara en
esta
competencia

El trabajo fin
de master
desarrolla
esta
competenci
a

CG 1L

Capacidad de observacion, generacién de
hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el &mbito de la
alimentacion y la salud

5

NO

CG 2.

Capacidad de analisis y sintesis de la
informacion disponible o de los datos

extraidos de un sistema agroindustrial
para el procesado de alimentos

S

CG 3.

Capacidad para evaluar los sistemas de
control de la cadena alimentaria y
promover la seguridad en el consumo
como estrategia competitiva

S

CG 4.

Capacidad de integracion de resultados
experimentales en modelos y
herramientas de gestién en la elaboracién
e industrializacion de alimentos

S

CG5.

Capacidad para realizar busquedas
bibliograficas en bases de datos y para
gestionar la informacion trabajando en
contextos internacionales

S

CG 6.

Capacidad de innovacién, resolucioén de
problemas, toma de decisiones, discusién
y conclusiones cientificas

NO

CG7.

Desarrollo de habilidades para la
comunicacioén y presentacién de ideas
favoreciendo la accesibilidad, informacién
y consumo de alimentos sanos

S

CG 8.

Resolver con eficacia y eficiencia
problemas relacionados con la
alimentacion salvaguardando y
mejorando la salud de la sociedad
mediante estrategias adecuadas y con un
alto nivel de reflexidn critica sobre su
propia préactica profesional

S
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Competencias especificas

De asignaturas obligatorias

N° Competencias especificas (y I) Asignatura

en materia alimentaria

N° Competencias especificas (y I) Asignatura

CE®6 Capacidad de integrar y aplicar los conocimientos Trabajo Fin de Master
obtenidos en el master en el desarrollo y ejecucion
de proyectos de investigacion basicos o aplicados
en Ingenieria Alimentaria y Salud.
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De asignaturas optativas

N° Competencias especificas (y Ill) Asignatura

CE7 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los | Aplicaciones de la
principios de las aplicaciones de la biotecnologia Biotecnologia en la Produccion
en industria alimentaria de Alimentos

CES8 Emplear herramientas informaticas avanzadas que | Bioinformatica y Genomica
permiten el analisis de secuencias de ADN y aplicada al analisis de alimentos
proteina.

CE9 Conocimiento y capacidad para elaborar y valorar Metodologia y Documentacion
trabajos cientificos y plantear proyectos de Cientifica

investigacion.

CE10 | Capacidad para localizar y gestionar la informaciéon | Politica agroalimentaria
y legislacion que afecta a la actividad de las
empresas del sector agroalimentario.

CE11 | Capacidad para conocer, comprender y utilizar los Innovacion en carnicos y

principios de los procesos fermentativos lacteos fermentados
microbianos aplicados a productos lacteos y
carnicos.

CE12 | Intervenir favorablemente en el sistema Nuevas perspectivas en
agroindustrial de obtencién de alimentos derivados | alimentos derivados de cereales
de cereales.

CE13 | Utilizar y adaptar adecuadamente la composiciéon Dietética

fisico-quimica de los alimentos segun las
necesidades dietéticas y emplear softwares para la
evaluacion y la planificacién dietética

CE14 | Identificar y prevenir los riesgos que se derivan Nuevas perspectivas en
para la Salud Publica, de la practica de una Nutricion y Salud Publica
alimentacion inadecuada.

CE15 | Conocer la evolucion de las técnicas analiticas Aplicaciones recientes de
para su aplicacién en la deteccién de fraudes y grasas en la Industria
analizar el fundamento de la elaboracion de Alimentaria

prebiéticos y evaluar su papel en el binomio
alimentacion-salud.

CE16 | Conocer y utilizar nuevas técnicas avanzadas de Asignatura Innovaciones en

fermentacion y envejecimiento de vinos. fermentacion y envejecimiento
de vinos

CE17 | Capacidad para interpretar los datos y extraer la Sensores para caracterizacion
informacidn relevante de las distintas tecnologias de producto: calidad y
sensdricas estudiadas seguridad

CE18 | Capacidad de comprension de la forma en que las | Enzimas en la Industria
enzimas afectan a propiedades de los alimentos Agroalimentaria

CE19 | Conocimiento adecuado de la gestion econémica Gestion de la produccién y
de la produccion Marketing alimentario

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de comercializacién

CE20 | Conocer los principales Sistemas de Gestion de la | Seguridad Alimentaria y Gestion

Seguridad Alimentaria. de la Calidad
CE21 | Conocer, evaluar y seleccionar los materiales mas | Nuevas tecnologias de
apropiados para el envasado de alimentos. envasado de alimentos
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¢

Ms en Ingenieria Alimentaria aplicada a la salud por la UNIVERSIDAD POLITECNICA DE

MADRID

(Matriz de verificacion Competencias Generales/Objetivos)

Competencia

Objetivo 1

Objetivo 2

Objetivo 3

Objetivo 4

Objetivo 5

Objetivo 6

CG1.

*kk

*kk

*kk

CG2.

*kk

*kk

*kk

*kk

CG3.

*kk

*kk

*kk

*kk

*kk

CG4.

*kk

*kk

CG5.

CG6.

*kk

*kk

*kk

CG7.

*kk

*kk

*kk

*kk

*kk

CG8.

Ms en Ingenieria Alimentaria aplicada a la salud por la U. POLITECNICA DE MADRID
(Matriz de verificacion competencias/objetivos)

Competencia

Objetivo 1

Objetivo 2

Objetivo 3

Objetivo 4

Objetivo 5

Objetivo 6

CE1

*kk

*kk

*kk

CE2

*kk

CE3

CE4

CES

CE6

CE7

CES8

CE9

CE10

*kk

*kk

CENM

*kk

kkk

CE12

CE13

CE 14

CE 15

CE 16

CE 17

CE18

CE19

CE20

CE21

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salu

5.3. Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan
de estudios

Los procedimientos de coordinacion horizontal y vertical del Master se articulan
en varios niveles en funcién de los aspectos a tratar

En primer lugar, los coordinadores de cada materia y los de las asignaturas de
las mismas, mantendran con los profesores, que van a participar en la docencia
de cada asignatura, reuniones previas con el fin de acordar y delimitar lo que
se va a tratar en cada tema; establecer directrices sobre la elaboracion de los
materiales docentes; lo que concierne a los trabajos y a otras actividades, que
deben desarrollar los estudiantes para su participacion activa; lo que atafie al
calendario de seminarios o practicas y la forma de la evaluacion. Los
coordinadores de cada Mdédulo o Materia seran los responsables de que los
alumnos alcancen las competencias esperadas. Podran cambiarse cada dos
afos, por decision de la Comisién de Ordenacion Académica.

El Subdirector Jefe de Estudios y el Subdirector de Calidad y Organizacion
Docente seran los encargados de velar por la coordinacién interna del Master
y mantendran reuniones periddicas en cada semestre con los coordinadores de
las asignaturas y los representantes de los alumnos para planificar el
calendario de viajes, seminarios y pruebas de evaluacién; programar y revisar
la marcha del curso; discutir y resolver posibles solapamientos u otros
conflictos que no se hayan previsto a priori; analizar los resultados y realizar
propuestas de mejora. En cada una de estas reuniones se generaran actas o
informes que se evaluaran posteriormente, en las reuniones de la Comision de
Ordenacion Académica.

Para garantizar la coordinacion interna del Master, se celebraran una serie de
reuniones fijas de la Comision de Ordenacién Académica en cada curso,
independientemente de las reuniones extraordinarias que se puedan convocatr.

Las reuniones previstas serén las siguientes:

Septiembre-Octubre: evaluacidbn de las caracteristicas de los alumnos
preinscritos o matriculados, admision de alumnos, asignacion de tutores,
profesorado que impartira cada asignatura (integrando a los profesores
visitantes), planificacion del uso de las aulas e infraestructuras, evaluacion de
los planes de matricula de los alumnos.

Enero-Febrero: evaluacién de las competencias adquiridas por los alumnos en
el primer semestre, evaluacién de los problemas observados hasta la fecha y
propuestas de mejora.

Junio-Julio: evaluacion de las competencias adquiridas por los alumnos en el
segundo semestre, evaluacion de los problemas observados hasta la fecha y
propuestas de mejora. Planificacién de los aspectos estratégicos (adquisicién o
renovacion de infraestructuras, expertos visitantes) del curso siguiente.
Revision del cumplimento del sistema de garantia de calidad del Master.

e
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En cada reunion se generara el acta correspondiente a la reunion, que se
archivara en la Secretaria del Master.

5.4. Convenios de colaboracion de la ETSIAAB con empresas
agroalimentarias e instituciones, algunas de las cuales colaboran en
asignaturas y en las que se pueden realizar los TFMs.

ALGAENERGY

RODILLA. ARTESANIA DE LA ALIMENTACION
VIRCAR

ZFBIOLABS

CAMPOFRIO FOOD GROUP

SECNA

LALLEMAND

SPANISH ALMOND BOARD

AENE. Asociacion Espafola de fabricantes de productos de nutricién
enteral.

COMENGE BODEGAS Y VINEDOS SA

MISSION FOOD

HARINAS ESTEBAN

JAMONES MONTENEVADO

DELAVIUDA

ALMAZARA DE ARGES (DOP Montes de Toledo)
LESSAFRE

FEDERACION ESPANOLA DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y
BEBIDAS

ESCUELA SUPERIOR DE CERVEZA Y MALTA

GRUPOTEC ARTICA CONSULTORIA INTEGRAL SL

ICTAN Instituto de Cienciay Tecnologia de Alimentos y Nutricion

CIAL Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion

ABADIA RETUERTA

ACEITERA DE ARGANDA SOCIEDAD COOPERATIVA
ACEITUNAS BARRUZ SA

AIR LIQUIDE SA

ARTHUR ANDERSEN

ASOCIACION ESPANOLA DE RAZA AVILENA
BODEGA RODA

BODEGAS HABLA S.L.

BODEGAS JOSE PARIENTE SL

BODEGAS LICINIA SL

BODEGAS MARTIN CODAX

Od
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CARREFOUR

CASBEGA (COCA COLA)

CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES ONCOLOGICAS CARLOS 11l
CODORNIU SA

CONFEDERACION DE COOPERATIVAS AGRARIAS DE ESPANA
DAGU SA

DANONE

Dupont Nutrition and Biosciences Iberica SL
EDITORIAL AGRICOLA ESPANOLA

EL COTO DE RIOJA S.A.

EMPRESA LACTEAS GARCIA VAQUERO

ENDESA

FANDICOSTA

FOOD EXPRESS

FRIMANCHA INDUSTRIAS CARNICAS SA
FRUITION SCIENCES SAS

GRUPOTEC ARTICA CONSULTORIA INTEGRAL SL
HEINEKEN

HERO SA

INDUSTRIAS CARNICAS LORIENTE PIQUERAS
INDUSTRIAS CARNICAS VILLAR SA

INSTITUTO COOPERATIVO DEL VINO

INSTITUTO TECNOLOGICO AGRARIO DE CASTILLAY LEON
LACTALIS

MAYEKAWA SL

NC HYPERBARIC SA

OSBORNE DISTRIBUIDORA

REPSOL YPF

SORIA NATURAL SL

SUPRACAFE

VALQUEJIGOSO SL

VIENA REPOSTERIA CAPELLANES SA

VINICOLA DEL GUADIANA SL

VINICOLA VILLAROBLEDO SCL
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Descripcion de asignhaturas

OBLIGATORIO

¢

Asignatura: Interaccién salud-Alimentos
Health — Food Interactions

Médulo | | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1° ||Créditos ECTS: 6

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 162

Horas de docencia tedrica: 60

Horas de précticas: 6

Horas de trabajo personal y otras actividades: 96 (incluye 10 h de tutorias)

Adscripcion: Salud y Rendimiento Humano-INEF

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

- CG 1.Capacidad de observacion, generacién de hip6tesis y planteamiento de problemas
experimentales en el &mbito de la alimentacion y la salud.

- CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

- CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacién
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con
un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:

- CE 1. Aplicar, de manera fundamentada y argumentada, los principios fisioldgicos en la
industria alimentaria a fin de contribuir a una alimentacion correcta de la personas.

- CE 2. Elaborar y comunicar, de manera critica y fundamentada, argumentos y juicios sobre el
valor de la alimentacién, y sobre sus posibilidades de contribuir al desarrollo y bienestar de
las personas y de la sociedad, y al desarrollo sostenible, asi como su especial relacién con la
salud y calidad de vida.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
- 1° Integrar los contenidos de fisiologia y aplicar los conocimientos adquiridos al mejor
desarrollo de la industria alimentaria.
- 2° Desarrollar habilidades que permitan detectar los problemas de salud relacionados con la
alimentacion.
- 3° Aplicar en la industria alimentaria la accién preventiva de una correcta alimentacion sobre
distintas patologias.
- 4° Adquirir una terminologia que favorezca el trabajo con los profesionales de la salud.
- 5° Desarrollar capacidades de comunicacién y sintesis en la exposicion.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

Medio interno; Fisiologia del sistema circulatorio; Fisiologia del sistema respiratorio; Fisiologia del
sistema renal; Fisiologia del sistema digestivo; Fisiologia del sistema nervioso; Fisiologia del sistema
endocrino.

Nutricion y ejercicio.

Cardiopatias y nutricion.

Sindrome metabdlico.

Nutricion y diabetes mellitus.

Nutricion en estados anémicos.

Nutricidn y osteoporosis.

Nutricion y alteraciones hidroelectroliticas.

Nutricidn en los trastornos digestivos.

Nutricidn y cancer.

Metodologia docente:
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Leccién magistral; Aprendizaje cooperativo; Método del caso; B-learning

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)

1-Evaluacion continua

1) 50% de la calificacion: pruebas teérico-practicas.

2) 40% de la calificacién: realizacion de trabajos relacionados con los contenidos practicos de la
asignatura.

3) 10% asistencia activa

2- Evaluacion final

1) 100% calificacién proviene de una prueba Unica de conocimiento tedrico y practico.

Idioma en que se imparte: Espafiol

12
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¢

Asignatura: Disefio de Experimentos y Analisis de Datos en Alimentos
Design of Experiments and Data Analysis in food products

Médulo I | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 15

Horas de précticas: 25

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (Incluye 6 tutorias)

Adscripcién: Economia Agraria, Estadistica y Gestién de Empresas-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CGLl. Capacidad de observacioén, generacién de hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud.
v" CG2. Capacidad de anélisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos de
un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos.
v" CG6 Capacidad de innovacién, resolucion de problemas, toma de decisiones, discusién y
conclusiones cientificas

Competencias especificas del mddulo que se van a adquirir;
v' CE 3. Conocimientos y capacidad para disefiar y analizar experimentos adecuados para
lograr los objetivos de un estudio

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del M6dulo:

Conocer los principios basicos del disefio de experimentos

Disefiar y analizar experimentos adecuados para los objetivos del estudio

Presentar de forma clara y precisa los resultados mediante tablas y gréficos.
Interpretar los resultados presentados en publicaciones cientificas.

Analizar datos que no proceden de experimentos disefiados.

Manejo de Software estadistico

NSANENENAN

AN

Contenido (breve descripcidn de la asignatura):

Principios del disefio de experimentos. Aleatorizacién, Replicacion, Bloques.

Andlisis de la varianza

Disefio Factoriales, en Bloques completos, en Parcelas divididas

Analisis Multivariante: Regresion lineal mudltiple, Andlisis de Componentes Principales,
Analisis Factorial de Correspondencias, Clasificacion, Discriminacion.

AN N NN

Metodologia docente:
v LM (leccién magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); MC (Método del caso:
préacticas en el ordenador); B-learning

Tipo de evaluacidn: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las préacticas y trabajos realizados durante el curso.

Idioma en que se imparte: Espafiol
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Asignatura: Toxicologia Alimentaria
Food Toxicology

Médulo | | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 25

Horas de practicas: 15

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluye 6 h de tutorias)

Adscripcion: Biotecnologia-Biologia Vegetal-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

- CG 3.Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva

- CG 5.Capacidad para realizar blsquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

- CG 6.Capacidad de innovacién, resolucion de problemas, toma de decisiones, discusion y
conclusiones cientificas

- CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacién
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con
un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 4. Capacidad para conocer las bases cientificas y técnicas de la Toxicologia basica y
experimental y del comportamiento de los residuos de los contaminantes quimicos, biolégicos
o biotecnolégicos presentes en los alimentos.

Objetivos y destrezas propias de cada asighatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
- Conocer la naturaleza y el origen de las sustancias toxicas de los alimentos, y saber analizar
los diferentes tipos de contaminantes alimentarios.
- Conocer los procesos de absorcion, distribucion, metabolismo y excrecién de las sustancias
con riesgo toxicologico.
- Conocer los mecanismos de accion toxica, y las principales manifestaciones de efectos
toxicos.
- Conocer las bases y normativas para la evaluacion toxicolégica de los contaminantes y de
sus residuos en productos alimenticios.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

Principios de Toxicologia general. Toxicocinética. Farmacodinamia: Efectos de los toxicos sobre los
organos diana. Evaluacién del riesgo toxicolégico. Sustancias toxicas naturales. Toxicologia abio6tica.
Contaminantes derivados del procesamiento de los alimentos. Sistemas de control y toxico-vigilancia.

Metodologia docente:
LM (leccién magistral); AC (aprendizaje cooperativo); MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion de las préacticas (20%), trabajos realizados durante el curso (30%) y examen (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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¢

Asignatura: Técnicas instrumentales avanzadas en analisis de alimentos
Advanced Instrumental techniques in food analysis

Médulo | | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluye 6 h de tutorias y 4 h de seminarios)

Adscripcion: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CG 1.Capacidad de observacioén, generacién de hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud
v' CG 3.Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva
v" CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v" CE 5. Conocer y utilizar las principales técnicas de andlisis instrumental que se emplean en
andlisis de alimentos.

Objetivos y destrezas propias de cada asignhatura que permitirdn adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
v" Conocer las técnicas instrumentales que se emplean en andlisis de alimentos.
v" Analizar que técnica/s es mas apropiada para caracterizar un alimento, detectar una toxina,
analizar un contaminante, evaluar la capacidad nutricional de una alimento
v' Evaluar resultados analiticos y su repercusién en el contexto alimentacién/salud

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

v' Técnicas separativas. Cromatografia de gases. Cromatografia de liquidos. FSC.
Electroforesis capilar

v' Técnicas espectrometricas de identificacion/cualificacién: UV-Vis. NIR. Espectrometria de
masas. MS. Single Q. MS". lonic Trap. QQQ. QTOF. ICP-MS. RMN

v Acoplamiento separativas: GC/GC. GC". Acoplamientos separativas-espectrométricas: GC-
FID, GC-MS, LC-DAD, LC-MS, LC-NMR, LC-NMR-MS, EC-DAD, EC-DAD-MS

v' Columnas cromatogréaficas. Fases Mdviles. Técnicas especiales de inyeccion. Preparacion de
muestra. Softwares. ldentificacion de espectros

v" Microscopia: Principios basicos. Historia. Componentes del microscopio 6ptico. Resolucion
del microscopio: Ppio de Rayleigh. Modos de imagen (campo claro, contraste de fase, campo
oscuro, Normaski). Fluorescencia. Fuentes de luz, filtros y fluorocromos. Microscopia
confocal. Microscopia electronica de transmisién. Microsocpia electrénica de barrido.
Microscopio de fuerza atémica. Aplicaciones de la microscopia en tecnologia de alimentos

v' Técnicas de tratamiento matematico-estadistico de imagen

v" Reologia de masas panarias

Metodologia docente:
LM. Trabajos cooperativos. Practicas en laboratorio. B-learning.

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Examen (50%). Evaluacion de las practicas y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

OPTATIVIDAD 1ER SEMESTRE

¢

Asignatura: Aplicaciones de la Biotecnologia en la Produccion de Alimentos
Applications of the Biotechnology in the Food production

Médulo II | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108
Horas de docencia teérica: 25

Horas de précticas: 15

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68

Adscripcion: Biotecnologia-Biologia Vegetal-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
- CG 1.Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud
- CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 7. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de las aplicaciones de la
biotecnologia en industria alimentaria

Objetivos y destrezas propias de cada asighatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
- Conocer las técnicas y las aproximaciones moleculares actuales mas utilizadas en
biotecnologia
- Saber utilizar los distintos procesos bioquimicos, microbioldgicos y genéticos relacionados con
la transformacién y conservacion de materias primas de origen vegetal y animal utilizadas en la
1A .
- Entender las estrategias de produccion y mejora de alimentos por métodos biotecnoldgicos
- Saber interpretar trabajos cientificos sobre biotecnologia, para la formulacién de preguntas o
para la elaboracién de nuevas hipétesis de trabajo.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

- Médulo I. Aplicaciones de la Biotecnologia vegetal: Mejora de la calidad nutritiva de plantas y
semillas (enriqguecimiento de vitaminas, aminoécidos esenciales, modificacion de acidos grasos..etc).
Plantifactorias, vacunas comestibles.

- Mdédulo II. Aplicaciones de la Biotecnologia animal: Métodos de mejora en animales: transferencia
de genes y células madre. Mejora del metabolismo de hidratos de carbono y resistencia a
enfermedades. Huevos con bajo nivel de colesterol.

- Mddulo lll. Aplicaciones de la Biotecnologia microbiana: Técnicas moleculares de grado
Alimentario. Mejora de bacterias lacticas. Mejora de levaduras vinicas y panaderas. Biotecnologia
microbiana aplicada a la conservacion y envasado: bacteriocinas

Metodologia docente:
LM (leccién magistral); AC (aprendizaje cooperativo); MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

Tipo de evaluacidn: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las préacticas (20%), trabajos realizados durante el curso (30%) y examen (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria /limentaria aplicada a la Salud

¢

Asignatura: Bioinformatica y Gendmica aplicada al analisis de alimentos
Bioinformatics and Genomics applied to Food Analysis

Médulo I | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  |[Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia tedrica: 25

Horas de practicas: 15

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluye 6 h de tutorias)

Adscripcion: Biotecnologia-Biologia Vegetal-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v' CG l.Capacidad de observacion, generacion de hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud.
v' CG 5.Capacidad para realizar basquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacién trabajando en contextos internacionales.
v' CG 6.Capacidad de innovacion, resolucion de problemas, toma de decisiones, discusién y
conclusiones cientificas.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v" CE 8. Emplear herramientas informaticas avanzadas que permiten el analisis de secuencias
de ADN vy proteina.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:

Conocer los principios basicos del andlisis de secuencias.

Utilizar (nivel usuario) los programas bésicos de andlisis de secuencias de ADN y proteina.
Conocer los principios teoricos y practicos de la PCR.

Identificar las principales vias actuales de investigacion sobre bioinformatica.

Conocer las aplicaciones de la PCR al andlisis de alimentos.

SNENENENEN

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

Analisis de secuencias. Bioinformatica estructural.

Bioinformatica evolutiva.

Técnicas moleculares en andlisis de alimentos.

Deteccién de patdgenos y determinacion de especies y variedades.

AN NN

Metodologia docente:
v" LM (leccibn magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); AC (aprendizaje
cooperativo); MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

Tipo de evaluacidn: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion de las practicas (20%), trabajos realizados durante el curso (20%) y examen (60%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria /limentaria aplicada a la Salud

¢

Asignatura: Metodologia y Documentacion Cientifica
Scientific Methodology

Médulo I | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 97

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 10

Horas de trabajo personal y otras actividades: 67 (incluye 6 h de tutorias)

Adscripcion: Instituto de Ciencias de la Educacion-ICE

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CG 2.Capacidad de andlisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos
extraidos de un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos
v" CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliogréaficas en bases de datos y para
gestionar la informacion trabajando en contextos internacionales
v" CG 6.Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones,
discusién y conclusiones cientificas

Competencias especificas del mddulo que se van a adquirir;
v' CE 9. Conocimiento y capacidad para elaborar y valorar trabajos cientificos y plantear
proyectos de investigacion.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del M6dulo:
v/ Conocer los aspectos mas relevantes del conocimiento cientifico y las bases metodolégicas
de la investigacion.
v Disefiar, redactar, analizar y presentar trabajos de investigacion.

Contenido (breve descripcién de la asignatura):
El Conocimiento Cientifico: finalidad y caracteristicas.
La Documentacién Cientifica
Elaboracion de proyectos de investigacion
Difusion de resultados de investigacion.

Metodologia docente:
v LM (leccién magistral); B-learning; tareas de aprendizaje dirigidas

Tipo de evaluacidn: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)

Evaluacion continua, teniendo en cuenta los siguientes aspectos: asistencia y participacion en el aula,
entrada asidua en el Aula Virtual, participacion en los foros que se convoquen, entrega de las tareas
gue se propongan en cada uno de los temas y entrega del trabajo final (planteamiento de un proyecto
de investigacion).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

Asignatura: Politica Agroalimentaria
Agrifood Policy

Médulo Il || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1 | Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia tedrica: 20

Horas de practicas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (Incluye 6 tutorias+6 seminarios)

Adscripcion: Economia Agraria, Estadistica y Gestion de Empresas-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
CG 1.Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud
CG 6.Capacidad de innovacién, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y
conclusiones cientificas
CG 7.Desarrollo de habilidades para la comunicacion y presentacién de ideas favoreciendo la
accesibilidad, informacién y consumo de alimentos sanos.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 10. Capacidad para localizar y gestionar la informacion y legislacion que afecta a la actividad
de las empresas del sector agroalimentario.

Objetivos y destrezas propias de cada asignhatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
-Conocimiento de los instrumentos de regulacion de los mercados agroalimentarios y su
aplicacion en la Unién Europea.
-Valoracion de la Politica Agroalimentaria en conjunto, destacando sus aspectos positivos y
negativos en los planos econémico, social y politico.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

Objetivos e Instrumentos de la Politica Agroalimentaria. La Politica Agricola Comun (PAC): principios,
y objetivos. Las reformas de la politica agraria europea y sus implicaciones para el sistema
agroalimentario. La Politica Comercial y la Organizacion Mundial del Comercio. Los instrumentos de
gestién de mercados agroalimentarios: las politicas sectoriales.

Metodologia docente:
Leccién magistral; Seminarios: Trabajos dirigidos; exposicién oral de trabajos y B-learning

Tipo de evaluacidn: (examenes/ trabajos/ evaluaciéon continua):

La evaluacién sera continua para lo cual se valorara la asistencia y participacion del alumno en las
clases presenciales y la realizacion y exposicion de trabajos de curso realizados individualmente o en
colaboracioén entre dos alumnos. La nota final del curso se determinara a partir de la calificacion
correspondiente al proceso de evaluacion continua (45%) mas la nota obtenida en el examen final
(55%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

¢

Asignatura: Innovacion en carnicos y lacteos fermentados
Innovations in meat and dairy fermented foods

Médulo Il || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 15

Horas de précticas: 25

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluye 6 h de tutorias y 6 h de seminarios)

Adscripcién: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

v" CG 2.Capacidad de andlisis y sintesis de lainformacion disponible o de los datos
extraidos de un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos

v CG 4.Capacidad de integracién de resultados experimentales en modelos y
herramientas de gestion en la elaboracidn e industrializacion de alimentos

v CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacién
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y
con un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v" CE 11. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos
fermentativos microbianos aplicados a productos lacteos y carnicos

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
v" Conocer lo procesos microbioldgicos y bioquimicos relacionados con el desarrollo de las
caracteristicas sensoriales de sabor y aroma en lacteos y carnicos fermentados.
v' Saber aplicar estos conocimientos en las estrategias de produccién y mejora de estos
alimentos

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

v' Médulo I. Cultivos iniciadores, fermentos, o starters en la industria lactea. Fenémenos
simbidticos. Desarrollo de nuevos iniciadores especificos en leches fermentadas y quesos.

v' Mdbdulo Il. Maduracién convencional de quesos. Regulaciéon de los procesos bioquimicos de
proteolisis y lipdlisis durante la maduracion. Influencia de factores externos fisicoquimicos.

v' Mdbdulo lll. Maduracién acelerada de quesos. Cultivos celulares atenuados, empleo de
enzimas libres, liposomas y papillas o slurries.

v' Médulo IV. Composicién de la microbiota de psicrotrofos e inversion microbiologica durante la
maduracion de embutidos. Desarrollo de nuevos cultivos iniciadores.

v' Médulo V. Influencia de factores de etiologia diversa (composicién de masa, grado de picado,
calibre, velocidad de circulacién de aire, temperatura, humedad...) en los fendmenos
proteoliticos y lipoliticos y su relacion con el desarrollo de sabor y aroma.

v' Mdbdulo VI. Utilizacién de nuevos aditivos, acidulantes, condimentos y especias autorizadas, y
su influencia en la regulacién microbiana y desarrollo de caracteristicas sensoriales.

v' Mddulo VII. Desarrollo de alimentos funcionales lacteos y carnicos. Eficacia y riegos.

Metodologia docente:

v LM (leccion magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); MC (Método del caso:

practicas en el ordenador); B-learning

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las préacticas y trabajos realizados durante el curso.

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

¢

Asignatura: Nuevas perspectivas en alimentos derivados de cereales
New trends in cereal foods

Médulo Il || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 15

Horas de précticas: 25

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluye 6 h de tutorias)

Adscripcién: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CG 2.Capacidad de andlisis y sintesis de lainformacion disponible o de los datos
extraidos de un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos
v" CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacién
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y
con un alto nivel de reflexion critica sobre su propia practica profesional

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v' CE 12. Intervenir favorablemente en el sistema agroindustrial de obtencién de alimentos
derivados de cereales.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:

v" Conocer los procesos de elaboraciéon de pan de corteza y de pan de molde y su impacto
sobre la calidad del producto acabado.
Valorar la repercusion de la formulacién de la masa sobre la calidad del producto final
Comprender la trascendencia de la fermentacion panaria sobre la calidad del producto final
Llevar a cabo la evaluacion instrumental y sensorial del producto acabado
Conocer las tecnologias de elaboracion de otros productos derivados de cereales.
Desarrollar nuevos productos derivados de cereales orientados a satisfacer las necesidades
del consumidor

ASANENENEN

Contenido (breve descripcion de la asignatura):
Cereales, pseudocereales y otros ingredientes funcionales

v"Interacciones esenciales en la reologia de la masa panaria

v" Funciones del proceso de panificacion: Efecto de los tratamientos tecnoldgicos sobre las
propiedades nutricionales y sensoriales
Tecnologias alternativas en panificacion
Tecnologia de la elaboracién de cerveza: cerveza y salud
Evaluacion instrumental y sensorial de la calidad del producto final
Otros productos fermentados derivados de cereales. Desarrollo de nuevos productos

ANANENEN

Metodologia docente:
Leccién Magistral, Trabajos Cooperativos, Practicas en Plantas Piloto y Laboratorios, B-learning.

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las practicas (50%) y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

Asignatura: Nuevas tecnologias de envasado de alimentos
Advanced Technologies in Food Packaging

Médulo IV || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluye 6 h de tutorias)

Adscripcién: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

v' CG l1.Capacidad de observacion, generacion de hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud

v CG 3.Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva.

v' CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacién
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con
un alto nivel de reflexion critica sobre su propia practica profesional.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v" CE 21. Conocer, evaluar y seleccionar los materiales mas apropiados para el envasado de
alimentos.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:

v" Conocer las propiedades de los distintos materiales de envasado de alimentos.

v" Conocer y valorar la interaccion de estos materiales con los alimentos en relaciéon con la

salud del consumidor.

v' Conocer y cuantificar la huella medioambiental de estos materiales.

v' Conocer y disefiar nuevos materiales y tecnologias avanzadas de envasado.

v' Conaocer y evaluar la legislacion sobre etiquetado e informacién al consumidor.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):
v' Compatibilidad envase-alimento. Migraciones. Legislacion
v" Avances en la tecnologia del envasado con materiales tradicionales.
v" Nuevos materiales de envasado.
v" Nuevas tecnologias de envasado:
Envasado activo
Envasado inteligente
Envases comestibles
v'  Gestién de envases y de alimentos envasados. Logistica.
v" Etiguetado e informacién al consumidor. Legislaciéon y normativa.

Metodologia docente:
LM, ABP.

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacidon continua)
Evaluacion continua (50%). Evaluacion de trabajos del/a alumno/a. (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

OPTATIVIDAD 2° SEMESTRE

¢

Asignatura: Dietética
Dietetics

Médulo Ill || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 10

Horas de practicas: 30

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6h de tutorias)

Adscripcion: Salud y Rendimiento Humano-INEF

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

- CG 5.Capacidad para realizar blsquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

- CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacién y presentacién de ideas favoreciendo
la accesibilidad, informacién y consumo de alimentos sanos

- CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacion
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con
un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
CE 13. Utilizar y adaptar adecuadamente la composicion fisico-quimica de los alimentos
segln las necesidades dietéticas y emplear softwares para la evaluacion y la planificacion
dietética.

Objetivos y destrezas propias de cada asignhatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
- 1° Conocimiento de la teoria de la dietética y su aplicacién practica.
- 2° Capacidad de planificacion dietética para personas sanas y con trastornos de salud
- 3° Conocimiento, evaluacion y analisis critico de los productos dietéticos que existen en el
mercado
- 4° Capacidad de aplicacion practica de la dietética en la tecnologia de los alimentos

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

Principios bésicos de la dietética. Planificacion dietética en las distintas etapas de la vida.
Biodisponibilidad de nutrientes y sus interacciones. Planificacion dietética para la prevencion y el
tratamiento de enfermedades. Suplementacién. Evaluaciéon y elaboracion de dietas mediante
programas informaticos.

Metodologia docente:
LM (leccién magistral); AC (aprendizaje cooperativo); MC (Método del caso) P (practicas)

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacidon continua)

1-Evaluacion continua

-60% de la calificacion: pruebas teorico-practicas.

-30% de la calificacion: realizacion de trabajos relacionados con los contenidos practicos de la
asignatura.

-10% asistencia activa

Serd obligatoria la realizacion del 50% de los trabajos y practicas propuestas, asi como la asistencia
del 30% de las clases presenciales.

2- Evaluacioén final

1) 100% calificacién proviene de una prueba Unica de conocimiento tedrico y practico.

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)

CSV: 297934667783070132313821





genieria Alimentaria aplicada a la Salud

¢

Asignatura: Nuevas perspectivas en Nutricion y Salud Publica
New Trends in Nutrition and Public Health

Médulo Ill || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6h de tutorias)

Adscripcion: Salud y Rendimiento Humano-INEF

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
- CG 6.Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y
conclusiones cientificas.
- CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacion
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con
un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
- CE 14. I|dentificar y prevenir los riesgos que se derivan para la Salud Publica, de la practica
de una alimentacion inadecuada.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
- Conocer los nuevos avances cientificos en materia de nutricion
- Desarrollar habilidades que permitan detectar los problemas de salud publica relacionados
con la alimentacion.
- Abordar los problemas globales de alimentacion y ofrecer soluciones tecnolégicamente coste-
efectivas

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

Alimentacion y salud. Nutricién y salud publica. Comedor colectivo. Alimentacién de la poblacién en
situaciones de emergencia. Estrategias de enriquecimiento de alimentos. Alimentos funcionales.
Etiquetado de alimentos. Epidemiologia nutricional. Programas educativos.

Metodologia docente:
LM (leccién magistral); AC (aprendizaje cooperativo); MC (Método del caso); P Practicas

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
1-Evaluacion continua
-60% de la calificacion: pruebas tedrico-practicas.
-30% de la calificacion: trabajos relacionados con los contenidos practicos de la asignatura.
-10% asistencia activa
Serd obligatoria la realizacion del 50% de los trabajos y practicas propuestas, asi como la asistencia
del 30% de las clases presenciales.
2- Evaluacion final
1) 100% calificacién proviene de una prueba Unica de conocimiento tedrico y practico.

Idioma en que se imparte: Espafol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Asignatura: Aplicaciones recientes de grasas en la Industria Alimentaria
Recent applications of fats in food industry

Médulo Ill || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 81

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 10

Horas de trabajo personal y otras actividades: 51 (incluyen 6h de tutorias y 2h de seminarios)

Adscripcién: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CG 4.Capacidad de integracién de resultados experimentales en modelos y herramientas de
gestién en la elaboracién e industrializacion de alimentos
v"  CG 6.Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y
conclusiones cientificas
v CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacion y presentacion de ideas favoreciendo la
accesibilidad, informacién y consumo de alimentos sanos.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v" CE 15. Conocer la evolucién de las técnicas analiticas para su aplicacion en la deteccion de
fraudes y analizar el fundamento de la elaboracion de prebidticos y evaluar su papel en el
binomio alimentacion-salud.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:

v' Conocer todas las novedades que se producen en el sector.

v' Analizar las interacciones entre los diferentes subsectores.

v' Fomentar el espiritu critico y la capacidad de discusion ante cualquier innovacion.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

El futuro de los aceites comestibles con la aparicion del biodiesel.

Novedades en la extraccion de aceite de oliva con el imperativo de la calidad.
El problema del aceite de repaso.

La mejora genética en el sector de las semillas oleaginosas.

El futuro de las harinas con fines alimentarios

Alimentos prebibticos

Sustitutivos de las grasas: grasas acaléricas.

Aprovechamiento de destilados de desodorizacion

AN N N N N NN

Metodologia docente:
LM (leccién magistral); AC (aprendizaje cooperativo); MC (Método del caso) P (practicas)

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacidon continua)
Examen (50%). Evaluacion de las practicas y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Asignatura: Innovaciones en fermentacion y envejecimiento de vinos
Innovations in wine fermentation and aging

Médulo IV || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6h de tutorias)

Adscripcién: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

v" CG 2. Capacidad de andlisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos
de un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos

v" CG 3. Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva

v" CG 4. Capacidad de integracién de resultados experimentales en modelos y herramientas de
gestién en la elaboracion e industrializacién de alimentos

v' CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacion
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con
un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional

Competencias especificas del mdédulo que se van a adquirir:
v" CE 16. Conocer y utilizar nuevas técnicas avanzadas de fermentacion y de envejecimiento.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
v' Conaocer y aplicar las nuevas biotecnologias de fermentacién en la elaboraciéon de vinos.
v' Manejo avanzado de nuevas técnicas de envejecimiento y crianza de vinos
v' Evaluar medidas de deteccion y control de alteraciones microbiolégicas

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

v" Nuevas Biotecnologias de fermentacion. Alta implantacion de in6culos liquidos de levaduras
en tintos. Fermentaciones mixtas y secuenciales.

v' Control de grado alcohdlico y desequilibrios en zonas calidas. Uso de levaduras con
ineficiencias glicoliticas. Empleo de cepas de Saccharomyces acidificantes y no
degradadoras de acido malido.

v" Mejora del color durante fermentacién. Produccién de piranoantocianos (vitisinas y aductos
vinilfendlicos). Baja adsorcion de antocianos.

v" Empleo de no-Saccharomyces en enologia. Empleo de levaduras de primera fase y
Saccharomyces no cerevisiae. Schizosaccharomyces y fermentacion maloalcohdlica.
Exaltacion de la produccién de aromas con no-Saccharomyces.

v/ Crianza sobre lias de vinos tintos. Técnicas avanzadas de CSL en tintos. Utilizacion de

osmdfilos.

Nuevas crianzas oxidativas. Microoxigenacion en depdsito. Empleo chips.

Control de alteraciones en vinos. Desarrollos bacterianos no deseados.
Berettanomyces/Dekkera. Técnicas de deteccion de Brettanomyces.

v
v

Metodologia docente:
LM. Trabajos cooperativos. Practicas en laboratorio. B-learning.

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion conti-nua)
Examen (50%). Evaluacion de las practicas y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Sensores para caracterizacion de producto: calidad y seguridad
Sensors for product characterization: quality and safety

Médulo IV || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6h de tutorias y 6 h de seminarios)

Adscripcién: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CG 2. Capacidad de andlisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos
de un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos
v' CG 3. Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva
v" CG 6. Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusién y
conclusiones cientificas

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v' CE 17. Capacidad para interpretar los datos y extraer la informacion relevante de las distintas
tecnologias sensdricas estudiadas

Objetivos y destrezas propias de cada asignhatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:

v" Conocer el fundamento tedrico en el que se basan la instrumentacion y sensérica aplicable en
la caracterizacion de producto en la industria agroalimentaria
Conocer el estado actual de la tecnologia.
Conocer las aplicaciones de la instrumentacion estudiada en la industria agroalimentaria.
Ser capaz de proponer nuevas aplicaciones y valorar el potencial de los equipos estudiados
Ser capaz de buscar informacién, coordinar actividades, trabajar en equipo y defender
resultados.

AN NN

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

v' Técnicas de visién para la determinacion de la calidad externa
o Determinacion de tamafio y forma. Técnologia de vision artifical 3D. Anillo éptico.
o Técnicas de vision para analisis de textura, deteccion de defectos externos y
superficiales.
o Colorimetria y espectrofotometria visible.
o Otras tecnologias de vision: Termografia

v" Técnicas de visién para la determinacion de la calidad interna
o Imagen Multiespectral
o Imagen Hiperspectral
o Otras tecnologias de vision

v' Espectroscopia NIR
o Bases
o Aplicaciones en el control de procesos: seleccion de material vegetal en planta de
deshidratacién de alimentos, control del proceso de coagulacion de la leche en planta
quesera, ...

v' Resonancia Magnética Nuclear (NMR) e imagen por Resonancia Magnética (MRI). Rayos X
o Aplicaciones fuera de linea (Off-line examination)
o Aplicaciones en linea (On-line measurements)
o Rayos X

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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v' Técnicas acUlsticas para la determinacion de la calidad interna
o Bases
o Aplicaciones en el control de procesos

v' Sensores quimicos
o Sensores de gases-Narices electrénicas
o Biosensores

v' Supervision multidistribuida de procesos mediante redes de sensores y sensoérica inalambrica
o Bases de la sensorica inaldmbrica y redes de sensores
=  Wireless Sensor Networks
= ZigBee vs. Bluetooth
= RFID
o Aplicaciones
= Transporte multimodal
= Cémaras de refrigeracion
= Secado de alimentos
= Otros...

Metodologia docente:

La asignatura se desarrollard bajo el formato de seminarios especificos para cada uno de los temas
en los que se empleara una combinacion de diferentes técnicas (clases tedricas participativas,
talleres monitorizados de practicas y demostracién, seminarios monograficos por expertos,
trabajos individuales y grupales tutorizados, estudio de casos, ...), propiciando en todo momento
la implicacion del estudiante en su proceso formativo.

Se utilizara la herramienta Moodle como eje articular de la asignatura para el desarrollo de los temas,
trabajos, evaluacion y comunicacién con los alumnos.

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)

El sistema de evaluacion se llevara a cabo mediante evaluacién continua sumativa del conjunto de
tareas, trabajos, resolucién de casos practicos ..., realizados de acuerdo con la metodologia docente
propuesta en cada uno de los temas y seminarios impartidos.

Idioma en que se imparte: Espafol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Asignatura: Enzimas en la Industria Alimentaria
Enzymes in Food industry

Médulo IV || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 25

Horas de practicas: 15

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6h de tutorias)

Adscripcion: Biotecnologia-Biologia Vegetal-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CG 1. Capacidad de observacioén, generacién de hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud.
v' CG 3. Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva.
v" CG 5. Capacidad para realizar blsquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v" CE 18 Capacidad de comprension de la forma en que las enzimas afectan a propiedades de
los alimentos.

Objetivos y destrezas propias de cada asignhatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:
v' Conocer los principios basicos de la enzimologia
v" Conocer de qué forma los avances en materia de enzimologia afectan a la Industria
Alimentaria
v' Conaocer la regulacién basica y las expectativas que la regulacion comunitaria plantea en la
utilizacion de enzimas en la Industria Alimentaria
v ldentificar las principales vias actuales de investigacién sobre la utilizaciéon de enzimas en la
Industria Alimentaria
v" Conocer las bases utilizacién de los distintos enzimas en cada tipo de alimentos

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

Actividad catalitica de enzimas: Especificidad, factores y cinética.
Métodos de produccién de enzimas.

Enzimas en la industria alimentaria.

Procesos con enzimas o células inmovilizadas.

Utilizacién de enzimas en analisis de alimentos.

AN N NANEN

Metodologia docente:
v" LM (leccibn magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); AC (aprendizaje
cooperativo); MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion de las préacticas (20%), trabajos realizados durante el curso (20%) y examen (60%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Asignatura: Gestion de la produccion y Marketing
Management Production and Marketing

Médulo IV || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 20

Horas de practicas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6 h de tutorias)

Adscripcion: Economia Agraria, Estadistica y Gestién de Empresas-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

v" CG 2.Capacidad de andlisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos de
un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos

v"  CG 6.Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y
conclusiones cientificas.

v' CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacion y presentacion de ideas favoreciendo la
accesibilidad, informacién y consumo de alimentos sanos.

Competencias especificas del mddulo que se van a adquirir:
v" CE 19. Conocimiento adecuado de la gestion econémica de la produccion.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitirdn adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del M6dulo:

v' Conaocer y utilizar las técnicas de gestion econdmica de la produccion

v' Conocer y utilizar técnicas de investigacion de mercados

Contenido (breve descripcidn de la asignatura):
v' Latoma de decisiones en la empresa. Contexto de certidumbre
v/ Latoma de decisiones en la empresa. Contexto de incertidumbre
v' Latoma de decisiones en la empresa. Contexto de riesgo
v' Latoma decisiones para la gestién comercial

Metodologia docente:
Leccién Magistral. Trabajos y exposiciones de los estudiantes. B-learning.

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacidon continua)
Examen (50%). Evaluacion de ejercicio y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Asignatura: Seguridad Alimentaria 'y Gestion de la Calidad
Food Safety and Quality Management

Médulo IV || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 3

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 81

Horas de docencia teérica: 20

Horas de précticas: 10

Horas de trabajo personal y otras actividades: 51 (incluyen 6 h de tutorias)

Adscripcion: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

v' CG 2.Capacidad de andlisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos de
un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos

v' CG 3.Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva

v" CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

v" CG 8.Capacidad para la resolucion de problemas y la toma de decisiones.

Competencias especificas del mddulo que se van a adquirir:
v" CE 20. Conocer los principales Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del M6dulo:
v" Conocer los Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria normalizados y no
normalizados.
v"Analizar que Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria es el mas adecuado para su
implantacion en una industria alimentaria concreta.
v' Evaluar si un Sistemas de Gestién de la Seguridad Alimentaria esta correctamente
implantado.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):

v Estudio y recopilacion de la Legislacion Alimentaria por sectores.
Reglamentaciones Técnico Sanitarias por Sectores a lo largo de toda la
cadena de produccion y distribucion hasta el consumidor: materias
primas, produccion, envasado, transporte, etc.

v El sistema APPCC. Elementos del sistema de autocontrol. Requisitos
previos o planes de apoyo. Andlisis de peligros y puntos de control
critico. Principios fundamentales del sistema APPCC. Disefio del sistema
APPCC y su implantacion.

v. Normas destacadas para la Gestion de la Seguridad Alimentaria.
Requisitos generales de los Sistemas de Gestion de la Seguridad
Alimentaria. BRC (British Retail Council). IFS (Internacional Food
Standard). ISO 22000:2005. Disefio sistemas de gestidon y su
implantacién.

v" Gestion de la Calidad. Nociones béasicas sobre Gestion de la Calidad
segln el estadndar internacional ISO 9001.2015. Gestién por procesos
(enfoque basado en procesos). Mapas de procesos. Mejora Continua.
Liderazgo, etc.

Metodologia docente:
LM. Trabajos cooperativos. Practicas en laboratorio. B-learning.

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacion conti-nua)
Evaluacion continua mediante exdmenes periddicos (60 %) y trabajos individuales/grupales (40 %), o
examen final (100 %).

Idioma en que se imparte: Espafiol

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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OBLIGATORIO
Asignatura: Trabajo Fin de Master
Ms Project
Médulo V || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 15

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 425

Horas de docencia teérica: 0

Horas de précticas: 300

Horas de trabajo personal y otras actividades: 125 (incluye 20 h de tutorias)

Nombre del profesores que imparten la asignatura:
Todos los profesores del Ms pueden ser Directores del Trabajo fin de master

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

v' CG 2.Capacidad de andlisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos de
un sistema agroindustrial para el procesado de alimentos

v' CG 3.Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la
seguridad en el consumo como estrategia competitiva

v' CG 4.Capacidad de integracién de resultados experimentales en modelos y herramientas de
gestién en la elaboracién e industrializacion de alimentos

v" CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

v CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacion y presentacion de ideas favoreciendo la
accesibilidad, informacién y consumo de alimentos sanos

v" CG 8. Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacion
salvaguardando y mejorando la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con
un alto nivel de reflexién critica sobre su propia practica profesional

Competencias especificas del mddulo que se van a adquirir;
v' CE 6. Capacidad de integrar y aplicar los conocimientos obtenidos en el master en el
desarrollo y ejecucidn de proyectos de investigacion basicos o aplicados en Ingenieria
Alimentaria y Salud.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del M6dulo:
v' Planificar, ejecutar, analizar y discutir la realizacion de un proyecto de investigacion basico o
aplicado de Ingenieria alimentaria para la Salud.

Contenido (breve descripcion de la asignatura):
v" Blsqueda de informacién inicial
v" Desarrollo del trabajo experimental, de campo o bibliografico
v Obtencion de resultados
v' Tratamiento estadistico y discusion.
v' Elaboracién del Trabajo fin de master

Metodologia docente:
Trabajo personal dirigido mediante reuniones de coordinacion

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion por el director de la adecuacion para la defensa. Defensa ante tribunal.

Idioma en que se imparte: Espafiol

Prerrequisitos: Superar las asignaturas Obligatorias y especificas previamente a la defensa.

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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Acrénimo Departamento Centro Caracteristicas | Asignaturas
ECTs

Biotec-ETSIAAB Biotecnologia-Biologia | ETSIAAB 4/18 Obligatorias
Vegetal 12/27 Optativas

Eco-ETSIAAB Economia Agraria, ETSIAAB 4/18 Obligatorias
Estadistica y Gestion 8/27 Optativas
de Empresas

QyTCA-ETSIAAB Quimica y Tecnologia ETSIAAB 4/18 Obligatorias
de Alimentos 26/27 Optativas

INEF Salud y Rendimiento Facultad de Ciencias 6/18 Obligatorias
Humano de la Actividad Fisica y 8/27 Optativas

del Deporte
ICE Instituto de Ciencias de | Instituto de Ciencias -/22 QObligatorias

la Educacion

de la Educacion

4/27 Optativas

Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)
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