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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 |+D+i. El alumno debe
cursar i de este modulo si quiere realizar el doctorado en
Tecnologia de Alimentos

m Maodulo Ill. Optatividad. Orientado a Nutricion y Salud. El alumno debe
cursar i de este modulo para alcanzar esta orientacion.

m Maodulo IV. Optatividad. Orientado a Empresa Alimentaria y Gestion. El
alumno debe cursar T ECTS de este médulo para alcanzar esta
orientacion.

m Mddulo V. Obligatorio. Trabajo fin de master.
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Ms en Ingenieria Alimentaria aplicada a la salud

(60 ECTS)
Asignatura ECTS Adscripcion Médulos
1¢r Semestre MI MO Ml MIV MV
30 ECTS Obligatorio = Interaccion salud-alimentos OB 6 SalyRtoHum-INEF
18 ECTs Disefo de Experimentos y Analisis de Datos en Alimentos OB 4 Eco-ETSIAAB
Toxicologia alimentaria OB 4 Biotec-ETSIAAB
Técnicas instrumentales avanzadas en andlisis 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 produccidn de alimentos OP 4 Biotec-ETSIAAB
Bioinformatica y gendmica aplicada al analisis de alimentos OP 4 Biotec-ETSIAAB
Sensometria aplicada al analisis de alimentos OP 4 Eco-ETSIAAB
Poliieaagroatmontara op 4 Eco-EFSIAAB
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 Nutricién y Salud Publica OP 4 SalyRtoHum-INEF
Aplicaciones recientes de grasas en la IA OP 3 QyTCA-ETSIAAB
Sensores para caracterizacion de producto: calidad y seguridad OP 4 QyTCA-ETSIAAB
Metodologia y Documentacién Cientifica OP 4 ICE
Innovaciones en fermentacién y envejecimiento de vinos OP 4 QyTCA-ETSIAAB
Enzimas en la Industria Alimentaria OP 4 Biotec-ETSIAAB
Gestion de la produccién y Marketing alimentario OP 4 Eco-ETSIAAB
Seguridad Alimentaria y Gestién 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 88 =32 :% =
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5.1. Estructura del titulo

Médulo | Cuatrimestre/ | Asignatura Tipo | Doct. | ECTS | Coordinacion
Médulo

Obligatorio
18 ECTS

Optatividad
12 ECTS

Optatividad
15 ECTS

Obligatorio 2IMV Trabajo fin de master Ob 15 Todos

30
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5.2. Matrices de verificaciéon

u
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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
formard 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 1

Capacidad de observacion, generacion de
hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la
alimentacién y la salud

5

NO

CG 2.

Capacidad de andlisis y sintesis de la
informacidn disponible o de los datos

extraidos de un sistema agroindustrial
para el procesado de alimentos

Sl

CG 3.

Capacidad para evaluar los sistemas de
control de la cadena alimentaria y
promover la seguridad en el consumo
como estrategia competitiva

Sl

CG 4.

Capacidad de integracion de resultados
experimentales en modelos y
herramientas de gestion en la elaboracién
e industrializacion de alimentos

Sl

CG5.

Capacidad para realizar busquedas
bibliogréaficas en bases de datos y para
gestionar la informacidn trabajando en
contextos internacionales

S|

CG 6.

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

NO

CG7.

Desarrollo de habilidades para la
comunicacién y presentacion de ideas
favoreciendo la accesibilidad, informacién
y consumo de alimentos sanos

Sl

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

S|
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Competencias especificas

De asignaturas obligatorias

N° Competencias especificas (y I) Asignatura

Ne° Competencias especificas (y Il) Asignatura

CE6 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 Genémica
permiten el andlisis 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 | Conocimientos y capacidad para disefiar, Sensometria aplicada al analisis

organizar, ejecutar y analizar pruebas sensoriales de alimentos
adecuadas para lograr los objetivos de un estudio.
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CE11 | Capacidad para conocer, comprender y utilizar los Innovacién 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 obtencion de alimentos derivados | alimentos derivados de cereales
de cereales.

CE13 | Utilizar y adaptar adecuadamente la composicion Dietética
fisico-quimica de los alimentos segun las
necesidades dietéticas y emplear softwares para la
evaluacién 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 Nutricién y Salud Publica
alimentacion inadecuada.

CE15 | Conocer la evolucion de las técnicas analiticas Aplicaciones recientes de
para su aplicacion en la deteccién de fraudes y grasas en la Industria
analizar el fundamento de la elaboracion de Alimentaria

prebidticos 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 gestiobn econémica Gestion de la produccion y
de la produccion Marketing alimentario

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de comercializacién

CE20 | Conocer los principales Sistemas de Gestiéon 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
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(Matriz de verificacion competencias/objetivos)

POLITECNICA DE MADRID
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5.3. Procedimientos de coordinacién docente horizontal y vertical del plan
de estudios

Los procedimientos de coordinacion horizontal y vertical del Master se articulan
en varios niveles en funcion 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 elaboracién 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 serén los encargados de velar por la coordinacion interna del Master
y mantendran reuniones periédicas 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 evaluacion; 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 Ordenacion Académica en cada curso,
independientemente de las reuniones extraordinarias que se puedan convocar.

Las reuniones previstas serén las siguientes:

Septiembre-Octubre: evaluacidon 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: evaluacion de las competencias adquiridas por los alumnos en
el primer semestre, evaluacion 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. Planificacion de los aspectos estratégicos (adquisicion o
renovacion de infraestructuras, expertos Vvisitantes) del curso siguiente.
Revision del cumplimento del sistema de garantia de calidad del Master.
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En cada reunién se generard el acta correspondiente a la reunion, que se
archivara en la Secretaria del Master.

5.4. Convenios de colaboracibn 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
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CARREFOUR

CASBEGA (COCA COLA)

CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES ONCOLOGICAS CARLOS I
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 CASTILLA'Y 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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Descripcién de asighaturas

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 teérica: 60

Horas de practicas: 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, 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

- 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 reflexion 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 fisiolégicos 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 alimentacion, 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 relacion 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 Mddulo:
- 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 accion 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 comunicacion y sintesis en la exposicion.

Contenido (breve descripcién 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.

Nutricién y ejercicio.

Cardiopatias y nutricion.

Sindrome metabdlico.

Nutricion y diabetes mellitus.

Nutricién en estados anémicos.

Nutricién y osteoporosis.

Nutricion y alteraciones hidroelectroliticas.

Nutricién en los trastornos digestivos.

Nutricién y cancer.

Metodologia docente:
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Leccion magistral; Aprendizaje cooperativo; Método del caso; B-learning

Tipo de evaluacién: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)

1-Evaluacién continua

1) 50% de la calificacion: pruebas tedrico-practicas.

2) 40% de la calificacion: realizacion de trabajos relacionados con los contenidos practicos de la
asignatura.

3) 10% asistencia activa

2- Evaluacién final

1) 100% calificacion proviene de una prueba Unica de conocimiento teérico 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 |1 | 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)

Adscripcion: Economia Agraria, Estadistica y Gestion de Empresas-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CGl. Capacidad de observacion, generacion de hipétesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud.
v" CG2. Capacidad de andlisis 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, resoluciéon de problemas, toma de decisiones, discusion y
conclusiones cientificas

Competencias especificas del médulo 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 Mddulo:

Conocer los principios bésicos 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

ANANENENEN

AN

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

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

Andlisis de la varianza

Disefio Factoriales, en Bloques completos, en Parcelas divididas

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

ANENENEN

Metodologia docente:
v LM (leccion magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); MC (Método del caso:
préacticas en el ordenador); B-learning

Tipo de evaluacién: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las practicas 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 précticas: 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 busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

- CG 6.Capacidad de innovacion, resolucion 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 moédulo 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
0 biotecnolégicos presentes en los alimentos.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:
- Conocer la naturaleza y el origen de las sustancias toxicas de los alimentos, y saber analizar
los diferentes tipos de contaminantes alimentarios.
- Conaocer 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.
- Conaocer las bases y normativas para la evaluacion toxicologica de los contaminantes y de
sus residuos en productos alimenticios.

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

Principios de Toxicologia general. Toxicocinética. Farmacodinamia: Efectos de los téxicos sobre los
organos diana. Evaluacién del riesgo toxicoldgico. Sustancias toxicas naturales. Toxicologia abiotica.
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 evaluacién: (exdmenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las practicas (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 précticas: 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 l.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 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 5. Conocer y utilizar las principales técnicas de andlisis instrumental que se emplean en
analisis de alimentos.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitirdn adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:
v' Conocer las técnicas instrumentales que se emplean en analisis de alimentos.
v Analizar que técnical/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 repercusion en el contexto alimentacién/salud

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

v/ Técnicas separativas. Cromatografia de gases. Cromatografia de liquidos. FSC.
Electroforesis capilar

v/ Técnicas espectrometricas de identificacion/cualificacion: 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. Identificacién 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 transmision. Microsocpia electronica 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. Préacticas en laboratorio. B-learning.

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Examen (50%). Evaluacién de las practicas y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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OPTATIVIDAD 1ER SEMESTRE

Asignatura: Aplicaciones de la Biotecnologia en la Produccion de Alimentos
Applications of the Biotechnology in the Food production

Médulo |1 | 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 l1.Capacidad de observacién, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud
- CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliogréficas 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 asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:
- Conocer las técnicas y las aproximaciones moleculares actuales mas utilizadas en
biotecnologia
- Saber utilizar los distintos procesos bioquimicos, microbiolégicos y genéticos relacionados con
la transformacion y conservacion de materias primas de origen vegetal y animal utilizadas en la
IA .
- Entender las estrategias de produccién y mejora de alimentos por métodos biotecnolégicos
- Saber interpretar trabajos cientificos sobre biotecnologia, para la formulacién de preguntas o
para la elaboracién de nuevas hipétesis de trabajo.

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

- Modulo I.  Aplicaciones de la Biotecnologia vegetal: Mejora de la calidad nutritiva de plantas y
semillas (enriquecimiento de vitaminas, aminoacidos 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 metabolismo de hidratos de carbono y resistencia a
enfermedades. Huevos con bajo nivel de colesterol.

- Mddulo Ill. 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 evaluacién: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las practicas (20%), trabajos realizados durante el curso (30%) y examen (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol




genieria Alimentaria aplicada a la Salud : s

Asignatura: Bioinformatica y Genémica aplicada al andlisis de alimentos
Bioinformatics and Genomics applied to Food Analysis

Médulo Il | Tipo: Cuatrimestral |Semestre 1  ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia tedrica: 25

Horas de précticas: 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 1.Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas
experimentales en el ambito de la alimentacion y la salud.
v' CG 5.Capacidad para realizar busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacidn 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 8. Emplear herramientas informaticas avanzadas que permiten el andlisis de secuencias
de ADN y proteina.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Médulo:

Conocer los principios basicos del analisis de secuencias.

Utilizar (nivel usuario) los programas basicos de analisis de secuencias de ADN y proteina.
Conocer los principios tedricos y practicos de la PCR.

Identificar las principales vias actuales de investigacion sobre bioinforméatica.

Conocer las aplicaciones de la PCR al andlisis de alimentos.

ANENENENEN

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

Analisis de secuencias. Bioinformatica estructural.

Bioinformatica evolutiva.

Técnicas moleculares en analisis de alimentos.

Deteccién de patégenos y determinacion de especies y variedades.

ANENENEN

Metodologia docente:
v" LM (leccibn magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); AC (aprendizaje
cooperativo); MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

Tipo de evaluacién: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las practicas (20%), trabajos realizados durante el curso (20%) y examen (60%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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Asignatura: Innovacién en carnicos y lacteos fermentados
Innovations in meat and dairy fermented foods

Médulo Ill || 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)

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 4.Capacidad de integracién de resultados experimentales en modelos y
herramientas de gestion en la elaboracién 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 reflexion critica sobre su propia préctica profesional

Competencias especificas del moédulo 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 Mddulo:
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 descripcién de la asignatura):

v" Modulo 1. Cultivos iniciadores, fermentos, o starters en la industria lactea. Fendmenos
simbidticos. Desarrollo de nuevos iniciadores especificos en leches fermentadas y quesos.

v' Mbdulo II. Maduracién convencional de quesos. Regulacién de los procesos bioguimicos de
proteolisis y lipolisis durante la maduracion. Influencia de factores externos fisicoquimicos.

v/ Mbdulo Ill. Maduracién acelerada de quesos. Cultivos celulares atenuados, empleo de
enzimas libres, liposomas y papillas o slurries.

v' Médulo IV. Composicion de la microbiota de psicrotrofos e inversién microbiolégica durante la
maduracion de embutidos. Desarrollo de nuevos cultivos iniciadores.

v' Mébdulo V. Influencia de factores de etiologia diversa (composicién de masa, grado de picado,
calibre, velocidad de circulacion de aire, temperatura, humedad...) en los fendmenos
proteoliticos y lipoliticos y su relacién con el desarrollo de sabor y aroma.

v' Mébdulo VI. Utilizacién de nuevos aditivos, acidulantes, condimentos y especias autorizadas, y
su influencia en la regulacion microbiana y desarrollo de caracteristicas sensoriales.

v Mddulo VII. Desarrollo de alimentos funcionales lacteos y carnicos. Eficacia y riegos.

Metodologia docente:
v' LM (leccibn magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); MC (Método del caso:
practicas en el ordenador); B-learning

Tipo de evaluacién: (exdmenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion de las practicas y trabajos realizados durante el curso.

Idioma en que se imparte: Espafiol
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Asignatura: Nuevas perspectivas en alimentos derivados de cereales
New trends in cereal foods

Médulo Ill || 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)

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 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 Mdédulo:

v' Conocer los procesos de elaboracién de pan de corteza y de pan de molde y su impacto
sobre la calidad del producto acabado.
Valorar la repercusion de la formulacion 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 evaluacién instrumental y sensorial del producto acabado
Conocer las tecnologias de elaboracién de otros productos derivados de cereales.
Desarrollar nuevos productos derivados de cereales orientados a satisfacer las necesidades
del consumidor

AN N NANEN

Contenido (breve descripcién de la asignatura):
v' Cereales, pseudocereales y otros ingredientes funcionales
v Interacciones esenciales en la reologia de la masa panaria
v" Funciones del proceso de panificaciéon: Efecto de los tratamientos tecnolégicos 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:
Leccion Magistral, Trabajos Cooperativos, Practicas en Plantas Piloto y Laboratorios, B-learning.

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion de las préacticas (50%) y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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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 précticas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluye 6 h de tutorias)

Adscripcion: Quimica y Tecnologia de Alimentos-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 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 alimentacion
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 permitirdn adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:

v Conocer las propiedades de los distintos materiales de envasado de alimentos.

v/ Conocer y valorar la interaccién de estos materiales con los alimentos en relacién 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/ Conocer y evaluar la legislacion sobre etiquetado e informacién al consumidor.

Contenido (breve descripcién de la asignatura):
v' Compatibilidad envase-alimento. Migraciones. Legislacién
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'_Etiquetado e informacion al consumidor. Legislacion y normativa.

Metodologia docente:
LM, ABP.

Tipo de evaluacién: (examenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Evaluacion continua (50%). Evaluacion de trabajos del/a alumno/a. (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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OPTATIVIDAD 2° SEMESTRE

Asignatura: Dietética
Dietetics

Médulo Il || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 |[Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 10

Horas de précticas: 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 busquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

- CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacion y presentacion 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 moédulo que se van a adquirir:
CE 13. Utilizar y adaptar adecuadamente la composicién fisico-quimica de los alimentos
segun las necesidades dietéticas y emplear softwares para la evaluacion y la planificacion
dietética.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:
- 1° Conocimiento de la teoria de la dietética y su aplicacion 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 descripcién de la asignatura):

Principios basicos de la dietética. Planificacion dietética en las distintas etapas de la vida.
Biodisponibilidad de nutrientes y sus interacciones. Planificacién dietética para la prevencién y el
tratamiento de enfermedades. Suplementacion. Evaluacién y elaboracion de dietas mediante
programas informaticos.

Metodologia docente:
LM (leccién magistral); AC (aprendizaje cooperativo); MC (Método del caso) P (practicas)

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)

1-Evaluacién continua

-60% de la calificacion: pruebas tedrico-practicas.

-30% de la calificacion: realizacion de trabajos relacionados con los contenidos préacticos de la
asignatura.

-10% asistencia activa

Sera 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 teérico y practico.

Idioma en que se imparte: Espafiol
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Asignatura: Nuevas perspectivas en Nutricion y Salud Publica
New Trends in Nutrition and Public Health

Mddulo Ill || Tipo: Cuatrimestral |Semestre 2 ||Créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 108

Horas de docencia teérica: 20

Horas de précticas: 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, 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 reflexion critica sobre su propia practica profesional.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
- CE 14. Identificar 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 Mdédulo:
- Conocer los nuevos avances cientificos en materia de nutricién
- Desarrollar habilidades que permitan detectar los problemas de salud publica relacionados
con la alimentacién.
- Abordar los problemas globales de alimentacion y ofrecer soluciones tecnolégicamente coste-
efectivas

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

Alimentacion y salud. Nutricién y salud publica. Comedor colectivo. Alimentacion de la poblacion 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 evaluacién: (exdmenes/ trabajos/ evaluacién continua)
1-Evaluacién 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- Evaluacioén final
1) 100% calificacion proviene de una prueba Unica de conocimiento tedrico y practico.

Idioma en que se imparte: Espafiol
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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 précticas: 10

Horas de trabajo personal y otras actividades: 51 (incluyen 6h de tutorias y 2h de seminarios)

Adscripcion: 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 innovacién, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusién y
conclusiones cientificas
v" CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacién y presentacion de ideas favoreciendo la
accesibilidad, informacion 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 deteccién de
fraudes y analizar el fundamento de la elaboracién de prebidticos y evaluar su papel en el
binomio alimentacién-salud.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:

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 discusién ante cualquier innovacion.

Contenido (breve descripcién 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 prebidticos

Sustitutivos de las grasas: grasas acaldricas.

Aprovechamiento de destilados de desodorizacion

AN N N N NN

Metodologia docente:
LM (leccién magistral); AC (aprendizaje cooperativo); MC (Método del caso) P (practicas)

Tipo de evaluacién: (exdmenes/ trabajos/ evaluacién continua)
Examen (50%). Evaluacion de las practicas y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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Asignatura: Innovaciones en fermentacién 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 précticas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6h de tutorias)

Adscripcion: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:

v" CG 2. Capacidad de anélisis 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
gestion en la elaboracidn e industrializacion 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 reflexion critica sobre su propia practica profesional

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v' CE 16. Conocer y utilizar nuevas técnicas avanzadas de fermentacién y de envejecimiento.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:
v/ Conocer y aplicar las nuevas biotecnologias de fermentacion en la elaboracién de vinos.
v" Manejo avanzado de nuevas técnicas de envejecimiento y crianza de vinos
v' Evaluar medidas de deteccion y control de alteraciones microbiol6gicas

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

v" Nuevas Biotecnologias de fermentacion. Alta implantacién de inéculos 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 fermentacion. Producciéon 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 produccion de aromas con no-Saccharomyces.

v' Crianza sobre lias de vinos tintos. Técnicas avanzadas de CSL en tintos. Utilizacion de
osmofilos.

v" Nuevas crianzas oxidativas. Microoxigenacion en dep6sito. Empleo chips.

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

Metodologia docente:
LM. Trabajos cooperativos. Practicas en laboratorio. B-learning.

Tipo de evaluacidn: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Examen (50%). Evaluacién de las practicas y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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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 précticas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6h de tutorias y 6 h de seminarios)

Adscripcion: Quimica y Tecnologia de Alimentos-ETSIAAB

Competencias generales del Master que se van a adquirir:
v" CG 2. Capacidad de anélisis 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, discusion y
conclusiones cientificas

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v' CE 17. Capacidad para interpretar los datos y extraer la informacién relevante de las distintas
tecnologias sensoéricas estudiadas

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:

v Conocer el fundamento teérico 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 informacion, coordinar actividades, trabajar en equipo y defender
resultados.

AN NN

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

v' Técnicas de vision para la determinacion de la calidad externa
o Determinacién de tamafo y forma. Técnologia de vision artifical 3D. Anillo éptico.
o Técnicas de visibn para analisis de textura, deteccion de defectos externos y
superficiales.
o Colorimetria y espectrofotometria visible.
o Otras tecnologias de vision: Termografia

v/ Técnicas de vision para la determinacién 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: seleccién 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
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v/ Técnicas acUlsticas para la determinacién 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 sensérica inalambrica
o Bases de la sensorica inalambrica y redes de sensores
=  Wireless Sensor Networks
= ZigBee vs. Bluetooth
= RFID
o Aplicaciones
= Transporte multimodal
= Céamaras de refrigeracién
= Secado de alimentos
= Otros...

Metodologia docente:

La asignatura se desarrollara bajo el formato de seminarios especificos para cada uno de los temas
en los que se empleara una combinacién de diferentes técnicas (clases tedricas participativas,
talleres monitorizados de précticas y demostracion, 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, evaluacién y comunicacion con los alumnos.

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)

El sistema de evaluacion se llevar4 a cabo mediante evaluacién continua sumativa del conjunto de
tareas, trabajos, resolucion 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: Espafiol




genieria Alimentaria aplicada a la Salud : s

Asignatura: Metodologiay Documentacién Cientifica
Scientific Methodology

Médulo I | Tipo: Cuatrimestral [Semestre 2 |[créditos ECTS: 4

Horas totales estimadas de trabajo del estudiante: 97

Horas de docencia tedrica: 20

Horas de précticas: 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 basquedas bibliograficas en bases de datos y para
gestionar lainformacién trabajando en contextos internacionales
v" CG 6.Capacidad de innovacion, resolucién de problemas, toma de decisiones,
discusion y conclusiones cientificas

Competencias especificas del médulo 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 Mddulo:
v/ Conocer los aspectos mas relevantes del conocimiento cientifico y las bases metodoldgicas
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 Documentacion Cientifica
Elaboracion de proyectos de investigacion
Difusién de resultados de investigacion.

Metodologia docente:

v LM (leccién magistral); B-learning; tareas de aprendizaje dirigidas
Tipo de evaluacién: (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
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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 observacion, 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 moédulo 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 asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:
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/ Conocer la regulacién bésica y las expectativas que la regulacién comunitaria plantea en la
utilizacion de enzimas en la Industria Alimentaria
v Identificar las principales vias actuales de investigacion sobre la utilizacién de enzimas en la
Industria Alimentaria
v' Conocer las bases utilizacién de los distintos enzimas en cada tipo de alimentos

Contenido (breve descripcién 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.

Utilizacion de enzimas en analisis de alimentos.

AN N N NN

Metodologia docente:
v" LM (leccibn magistral); ABP (aprendizaje basado en problemas); AC (aprendizaje
cooperativo); MC (Método del caso: practicas de laboratorio)

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion de las précticas (20%), trabajos realizados durante el curso (20%) y examen (60%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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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 tedrica: 20

Horas de précticas: 20

Horas de trabajo personal y otras actividades: 68 (incluyen 6 h de tutorias)

Adscripcion: Economia Agraria, Estadistica y Gestion 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 innovacién, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y
conclusiones cientificas.

v' CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacion y presentacién de ideas favoreciendo la
accesibilidad, informacion y consumo de alimentos sanos.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v' CE 19. Conocimiento adecuado de la gestién econémica de la produccion.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitiran adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:

v' Conocer y utilizar las técnicas de gestion econdmica de la produccion

v' Conocer y utilizar técnicas de investigacién de mercados

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

La toma de decisiones en la empresa. Contexto de certidumbre
La toma de decisiones en la empresa. Contexto de incertidumbre
La toma de decisiones en la empresa. Contexto de riesgo

La toma decisiones para la gestion comercial

ANENENEN

Metodologia docente:
Leccion Magistral. Trabajos y exposiciones de los estudiantes. B-learning.

Tipo de evaluacion: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Examen (50%). Evaluacion de ejercicio y trabajos realizados durante el curso (50%).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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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 tedrica: 20

Horas de practicas: 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 analisis y sintesis de la informacioén 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 blsquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

v"  CG 8.Capacidad para la resolucién de problemas y la toma de decisiones.

Competencias especificas del médulo que se van a adquirir:
v" CE 20. Conocer los principales Sistemas de Gestién de la Seguridad Alimentaria.

Objetivos y destrezas propias de cada asignatura que permitirdn adquirir las competencias
generales del Titulo y especificas del Mddulo:
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 Gestion de la Seguridad Alimentaria esta correctamente
implantado.

Contenido (breve descripcién de la asignatura):

v Estudio y recopilacién de la Legislacién Alimentaria por sectores.
Reglamentaciones Técnico Sanitarias por Sectores a lo largo de toda la
cadena de produccién y distribucién hasta el consumidor: materias
primas, produccidén, envasado, transporte, etc.

v El sistema APPCC. Elementos del sistema de autocontrol. Requisitos
previos o planes de apoyo. Analisis de peligros y puntos de control
critico. Principios fundamentales del sistema APPCC. Disefio del sistema
APPCC y su implantacidn.

v Normas destacadas para la Gestién 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 gestion y su
implantacion.

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

Metodologia docente:
LM. Trabajos cooperativos. Préacticas en laboratorio. B-learning.

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion continua mediante examenes periédicos (60 %) y trabajos individuales/grupales (40 %), o
examen final (100 %).

Idioma en que se imparte: Espafiol
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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 teédrica: 0

Horas de practicas: 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 analisis y sintesis de la informacion 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 integracion de resultados experimentales en modelos y herramientas de
gestién en la elaboracién e industrializacion de alimentos

v"  CG 5.Capacidad para realizar blsquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la
informacion trabajando en contextos internacionales

v" CG 7. Desarrollo de habilidades para la comunicacién y presentacion de ideas favoreciendo la
accesibilidad, informacion y consumo de alimentos sanos

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 moédulo que se van a adquirir:
v' CE 6. Capacidad de integrar y aplicar los conocimientos obtenidos en el master en el
desarrollo y ejecucién 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 Mddulo:
v Planificar, ejecutar, analizar y discutir la realizacién de un proyecto de investigacién basico o
aplicado de Ingenieria alimentaria para la Salud.

Contenido (breve descripcién de la asignatura):
v' BuUsqueda de informacién inicial
v Desarrollo del trabajo experimental, de campo o bibliogréafico
v Obtencién de resultados
v Tratamiento estadistico y discusion.
v' Elaboracion del Trabajo fin de master

Metodologia docente:
Trabajo personal dirigido mediante reuniones de coordinacién

Tipo de evaluacidon: (examenes/ trabajos/ evaluacion continua)
Evaluacion por el director de la adecuacién para la defensa. Defensa ante tribunal.

Idioma en que se imparte: Espafiol

Prerrequisitos: Superar las asignaturas Obligatorias y especificas previamente a la defensa.
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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 Educacién

4/27 Optativas




