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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO

Universidad Auténoma de Madrid Facultad de Ciencias 28027060

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad Auténoma de Madrid

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias No
HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS
No
e |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Maria de los Angeles Martin Cabrejas Delegada de Decano para el Grado en Ciencias de la
Alimentacion
Tipo Documento Numer o Documento
NIF
FEEEwAELEL ]
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
JUAN ANTONIO HUERTAS MARTINEZ Vicerrector de Coordinacion Académica y de Calidad
Tipo Documento Numer o Documento
NIF
[EeEEssTwe ]
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
José Maria Carrascosa Baeza Decano
Tipo Documento Numer o Documento
NIF

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la practica de la NOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran a la direccién que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Campus Cantoblanco C/ Eistein n° 1 28049 Madrid
E-MAIL PROVINCIA FAX
juanantonio.huertas@uam.es Madrid
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacion, acceso,
rectificacion y cancelacion a los que se refiere el Titulo III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de caracter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios telematicos 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, AM 9 de enero de 2018

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

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los | No Ver Apartado 1:
Alimentos por la Universidad Autonoma de Madrid Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Industria de la alimentacion

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Fundacion para el Conocimiento Madrimasd

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Autonoma de Madrid

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

023 Universidad Auténoma de Madrid
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60 9

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOSOBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

24 132 15

LISTADO DE MENCIONES

MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Auténoma de M adrid
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

28027060 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Si No No

PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION TERCER ANO IMPLANTACION

60 60 60

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

60 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
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PRIMER ANO 37.0 60.0
RESTO DE ANOS 37.0 60.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 24.0 36.0
RESTO DE ANOS 24.0 36.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886368616/contenidoFinal/Normativa Propia_de la UAM.htm

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

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CQG2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencion de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucién a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CT5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE9 - Capacidad para aplicar los conocimientos de formulacion, transformacion, procesado, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucion de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

CE3 - Ser capaz de reconocer las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, y valorar su influencia en
el procesado y en la calidad del producto final.

CE4 - Relacionar la composicion de los alimentos con sus propiedades fisicas, quimicas y tecnoldgicas.

CES - Identificar e interpretar los cambios y las reacciones responsables del deterioro y/o transformacion de los alimentos.
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CE6 - Utilizar la instrumentacion, técnicas y métodos habituales para el analisis fisico-quimico, microbiologico y sensorial de los
alimentos.

CE7 - Reconocer los diferentes sistemas de produccion de las materias primas de origen animal y vegetal.

CES8 - Aplicar las operaciones basicas y los fundamentos de los procesos en la industria alimentaria para seleccionar el
equipamiento mas adecuado y organizar las lineas de elaboracion y envasado de alimentos.

CE10 - Aplicar las herramientas basicas de la ingenieria genética en la biotecnologia alimentaria.

CEL11 - Ser capaz de reconocer los principales problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer
herramientas de control de procesos.

CE12 - Seleccionar los procesos mas adecuados de elaboracion de un alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad y
proteccion del medio ambiente.

CE13 - Capacidad para aplicar los conocimientos de la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos para garantizar la
higiene y seguridad alimentaria

CE14 - Disefar las medidas para garantizar la higiene de productos y procesos de la industria alimentaria.

CE15 - Capacidad para disefiar e implementar un programa de gestion de calidad en una industria agroalimentaria.

CE16 - Utilizar los conocimientos basicos de la legislacion y la deontologia para su aplicacion en el ambito alimentario.

CE17 - Capacidad para aplicar los fundamentos basicos de economia, técnicas de mercado y gestion empresarial para disefiar un
plan de empresa y un esquema de organizacién empresarial.

CE18 - Aplicar el conocimiento adquirido sobre los nutrientes y los procesos metabdlicos, al estudio de la funcionalidad de éstos en
el cuerpo humano.

CE19 - Utilizar las herramientas basicas para calcular los requerimientos energéticos y nutritivos en las diferentes etapas de la vida
asi como en distintas culturas.

CE20 - Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacion en la salud.

CE22 - Capacidad de realizar individualmente un trabajo en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos en el que se
sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ensefianzas asi como su presentacion y defensa ante una comision de
evaluacion.

CE21 - Aplicar los conocimientos, competencias y destrezas que se adquieren a lo largo de la titulacion en un entorno profesional.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

httpAwww-tam-es/serviciosfadministrativostordenacion/web—accesofdefautt-htmt

documento-se-encuentra colgado-enla propia web-dela-Oficina de-Orientaciony-Atencién-al Estudiante-de-la UAM-(http://www.uam-.es/estudian-
tesfacceso

Segun el Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las enseflanzas universitarias ofi-
ciales de Grado.

Podran acceder a los estudios universitarios oficiales de Grado en las Universidades espafiolas, en las condiciones que para cada caso se determinen
en el presente real decreto, quienes retinan alguno de los siguientes requisitos:

a) Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol o de otro declarado equivalente.

b) Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.
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c¢) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la
Unién Europea o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad.

d) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reco-
nocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad

e) Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacién Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y
Disefio o de Técnico Deportivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u ho-
mologados a dichos titulos

f) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacién
Profesional, Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en
un Estado miembro de la Unién Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en ré-
gimen de reciprocidad, cuando dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en dicho estado miembro para acceder a sus Universi-
dades.

g) Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

h) Personas mayores de cuarenta afios con experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza.

i) Personas mayores de cuarenta y cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.
j) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

k) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado,
Arquitecto, Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

l) Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homologacion en Espafia y deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, sera requisito
indispensable que la universidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

m) Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder a la universidad segln ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores a la Ley Or-
génica 8/2013, de 9 de diciembre.

Los procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado regulados en el presente Real Decreto se aplicaran a partir del cur-
so académico 2017-2018, afectando a los estudiantes que hayan obtenido el titulo de bachiller del Sistema Educativo Espafiol de acuerdo con la re-
daccién del articulo 37 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, introducida por la Ley Orgénica 8/2013, de 9 de diciembre.

Con la Orden ECD/194/2016 de 22 de diciembre y su desarrollo en la Comunidad de Madrid, mediante orden 47/2017 de 13 de enero de la Consejeria de Educa-
cion, se desarrolla finalmente los aspectos sobre la evaluacion final de Bachillerato para el Acceso a la universidad, que se ve trasladado al Acuerdo de las Uni-
versidades Publicas de Madrid sobre procedimientos de admision para estudiantes con el titulo de Bachiller, equivalente u homologado, Curso 2017-2018, por el
que se establecen los procedimientos para la admision a los estudios oficiales de grado.

Acuerdo de las Universidades Publicas de Madrid 6. febrero.2017

Los procedimientos regulados en este acuerdo seran de aplicacion para la admision en los estudios universitarios oficiales de grado de las universida-
des publicas de la Comunidad de Madrid para el curso 2017-18. Las exclusiones al mismo, si las hubiere, se promoveran de forma visible y seran pro-
tocolizadas por cada universidad del distrito, en funcién de sus regulaciones internas.

Como principio béasico, las universidades publicas de la Comunidad de Madrid manifiestan su acuerdo en el mantenimiento del distrito Unico a efectos
de admision. En este sentido, no se estableceran bachilleratos prioritarios.

Con objeto de garantizar los principios de igualdad, mérito y capacidad, la ordenacién en cada Grado se hara en funcion de la Nota de Admision, que
tendré reconocimiento comun para todas las universidades publicas de la Comunidad de Madrid. Esta Nota de Admision se establecera con caracter
general mediante la suma de la Calificacién de Acceso a la Universidad y las ponderaciones detalladas en el apartado B de este documento:

A. La Calificacion de Acceso a la Universidad (en lo sucesivo CAU) podréa alcanzar 10 puntos, resultante de:

1. Para los estudiantes con titulo de Bachillerato LOMCE, la CAU, conforme a su regulacién en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre, se cal-
culard ponderando un 40 por 1 00 la calificacion de la Evaluacion para el Acceso a la Universidad (en lo sucesivo, EVA U) y un 60 por 100 la califica-
cién final de la etapa. La nota obtenida en la EVAU sera la media aritmética de las calificaciones numéricas de cada una de las cuatro materias tronca-
les generales cursadas objeto de la prueba, y debera ser igual o superior a 4 puntos para que pueda ser tenida en cuenta para el célculo de la CAU.
Se entendera que se ha superado la EVAU y que se retnen los requisitos de acceso cuando el resultado de dicha ponderacién sea igual o superior a
cinco puntos: CAU = 0,4x EVAU + 0,6xCFB 5

2. Para los estudiantes con titulo de Bachillerato LOE que hayan superado la PAU en afios anteriores, la Nota de Acceso (60 %, Nota Media de
Bachillerato, y 40 %, calificacién de la Fase General). En caso de que se presenten a la EVAU y superen la CAU, su nota de acceso se calculara de
acuerdo con el apartado A. 1.

3. Para los estudiantes del sistema educativo espafiol, con titulo de Bachillerato anterior a la LOE, que hayan superado alguna prueba de acceso
ala universidad (LOGSE con PAU, COU con PAU, COU anterior a 1974-75, y planes anteriores), la calificacion definitiva de acceso que tuvieran
en su momento. En caso de que se presenten a la EVAU y superen la CAU, su nota de acceso se calculara de acuerdo con el apartado A.1.
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4. Para los estudiantes con titulo de Bachiller LOE o anterior, que no hayan superado la prueba y no tengan otra via de acceso (incluidos los que ob-

tuvieron el titulo de Bachiller en el curso 2015-2016 y no superaron la PAU), y los estudiantes que iniciaron estudios de Bachillerato conforme al siste-
ma educativo anterior y obtengan un titulo de Bachiller en el curso 2016-2017, y se presenten y superen la EVAU, su CAU seria la obtenida conforme
al apartado A.1.

Los estudiantes de este apartado que estén incluidos en la Disposicion Transitoria Unica de la Orden ECD/1941/2016, de 22 de diciembre, en caso de
gue no superen la EVAU, su CAU sera la calificacion final de Bachillerato e).

5. Para los estudiantes en posesion de titulos oficiales de Técnico Superior de FP, Artes Plasticas y Disefio, y Técnico Deportivo Superior, per-
tenecientes al sistema educativo espafiol o declarados equivalentes u homologados a dichos titulos, la Nota media de su titulacién o diploma co-
rrespondientes.

6. Para los estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Internacional o del Bachillerato Europeo, o de titulos de Bachiller procedentes de
sistemas educativos de la UE o estados con acuerdo internacional en régimen de reciprocidad siempre que cumplan con los requisitos académi-
cos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a sus Universidades: la Nota de credencial, expedida por la UNED u érgano competente equi-
valente.

7. Para los Estudiantes en posesion de titulos de Bachiller procedentes de sistemas educativos de la UE o estados con acuerdo internacional, en
régimen de reciprocidad que no cumplan con los requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a sus Universidades:

Nota media de los estudios cursados certificados en la credencial de la UNED u 6rgano competente equivalente. En caso de que se hayan presentado
a alguna prueba de Acceso a la Universidad (UNED o EvAU), su CAU se calculara conforme al apartado A.1.2

8. Para otros estudiantes con titulos o diplomas diferentes de los anteriores, procedentes de estados de la UE o de otros estados con los que exis-
ta acuerdo internacional en reciprocidad, siempre que cumplan con los requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a
sus Universidades: la Nota de credencial, expedida por la UNED u 6rgano competente equivalente.

9. Para los estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller espafiol, obtenidos en estados extraco-
munitarios sin acuerdo internacional de reciprocidad, la Nota proporcionada en su credencial de evaluacién por el Ministerio de Educacion, la
UNED u 6rgano competente equivalente.

B. La Nota de Admisién podra alcanzar hasta 14 puntos y se obtendra a través de la suma de la CAU, y de la utilizacién de los siguientes parame-
tros:

1. Para los estudiantes citados en el apartado primero (A.1 ), se tomaran las mejores ponderaciones de hasta cuatro materias de las que podran
examinarse en la parte optativa o voluntaria de la prueba, que podran ser de opcién o de modalidad, cursadas o no cursadas, a su eleccién (\ Ade-
mas, podra ponderar la calificacion del ejercicio de la materia troncal de modalidad, realizado en el bloque obligatorio, sin que sea necesario
presentarse a la fase optativa. Para ser tenidas en cuenta, estas calificaciones deberan tener una calificacion igual o superior a 5, en la misma o ante-
riores convocatorias.

Nota de admisién =Calificacién de Acceso+ (axM1 + bxM2), siendo a, b, los pardmetros de ponderacién, y M1, M2 = Las calificaciones de las mate-
rias de opcién o de modalidad superadas en la prueba, con las que se obtenga la mejor nota de admisién, asociadas a la rama de conocimiento en
las que esté adscrito el Grado conforme al cuadro adjunto.

2. Para los estudiantes citados en el apartado segundo (A.2), la ponderacién de dos materias, bien superadas en la fase especifica de 2016 de la
PAU, o bien superadas en el examen de hasta cuatro materias de la prueba, que podran ser materias de opciéon o de modalidad, a eleccién del es-
tudiante (4 ), asociadas a la rama de conocimiento en las que esté adscrito el Grado, conforme al cuadro adjunto.

3. Para los estudiantes citados en el apartado tercero (A.3), la ponderacién de dos materias, bien superadas en la fase especifica de 2016 de la
PAU, o bien superadas en el examen de hasta cuatro materias de la prueba, que podran ser materias de opciéon o de modalidad, a eleccion del es-
tudiante, asociadas a la rama de conocimiento en las que esté adscrito el Grado, conforme al cuadro adjunto.

4. Para los estudiantes citados en el apartado cuarto (A.4), que se hayan examinado y superado la EvAU y hayan obtenido una CAU igual o su-
perior a 5, la ponderacién de hasta cuatro materias examinadas en la prueba, que podran ser materias de opcién o de modalidad, cursadas o no
cursadas, a eleccion del estudiante, asociadas a la rama de conocimiento en las que esté adscrito el Grado, conforme al cuadro adjunto. Ademas, po-
dra ponderar la calificacién del ejercicio de la materia troncal de modalidad, realizado en el bloque obligatorio, sin que sea necesario presen-
tarse a la fase optativa. Para ser tenidas en cuenta, estas calificaciones deberan tener una calificacién igual o superior a 5, en la misma o anteriores
convocatorias.

Para los estudiantes que no hayan superado la EVAU, y que estén incluidos en Disposicién Transitoria Unica de la Orden ECD/1941/2016, de 22 de di-
ciembre, su nota de admision sera la calificacion final de Bachillerato.

5. Para los estudiantes citados en el apartado quinto (A.5), la ponderacion de dos materias, bien superadas en la fase especifica de 2016 de la
PAU, o bien superadas en el examen de hasta cuatro materias de la prueba, que podran ser materias de opcién o de modalidad, a eleccion del estu-
diante, asociadas a la rama de conocimiento en las que esté adscrito el Grado, conforme a la tabla adjunta.
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6. Para los estudiantes citados en el apartado sexto (A.6), se podra utilizar una de las siguientes opciones:

-La ponderacion de hasta dos materias superadas en la fase especifica de la PAU de 2016.

-La ponderacion de hasta dos materias de las examinadas y superadas en la prueba (cuatro como maximo), que podran ser materias de opcién o de
modalidad, a eleccion del estudiante,

-La ponderacion de hasta dos materias de la fase especifica con la mejor calificacion de la Prueba de Acceso a la Universidad organizada por
la UNED.

-La ponderacion de hasta dos materias de la evaluacion realizada para la obtencién del titulo o diploma que da acceso a la universidad en su
sistema educativo de origen, conforme a la nota de dicha materia incluida en la credencial expedida por la UNED u érgano competente.

En todos los casos, las materias estaran asociadas a la rama de conocimiento en las que esté adscrito el Grado conforme al cuadro adjunto.

Cada universidad podréa afiadir un procedimiento especifico de admision para los estudiantes de este grupo que no sean residentes en Espafia, respe-
tando las opciones de este apartado 8.6.

7. Para los estudiantes citados en el apartado séptimo (A.7), con alguna prueba de Acceso superada, la ponderacion de hasta cuatro materias exami-
nadas en la prueba, que podran ser materias de opcién o de modalidad, cursadas o no cursadas, a eleccién del estudiante, o la ponderacién de hasta
dos materias de la fase especifica de la Prueba de Acceso a la Universidad organizada por la UNED. En todo caso las materias estaran asociadas
a la rama de conocimiento en las que esté adscrito el Grado conforme al cuadro adjunto. Para los estudiantes que no hayan superado alguna prueba,
su nota de admision sera la calificacion de Bachillerato, incluida en la credencial expedida por la UNED u érgano competente.

8. Para los estudiantes citados en el apartado octavo (A.8), la ponderacién de dos materias, bien superadas en la fase especifica de 2016 de la
PAU, o bien superadas en la prueba, en la que se podra examinar de hasta cuatro materias de opcién o de modalidad, o la ponderacién de hasta dos
materias de la fase especifica de la Prueba de Acceso a la Universidad organizada por la UNED. En cualquier caso, estaran asociadas a la rama
de conocimiento en las que esté adscrito el Grado, conforme al cuadro adjunto.

9. Para los estudiantes citados en el apartado noveno (A.9), con alguna prueba de Acceso superada, se podra utilizar una de las siguientes opciones:

-La ponderacion de las dos mejores calificaciones de hasta cuatro materias examinadas en la prueba, que podréan ser de opcién o de modalidad, aso-
ciadas a la rama de conocimiento en las que esté adscrito el Grado, conforme a la tabla adjunta.

-La ponderacion de hasta dos materias con la mejor calificacién de la fase especifica de la Prueba de Acceso a la Universidad organizada por la
UNED.

-La ponderacién de hasta dos materias con la mejor calificacién de la fase especifica de la PAU realizada en el 2016.

Para estos estudiantes, cada universidad podra afiadir un procedimiento especifico de admision.

ADJUDICACION DE PLAZAS

El orden de prelacion en la adjudicacion de plazas sera el siguiente:

1.- Se efectuara una primera adjudicacién de plazas a los estudiantes que hayan superado la EVAU, la PAU, o alguna prueba de acceso a la Universi-
dad, o sean de los grupos 6 y 8 y dispongan de la credencial de la UNED, o posean el titulo de Técnico Superior (o similar), en el momento de la con-
vocatoria ordinaria del afio en curso, o anteriores.

2.- Se efectuara una segunda adjudicacién de plazas a los estudiantes que hayan superado la EVAU en convocatoria extraordinaria, o cuenten con
una prueba de acceso a la universidad superada, dispongan de la credencial de la UNED o del titulo de Técnico Superior (o similar), en el momento de
dicha convocatoria.

Se efectuara un ultimo reparto para los estudiantes con titulo de Bachiller incluidos en los grupos 4 (estudiantes de la Disposicién Transitoria Unica de
la Orden ECD/1941/2016, de 22 de diciembre), 7 y 9, sin alguna prueba de acceso a la Universidad superada.

ADENDA/ANEXO AL ACUERDO DE LAS UNIVERSI DADES PUBLICAS DE MADRID SOBRE PROCEDIMIENTOS DE ADMISION PARA ES-
TUDIANTESCON EL TITULO DE BACHILLER, EQUIVALENTE U HOMOLOGADO, CURSO 2017-2018, DE 6 DE FEBRERO DE 2017.

Por acuerdo de las partes firmantes, y en relacion a los apartados A.7 y B.7, sobre el acceso para los estudiantes en posesion de titulos de Bachi-
Iler procedentes de sistemas educativos de la UE o estados con acuerdo internacional, en régimen de reciprocidad, que no cumplan con los requisi-
tos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a sus Universidades; asi como a los apartados A.9 y B.9, sobre el acceso para
los estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller espafiol, obtenidos en estados extracomunitarios
sin acuerdo internacional de reciprocidad; SE ESTABLECE como requisito minimo de acceso para participar en el primer reparto: la acreditaciéon de
la Modalidad de Bachillerato (acreditaciones UNEDassis). En caso de no acreditarse los estudiantes de este grupo, podran acudir a ultimo reparto
de la convocatoria extraordinaria, segun el orden de prelacién establecido en el acuerdo.

Para los estudiantes de este grupo que acrediten la Modalidad de Bachillerato se establece que:
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a) La Nota de Acceso, de 5 a 10 puntos, sera la calificacion acreditada de los estudios equivalentes a Bachillerato -correspondiendo un 60% de la no-
ta- mas la ponderacion de las calificaciones obtenidas en cada prueba de competencias especificas (PCE) realizadas, siempre que obtenga al menos
una calificacién de 5 sobre 10, por el coeficiente 0,1.

Nota de Acceso = (0,2xNMB +4) + 0,1 x M1 + 0,1 x M2 + 0,1 x M3 + 0,1x M4

NMB= Nota media de bachillerato.

M1-4= Calificaciones obtenidas en la PCE.

b) Por su parte, la Nota de Admision, hasta 14 puntos, se calculara conforme se establece en el Acuerdo, afiadiendo a la Nota de Acceso las califica-
ciones obtenidas por el estudiante en la PCE (con una calificacién igual o superior a 5) que mayor calificacién aporten una vez ponderadas por los coe-
ficientes 0,1 0 0,2, conforme a las tablas de ponderaciones de los grados.

Nota de Admisiéon= Nota de Acceso + M1 x 0,1/0,2 + M2 x 0,1/0,2

M1, M2= Troncales de modalidad o de opcién, superadas en la PCE por el estudiante.

En cuanto alos protocolos:

Periodos de presentacion de solicitudes de nuevo ingreso;
documentacion a aportar;

portal electrénico a utilizar para solicitar estudios previo registro;

y criterios de asignacién de plazas en funcién de las notas de admision aportadas en las solicitudes de los estudiantes y cupos establecidos para dis-
capacidad (5% de oferta inicial de cada grado); Deportistas de alto rendimiento-alto nivel (3% de la oferta inicial , m&s 5% adicional en grados vincula-
dos: y Titulados universitarios (1% de la oferta inicial de plazas); se publican de acuerdo a las directrices de la Comision Interuniversitaria del Distrito
Unico de Madrid. Con este fin los plazos son publicados previamente -y cada curso académico- en el Boletin Oficial de la Comunidad de Madrid, y pos-
teriormente en las Universidades Publicas del Distrito en las paginas web de las mismas.En el caso de la Universidad Auténoma de Madrid se publica
en nuestro espacio de Estudios de Grado-Admision.

En esta Universidad, toda la informacion se centraliza en el Servicio de Ordenacion Académica y Atencion al Estudiante/Area de Alumnos y la publica-
cién de las normas reguladoras del distrito, por orden de la Comisién citada con anterioridad, debe ser publicada en nuestra pagina web.

La calificacién final obtenida en la Evaluacion de bachillerato (las tres asignaturas troncales comunes mas la cuarta troncal vinculada a la modalidad),
junto con las ponderaciones a realizar, en su caso, de las calificaciones obtenidas en la fase optativa, permitir4 ordenar y priorizar la demanda en la
admision. Para ello, es preciso resaltar que las materias que ponderan para el ingreso a este Grado son:

Matematicas Il (0.2); Biologia (0.2); Fisica (0.2); Quimica (0.2) ; Geologia (0.2) y Dibujo Técnico (0.1) para el curso 2017-2018.

No se requiere pruebas especiales para el ingreso a este Grado.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La Universidad Auténoma de Madrid, ademas de contar con los procedimientos de acogida y orientacion a estudiantes de nuevo ingreso sefialados,
establecera un Plan de Accién Tutelar para los alumnos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En este plan se contempla que los alum-
nos tengan un apoyo directo en su proceso de toma de decisiones y el seguimiento continuo a través de la figura del tutor.

Los mecanismos bésicos del Plan de Accién Tutorial desde la entrada en la universidad son:

la tutoria de matricula: que consiste en informar, orientar y asesorar al estudiante respecto a todo aquello que es competencia del plan de estudios;
la jornada de acogida: que tiene como finalidad facilitar la inclusion en la vida universitaria a los estudiantes de nuevo ingreso y,

el sistema de apoyo permanente a los estudiantes una vez matriculados, que consistira en un seguimiento directo del estudiante durante todos sus estudios de
Grado.

Después del periodo de matricula y unas fechas antes del inicio formal del curso académico, se desarrolla un acto de recepcién a los nuevos estudian-
tes, donde se les da la bienvenida a la Facultad de Ciencias y se les presenta a los miembros del Equipo de Gobierno del Centro cuyo ambito de res-
ponsabilidad va a tener mas relacién con ellos. En dicho acto se les informa de servicios que la UAM les proporciona por el hecho de ser estudiantes,
de la necesidad de observar las normas de permanencia, y de cualquier otra normativa que les pueden ser de especial interés para el adecuado desa-
rrollo de su vida en el campus. Cada alumno se reunira con su Profesor Tutor, para iniciar el desarrollo de la accién tutorial desde el ingreso mismo a
la Titulacion. La experiencia demuestra que una buena orientacion docente es un factor de acierto en el desempefio de los estudiantes universitarios.
Los tutores orientaran a los estudiantes sobre el plan de estudios, la vida académica en la Titulacion; les dardn asesoramiento sobre la seleccién de
materias, sobre los métodos y las formas de estudiar, etc.

10/ 131

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

CSV: 284363655284904211568439



Identificador : 2500265

¥ GOBERND HIMISTERSC
T DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
)13 ¥ DEPCRTE

Asimismo, el Coordinador de la Titulacién de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos organizara a mitad del curso una jornada de presen-
tacién de asignaturas optativas, Practicas Externas y Trabajo Fin de Grado, en la que los profesores de estas asignaturas expondran a los alumnos
sus objetivos, contenidos, actividades formativas y sistemas de evaluacion y responderan a todas las posibles dudas y aclaraciones solicitadas por los
alumnos acerca de cada asignatura, con el fin de orientarles en la seleccién de las asignaturas cuyos contenidos puedan resultar mas interesantes pa-
ra completar su formacion y para facilitarles los criterios para elegir e iniciar el Trabajo Fin de Grado.

Con caracter general, la Oficina de Orientacién y Atencién al Estudiante, junto con los Servicios de Estudios de Grado (Ordenacién Académica), Pos-
grado y Movilidad, mantienen a través de la web de la Universidad, folletos institucionales y Unidades de Informacién que permiten orientar y recondu-
cir las dudas de los estudiantes ya matriculados.

En la Facultad de Ciencias existen:

Oficina de Informacion al Estudiante
Oficina de Relaciones Internacionales
Oficina de Practicas Externas

gue transmiten una informacién mas cercana al estudiante en su propio Centro de estudios.

La Facultad de Ciencias nombra Comisiones de la Titulacién, para cada uno de sus titulos, con miembros propuestos por los Departamentos mas re-
lacionados con materias afines a cada titulacion. En la comision existe representacién de profesores, estudiantes y personal de administracién y servi-
cios. En la siguiente pagina web de la Facultad de Ciencias de la UAM se puede encontrar la normativa y composicién de las comisiones de titulacion:

(http://www.uam.es/centros/ciencias/comisionesdeseguimiento/comisiones_de_seguimiento_titulaciones.htm).

Las Comisiones de la Titulacién constituyen también sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados.

Por otra parte, y desde el momento de la matricula, al estudiante se le asigna una direccion de correo electrénico institucional
nombre.apellido@estudiante.uam.es para facilitar el contacto con sus profesores, y sus representantes en las distintas comisiones. En esta direc-
cién reciben también informacion general de su interés, becas, cursos, etc.

A través de la pagina del profesor (http://www.uam.es/servicios/ti/servicios/docencia/), el estudiante recibe informacion especifica de cada asigna-
tura en la que esta matriculado (guia académica, convocatorias, presentaciones, guiones, lecturas, avisos, foro de debate, etc.).

Por otra parte, la Oficina de Accién Solidariay Cooperacién de la UAM (http://www.uam.es/otros/uamsolidaria/ ) presta apoyo a los miembros de
la comunidad universitaria con discapacidad. Sus actividades se organizan en tres areas de trabajo: Voluntariado y Cooperacion al Desarrollo, Aten-
cién a la Discapacidad y Formacion, Andlisis y Estudios.

La labor de apoyo a los estudiantes con discapacidad

(http://www.uam.es/otros/uamsolidaria/discapacidad/discapacidad_estudiantes/discapacidad_estudiantes_atencion.htm ), con el objetivo de
gue puedan realizar todas sus actividades en la universidad en las mejores condiciones, se concreta en:

1. Atencion, informacion, asesoramiento y seguimiento personalizado: para la realizacion de la matricula, aspectos organizativos, etc. El primer contacto tiene lugar
en los primeros dias del curso académico y, caso de que no haya demandas especificas por parte del estudiante, la Oficina vuelve a ponerse en contacto con ellos
un mes antes de empezar las convocatorias de examenes.

2. Acciones conducentes a la igualdad de oportunidades: servicio de tutorias, asistencia por parte de cuidadores procedentes de las Escuelas de Enfermeria, servicio

de intérpretes por lengua de signos, servicio de transporte adaptado y servicio de voluntariado de acompafiamiento. Ademas, se facilita la gestion de recursos ma-

teriales y técnicos, por ejemplo, la transcripcion de exdmenes y material impreso a Braille.

Asesoramiento para la accesibilidad universal, tanto arquitectonica como electronica.

Asesoramiento y orientacion al empleo: programas especificos para estudiantes con discapacidad.

Asesoramiento al personal docente sobre adaptacion del material didactico y pruebas de evaluacion y al personal de administracion y servicios en cuanto a la

evaluacion de las necesidades del alumnado y las adaptaciones que cada afio son necesarias.

nhw

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
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NORMATIVA SOBRE ADAPTACION, RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LA UNIVERSI-
DAD AUTONOMA DE MADRID

Aprobada por Consejo de Gobierno de 8 de febrero de 2008.

Modificada en Consejo de Gobierno del 8 de octubre de 2010.

PREAMBULO

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales, potencia la movilidad entre las distintas universidades espafiolas y dentro de una misma universidad.
Al tiempo, el proceso de transformacion de las titulaciones previas al Espacio Europeo de Educacién Superior en
otras conforme a las previsiones del Real Decreto citado crea situaciones de adaptacion que conviene prever. Por
todo ello, resulta imprescindible un sistema de adaptacion, reconocimiento y transferencia de créditos, en el que los
créditos cursados en otra universidad puedan ser reconocidos e incorporados al expediente académico del estudian-
te.

En este contexto la Universidad Autonoma de Madrid tiene como objetivo, por un lado, fomentar la movilidad de sus
estudiantes para permitir su enriquecimiento y desarrollo personal y académico, y por otro, facilitar el procedimiento
para aquellos estudiantes que deseen reciclar sus estudios universitarios cambiando de centro y/o titulacion.

Inspirado en estas premisas la Universidad Auténoma de Madrid dispone el siguiente sistema de adaptacion, reco-
nocimiento y transferencia de créditos aplicable a sus estudiantes.

Articulo 1. AMBITO DE APLICACION

El ambito de aplicaciéon de estas normas son las ensefianzas universitarias oficiales de grado y posgrado, segin se-
fialan las disposiciones establecidas en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la or-
denacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

Articulo 2. DEFINICIONES

1. Adaptacion de créditos

La adaptacion de créditos implica la aceptacion por la Universidad Autbnoma de Madrid de los créditos correspon-
dientes a estudios previos al Real Decreto 1393/2007, realizados en esta Universidad o en otras distintas.

2. Reconocimiento de créditos

El reconocimiento de créditos ECTS implica la aceptacion por la Universidad Auténoma de Madrid de los créditos
ECTS que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son computados
en otras ensefianzas distintas a efectos de la obtencién de un titulo oficial.

También podran ser objeto de reconocimiento los créditos superados en ensefianzas superiores oficiales y en ense-
flanzas universitarias no oficiales. Asimismo, podran reconocerse créditos por experiencia laboral o profesional acre-
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ditada, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes al titulo que se pretende
obtener. En ambos casos deberan tenerse en cuenta las limitaciones que se establecen en los articulos 4 y 6.

3. Transferencia de créditos

La transferencia de créditos ECTS implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ense-
flanzas seguidas por cada estudiante, la Universidad Autbnoma de Madrid incluird la totalidad de los créditos obteni-
dos en ensefianzas conducido a la obtencion de un titulo oficial.

Articulo 3. REGLAS SOBRE ADAPTACION DE CREDITOS

1. En el supuesto de estudios previos realizados en la Universidad Autbnoma de Madrid, en una titulacion equiva-
lente, la adaptacion de créditos se ajustara a una tabla de equivalencias que realizara la Comision Académica (u 6r-
gano equivalente), conforme a lo que se prevea al amparo del punto 10.2 del Anexo | del Real Decreto 1393/2007.

2. En el caso de estudios previos realizados en otras universidades o sin equivalencia en las nuevas titulaciones de
la Universidad Autbnoma de Madrid, la adaptacion de créditos se realizard, a peticion del estudiante, por parte de la
Comisién Académica (u 6rgano equivalente) atendiendo en lo posible a los conocimientos asociados a las materias
cursadas y su valor en créditos.

Articulo 4. REGLAS SOBRE RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

1. Se reconoceran automaticamente:

a) Los créditos correspondientes a materias de formacion basica siempre que la titulacion de destino de esta Univer-
sidad pertenezca a la misma rama de conocimiento que la de origen.

b) Los créditos correspondientes a aquellas otras materias de formacién béasica cursadas pertenecientes a la rama
de conocimiento de la titulacion de destino.

En los supuestos a) y b) anteriores la Comision Académica (u 6rgano equivalente) decidira, a solicitud del estudian-
te, a qué materias de ésta se imputan los créditos de formacion béasica de la rama de conocimiento superados en la
titulacién de origen, teniendo en cuenta la adecuacién entre competencias y los conocimientos asociados a dichas
materias. Necesariamente el nimero de créditos superados en la titulacién de origen coincidira con el de los recono-
cidos en la de destino.

Solo en el caso de que se haya superado un nimero de créditos menor asociado a una materia de formacion basi-
ca de origen se establecera, por el drgano responsable, la necesidad o no de concluir los créditos determinados en
la materia de destino por aquellos complementos formativos que se disefien.

c) Los créditos de los médulos o materias definidos por el Gobierno en las normativas correspondientes a los estu-
dios de master oficial que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas.

2. El resto de los créditos no pertenecientes a materias de formacion bésica podran ser reconocidos por la Comision
Académica (u érgano equivalente) teniendo en cuenta la adecuacién entre las competencias, los conocimientos y el

ndmero de créditos asociados a las materias cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios, o bien
valorando su caracter transversal.

3. No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y master.

4. El nUmero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de ense-
flanzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de los créditos que
constituyen el plan de estudios.
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No obstante, lo anterior, los créditos procedentes de titulos no oficiales podran, excepcionalmente, ser objeto de re-
conocimiento en un porcentaje superior siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y sustitui-
do por un titulo oficial. A tal efecto, en la memoria de verificacién debera constar dicha circunstancia conforme a los
criterios especificados en el R.D. 861/2010.

5. Se articularan Comisiones Académicas, por Centros, en orden a valorar la equivalencia entre las materias previa-
mente cursadas y las materias de destino para las que se solicite reconocimiento.

6. Al objeto de facilitar el trabajo de reconocimiento automatico en las Secretarias de los Centros, las Comisiones
adoptaran y mantendran actuallzadas tablas de reconommlento para las materlas prewamente cursadas en deter-
minadas ti dad titulaciones y universidades
que mas frecuentemente Io soI|C|tan

7. Se-podrareconocer Los estudiantes podran solicitar reconocimiento de créditos por participacion en actividades
universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacién, hasta un-méximo-de
6-créditos-del-total-del el valor méximo establecido en el plan de estudios cursado, de acuerdo con la normativa que
sobre actividades de tipo extracurricular se desarrolle.

(Ver a continuacién la Normativa para el reconocimiento de créditos por actividades universitarias culturales,
deportivas, de representaciéon estudiantil, solidarias y de cooperacion para estudios de grado (aprobada por
Consejo de Gobierno de 16 de julio de 2015).

Articulo 5. REGLAS SOBRE TRANSFERENCIA DE CREDITOS

Se incluiran en el expediente académico del estudiante los créditos correspondientes a materias superadas en otros
estudios universitarios oficiales no terminados.

Articulo 6. CALIFICACIONES

1. Al objeto de facilitar la movilidad del estudiante se arrastrara la calificacion obtenida en los reconocimientos y
transferencias de créditos ECTS y en las adaptaciones de créditos previstas en el articulo 3. En su caso, se realizara
media ponderada cuando coexistan varias materias de origen y una sola de destino.

EI reconocimiento de créditos a partlr de experiencia profesmnal o laboral y de ensefianzas unlversnarlas no oﬂcnales
no incorporard la calificacion de los mismos.

Articulo 7. ORGANOS COMPETENTES

El 6rgano al que compete la adaptacion, el reconocimiento y la transferencia de créditos es la Comision Académica
(u 6rgano equivalente que regula la ordenacion académica de cada titulacion oficial), segun quede establecido en el
Reglamento del Centro y en los Estatutos de la Universidad Autbnoma de Madrid.

Articulo 8. PROCEDIMIENTO

1. Las reglas que regiran el procedimiento de tramitacion de las solicitudes de adaptacion, transferencia y reconocimiento de
créditos, necesariamente, dispondran de:

Un modelo unificado de solicitud de la Universidad Auténoma de Madrid.

Un plazo de solicitud.

Un plazo de resolucion de las solicitudes.

AL

2. Contra los acuerdos que se adopten podran interponerse los recursos previstos en los Estatutos de la Universidad
Autonoma de Madrid.

DISPOSICION ADICIONAL
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Los estudiantes que, por programas 0 convenios internacionales o nacionales, estén bajo el ambito de movilidad se
regiran, aparte de lo establecido en esta normativa, por lo regulado en su propia normativa y con arreglo a los acuer-
dos de estudios suscritos previamente por los estudiantes y los centros de origen y destino de los mismos.

Estudiantes UAM:

http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886374930/contenidoFinal/Normativas_de_movilidad.htm

Estudiantes de otras universidades:

http://www.uam.es/internacionales/normativa/al_ext.html

Con el fin de regular lo dispuesto en el Articulo 12, apartado 8 del Real Decreto 1393/2008 y sus modificacio-
nes y el apartado 7, articulo 4 de la Normativa de la UAM: ... los estudiantes podran obtener reconocimiento aca-
démico en créditos por la participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacién estu-
diantil, solidarias y de cooperacién.

A efectos de lo anterior, el plan de estudios deberd contemplar la posibilidad de que los estudiantes obtengan un re-
conocimiento de al menos 6 créditos sobre el total de dicho plan de estudios, por la participacién en las menciona-
das actividades. . esta Universidad se dot6 de un Reglamento de actuacion para este tipo de reconocimientos:

NORMATIVA PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS POR ACTIVIDADES UNIVERSITARIAS CULTURA-
LES, DEPORTIVAS, DE REPRESENTACION ESTUDIANTIL, SOLIDARIAS Y DE COOPERACION PARA ESTU-
DIOS DE GRADO

(Aprobada por Consejo de Gobierno de 16 de julio de 2015 y modificada en su articulo 9 por Acuerdo de la Comision
de Estudios de 3 de noviembre de 2015, con el fin de ajustarla a las Directrices de Representacion Estudiantil, apro-
badas por Acuerdo de Consejo de Gobierno de 16 de julio de 2015. Modificada por Consejo de Gobierno de 5 de fe-
brero de 2016)

De acuerdo con lo estipulado en el articulo 46.2.i) de la Ley Orgénica 6/2001, el Real Decreto 1393/2007, de 29 de
octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, modificado por los RR.DD.
861/2010 y 43/201, determina que los estudiantes podran obtener reconocimiento académico en créditos por la par-
ticipacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacién estudiantil, solidarias y de coopera-
cion. A efectos de lo anterior, el plan de estudios debera contemplar la posibilidad de que los estudiantes obtengan
un reconocimiento de al menos 6 créditos sobre el total de dicho plan de estudios, por la participacién en las mencio-
nadas actividades.

La Normativa sobre Adaptacion, Reconocimiento y Transferencia de Créditos de esta Universidad, aprobada por
Consejo de gobierno de 8 de febrero de 2008, modificada el 8 de octubre de 2010, recoge esta posibilidad en su ar-
ticulo 4, remitiendo al desarrollo de una normativa especifica al efecto.

Con el fin de dar cumplimiento a estas disposiciones y adoptar las condiciones para la obtencién de los menciona-
dos créditos, el Consejo de Gobierno de la Universidad Auténoma de Madrid aprueba la siguiente normativa.
ARTICULO 1. AMBITO DE APLICACION.

La presente normativa sera de aplicacién a las ensefianzas conducentes a titulos oficiales de grado.

Quedan exceptuadas, pues, las ensefianzas conducentes a los titulos de licenciado, ingeniero y diplomado que se
acogeran a la Normativa para la obtencién y reconocimiento de créditos de libre configuracion aprobada por Consejo

de Gobierno de 17 de diciembre de 2004 y modificada por Consejo de Gobierno de 2 de marzo de 2007.

ARTICULO 2. ACTIVIDADES CULTURALES, DEPORTIVAS, DE REPRESENTACION ESTUDIANTIL, SOLIDARIAS
Y DE COOPERACION

Las actividades de caracter extracurricular por las que los estudiantes podran obtener reconocimiento de créditos se-
ran las siguientes:

a. Cursos y Seminarios: Cursos de Formacién Continua y Otros Cursos

b. Idiomas distintos al castellano
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c. Coro y Orquesta

d. Actividades deportivas

e. Actividades solidarias y de cooperacién
f. Becas de formacion

g. Participacion de estudiantes en tareas académicas, de gestion y de colaboracion activa en eventos académicos y/
o de investigacion con proyeccién nacional o internacional

h. Actividades formativas asociadas a la participacion voluntaria en investigaciones de la UAM

Cuantas actividades determine y apruebe la Comision de Estudios, en uso de sus competencias en el seguimiento
de planes y que se relacionarian en Anexos a esta normativa.

ARTICULO 3. CURSOS Y SEMINARIOS

1. Cursos de Formacion Continua

a) Los estudiantes podran obtener el reconocimiento de créditos por los cursos que, previa su aprobacién como cur-
sos de formacién continua por la Comisién de Postgrado y Formaciéon Continua, cuenten con la posterior aprobacion
de la Comisién de Estudios segun el procedimiento aprobado por ésta y siempre con anterioridad al inicio del curso.
b) Las propuestas deberan especificar la equivalencia en créditos, en funcion del nimero de horas del curso, pudién-
dose reconocer 1 crédito por cada 25 horas, entre presenciales y de trabajo del estudiante.

2. Otros cursos y seminarios

Se podra obtener el reconocimiento de créditos por los siguientes cursos y seminarios previa aprobacion por parte
de la Comision de Estudios:

a) Cursos y seminarios dependientes de centros de la UAM organizados por profesores, quienes elevaran la pro-
puesta al Vicedecano/a Subdirector/a del Centro al que estén adscritos, para contar con la aprobacién de la Junta de
Centro correspondiente u 6érgano en el que delegue.

b) Otros cursos y seminarios en la UAM. La Comisién de Estudios, a iniciativa propia o mediante propuesta razonada
de Servicios universitarios no dependientes de algin Centro, podra acordar el reconocimiento de créditos por la rea-
lizacion de otros cursos y seminarios en atencién al especial interés que tales actividades tengan para contribuir a la
formacion integral del estudiante.

¢) Cursos y seminarios propuestos por entidades con las que la UAM establezca convenios. Se podran obtener cré-
ditos por cursos y seminarios de otras universidades o instituciones con los que la UAM establezca convenios al
efecto. La Comision de Estudios vigilara que la seleccion de los cursos y la realizacion de los mismos cumplan los
requisitos establecidos en la normativa.

3. Requisitos para el reconocimiento:

a) Aprobacién por la Comision de Estudios antes del comienzo del curso o seminario.

b) La responsabilidad de las ensefianzas y de la evaluacion debera recaer, necesariamente, en profesores de la Uni-
versidad Autbnoma de Madrid en servicio activo.

c¢) Los cursos o seminarios deberan tener un nivel académico universitario.

d) Las propuestas deberan especificar la equivalencia en créditos, en funcién del nimero de horas del curso, pudién-
dose reconocer 1 crédito por cada 25 horas, entre presenciales y de trabajo del estudiante.

e) El limite global de reconocimiento por cursos y seminarios sera de 6 créditos, con un maximo de 3 créditos por

curso o seminario.

ARTICULO 4. IDIOMAS DISTINTOS AL CASTELLANO
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1. Se podran obtener hasta un total de 6 créditos por el conocimiento y aprendizaje de idiomas distintos al caste-
llano.

2. Dichos créditos se podran obtener por las siguientes vias:

a) Realizacién de cursos del Servicio de Idiomas de la Universidad Auténoma de Madrid, o tutelados por el mismo.
b) Certificados expedidos por el Servicio de Idiomas de la UAM.

c) Certificados oficiales expedidos por las universidades y miembros de A.L.T.E.

d) Certificados oficiales expedidos por la Escuela Oficial de Idiomas.

3. Para la concesion de créditos, tanto por certificados como por cursos, sera preciso acreditar un nivel intermedio o
superior en el caso de que el idioma sea el mismo que el elegido como lengua extranjera en las pruebas de acceso
a la Universidad.

4. En el caso de estudios en los que, para titularse, se deba acreditar un nivel intermedio o superior de inglés, una
certificacion de nivel B2 o superior podré utilizarse para el reconocimiento de créditos y como acreditacién del nivel
de inglés para obtener el titulo.

5. La Universidad Auténoma pondra a disposicion de los estudiantes a través de su pagina web y/o cualquier otro
medio de difusion la relacion completa de certificados que son susceptibles de reconocimiento, asi como el nimero
de créditos correspondientes.

ARTICULO 5. CORO Y ORQUESTA.

1. Se podran reconocer créditos por la participacion activa en el coro y orquesta de la UAM, en funcion de las horas
efectivas de participacion. El responsable de dichas instituciones sera el encargado de certificar la asistencia y parti-

cipacion activa en dichas actividades.

2. Por este concepto se podran reconocer hasta un maximo de 6 créditos, con un limite de 3 por curso académico.

ARTICULO 6. ACTIVIDADES DEPORTIVAS.

1. Se podran reconocer créditos por la asistencia y participacion activa en actividades deportivas realizadas en la
Universidad Auténoma de Madrid.

2. Cada afio, el Servicio de Deportes de la UAM propondra un conjunto de actividades susceptibles de reconoci-
miento de créditos, que deberan cumplir las normas generales previstas en materia de duracion, evaluacion, etc.
Cualquier modificacién de la oferta debera ser notificada a la Comisién de Estudios para su revision y aprobacion, si
procede.

3. El Servicio de Deportes se encargara de difundir su oferta mediante su pagina web y/o cualquier otro medio, deta-
llando claramente los cursos que dan derecho a reconocimiento de créditos, sus horarios, duracién y el nimero de
créditos asignados.

4. Podran reconocerse créditos por distintas actividades deportivas, asi como por cada nivel especificado dentro de
una misma actividad. En el caso de actividades en que no se sefialan niveles, podran reconocerse créditos una sola
vez.

5. Los créditos obtenidos en diferentes competiciones de una misma modalidad deportiva no son acumulables den-
tro del mismo curso académico.

6. Por la realizacion de actividades deportivas se podran reconocer 4 créditos por curso académico, hasta un total de
6 créditos por este tipo de actividad.

ARTICULO 7. ACTIVIDADES SOLIDARIAS Y DE COOPERACION.
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1. Se podran reconocer hasta 6 créditos por la participacion en los programas de accién formativa en voluntariado
universitario que cuenten con la aprobacion de la Comision de Estudios.

2. Para la aprobacién del citado reconocimiento por parte de dicha Comision, estas actividades deberan incluir un iti-
nerario educativo que el estudiante debera cumplir en su totalidad para la obtencién de los créditos.

3. Podran otorgarse hasta 6 ECTS por actividades de mentoria, en funcién de las directrices recogidas en cada uno
de los programas de mentoria aprobados por las Comisiones Delegadas del Consejo de Gobierno. En ningln caso
los estudiantes realizaran funciones en esos programas que sean atribuibles al personal docente o de administracion
y servicios.

En relacién al Programa de Mentores Internacionales de la UAM obtendran reconocimiento de créditos los estudian-
tes que completen los apartados de formacion (asistencia a cursos y reuniones) y el plan de accién con estudiantes
mentorizados que disefie cada centro de acuerdo a las directrices del programa y que se recogera, para su evalua-

cion en un informe de seguimiento.

ARTICULO 8. BECAS DE FORMACION.

1. Con carécter excepcional y en funcién del caracter formativo de las actividades realizadas en relacion con los ob-
jetivos de una titulacion determinada, los Centros podran conceder créditos a los becarios que participen en los si-
guientes programas:

a) Becas de colaboracion del Ministerio de Educacion.

b) Becas de aprovechamiento académico excelente.

c) Aquellas otras Becas que la Comision de Estudios determine, en funcién de las convocatorias organizadas por or-

ganismos oficiales.

2. La actividad propuesta debera conllevar un proceso formativo tutelado por un/a profesor/a universitario/a, que
efectuara la correspondiente evaluacion.

3. Por el conjunto de estas actividades, el estudiante podra obtener un méximo de 3 créditos.

ARTICULO 9. PARTICIPACION DE ESTUDIANTES EN TAREAS ACADEMICAS Y DE GESTION

1. Se podréa reconocer hasta 2 créditos por curso académico, a los Delegados y Subdelegados de grupo, curso y titu-
lacion y que participen en tareas de representacion en funcion de las directrices aprobadas en la Comision de Estu-
diantes.

El maximo a reconocer por este tipo de actividad es de 6 créditos.

2. Se podran reconocer 2 créditos extras para los representantes en Comisiones de seguimiento de titulaciones,
Consejos de Departamento, Junta de Centro y Comisiones delegadas de la misma, que asistan como minimo a un
75% de las sesiones en las que hubieran sido convocados, participen activamente y realicen aquellos cometidos que
se les encarguen.

3. Podran otorgarse hasta 2 créditos por la colaboracién activa en preparacién de Congresos con proyeccion nacio-
nal o internacional, a propuesta del Comité de direccion del citado Congreso y previa aprobacion de la Comision de
Estudios.
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4. El estudiante debera adjuntar un informe de las actividades realizadas en el ejercicio de las actividades expresa-
das en los apartados anteriores. Dicho informe debera contar con el visto bueno del responsable correspondiente a
la funciéon desempefiada, segln se indica méas abajo.

5. El control de asistencia y cumplimiento de estas funciones se informara por los siguientes érganos:

a) Coordinadores/as de Titulacion en las Comisiones de Seguimiento de las Titulaciones.

b) Directores/as o Secretarios/as de Departamento en los Consejos de Departamento.

c¢) Presidentes de las Comisiones Delegadas de Junta de Centro en las mismas.

d) Secretario/a de la Facultad o Escuela, en Juntas de Centro.

e) Vicedecano/a o Subdirector/a de Estudiantes, para los delegados y subdelegados de grupo, curso y titulacion.

6. El limite global de reconocimiento por participacion de estudiantes en tareas académicas y de gestion sera de 6
créditos.

ARTICULO 10. ACTIVIDADES FORMATIVAS ASOCIADAS A LA PARTICIPACION VOLUNTARIA EN INVESTIGA-
CIONES DE LA UAM

1. La Comision de Estudios, a propuesta del Vicerrector/a con competencias en materia de investigacion, podra
aprobar el reconocimiento de créditos por las actividades formativas de los estudiantes, asociadas a su participacion
voluntaria en investigaciones de la UAM de las que son ellos mismos parte del objeto de estudio.

2. Los proyectos de investigacion deberan contar con la previa aprobacién por parte del Comité de Etica de Investi-
gacion de la UAM.

3. El responsable del Proyecto expedira credencial a efectos de reconocimiento, con mencién expresa del nimero
de horas de dedicacion del estudiante

4. Por este tipo de actividades se podran reconocer 3 créditos por proyecto de investigacion, con un maximo de 6
créditos.

ARTICULO 11. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION E INCORPORACION DEL RECONOCIMIENTO AL EXPE-
DIENTE.

1. Para el reconocimiento de créditos por las actividades relacionadas en el articulo 2 sera preciso el establecimiento
de un procedimiento de evaluacion adecuado a la actividad correspondiente. Para conseguir la mencién de APTO,
entre los criterios de evaluacion, debera tenerse en cuenta la asistencia y participacion en la actividad.

2. Los créditos obtenidos mediante el reconocimiento de las actividades relacionadas en esta normativa, se compu-
taran dentro de los créditos optativos fijados en la estructura del plan de estudios.

3. Los créditos reconocidos seran incorporados al expediente del estudiante como ¢ reconocimiento de créditosg,,
afiadiendo el nombre de la actividad en castellano e inglés. Los créditos se consignaran con la calificacion de Apto y,
por tanto, no se tendran en cuenta en el calculo de la nota media del expediente académico.

ARTICULO 12. PUBLICACION DE LA OFERTA DE ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES
La Universidad dispondra de una pagina web permanentemente actualizada, donde se publicara la relacién comple-

ta de todas aquellas actividades culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion pa-
ra estudios de grado que tengan reconocimiento de créditos.
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DISPOSICION ADICIONAL. RECONOCIMIENTO ENTRE ESTUDIOS EN EL AMBITO DE LA EDUCACION SUPE-
RIOR

Tal como estipula el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el &mbito
de la Educacién Superior, en su articulo 2, podran ser objeto de reconocimiento los estudios que conduzcan a la ob-
tencién de los siguientes titulos oficiales espafioles de educacion superior: los titulos de graduado en ensefianzas
artisticas; los titulos de técnico superior de artes plasticas y disefio; los titulos de técnico superior de formacioén pro-
fesional y los titulos de técnico deportivo superior.

A este fin y en defecto de posibles desarrollos, se estara a lo estipulado en las memorias de verificacion en cuanto a
los reconocimientos entre estudios superiores.

DISPOSICION FINAL. ENTRADA EN VIGOR

Esta normativa entrara en vigor una vez sea aprobada por el Consejo de Gobierno de esta Universidad.

Procedimiento para el reconocimiento de cr éditos por acreditacién profesional (Aprobado por Consgjo de Gobierno
de 11 defebrero de 2011)

El procedimiento establecido por el Consejo de gobierno del 11 de febrero de 2011 https://www.uam.es/UAM/do-
cumen-
t0/1242653425760/Procedimiento_reconocimiento_experiencia_laboral_Consejo_Gobierno_11_02_2011.pdf?
blobheader=application/pdf&blobheadernamel=Content-disposition&blobheadervaluel=attachment;
%?20filename=Procedimiento_reconocimiento_experiencia_laboral_Consejo_Gobierno_11_02_2011.pdf, es-
tablece, que la experiencia laboral y profesional acreditada podra ser reconocida en forma de créditos que compu-
taran a efectos de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competen-
cias inherentes a dicho titulo. EI nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia pro-
fesional o laboral y de ensefianzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por cien-
to del total de créditos que constituyen el plan de estudios, 240 al tratarse de una Titulacion de Grado, por lo que el
porcentaje establecido supone un umbral méaximo de 36 créditos.

1) Parte del plan de estudios afectada por el reconocimiento:

. Se dara prioridad al reconocimiento de practicas externas, siempre que no hayan sido cursadas, entendiendo que esta asig-
natura y por lo tanto las competencias adquiridas, se desarrollan en el ambito de la actividad profesional de un graduado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

- A continuacion, podran ser reconocibles créditos del resto de asignaturas, en el siguiente orden: optativas, obligatorias y for-
macion basica, siempre que exista adecuacion o concordancia entre las destrezas y habilidades adquiridas durante el desem-
pefio profesional con las competencias y resultados de aprendizaje establecidos en el Plan de Estudios para cada materia o
asignatura, para las que se solicite el reconocimiento.

- No se podra reconocer el TFG.

- El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificaciones de las mismas por lo que no computaran a efectos de bare-
macion del expediente.

. El maximo niimero de créditos susceptibles de reconocimiento por cada un afio de experiencia profesional esté fijado en 12
ECTS, con un maximo de 36 ECTS a partir de tres afios de experiencia profesional.

2) Definicién del tipo de experiencia profesional que podra ser reconocida:

Se podran reconocer actividades profesionales ejercidas en un &mbito muy amplio. Se mencionan a continuacion al-
gunas a modo de ejemplo: actuacién en tareas ejecutivas o de asesoramiento cientifico y técnico en entidades que
requieren asistencia y colaboracion en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, sean sus fines de in-
dole comercial o de otra naturaleza; puestos que conlleven gestién y control de calidad de procesos y productos,
desarrollo e innovacion, puestos técnicos en los campos de seguridad e higiene alimentaria, asi como en la comer-
cializacion, comunicacion y marketing de productos alimenticios En cualquier caso, se estudiara detalladamente ca-
da caso particular a la luz de la adecuacion entre las destrezas adquiridas y las competencias de las materias para
las que se solicite el reconocimiento.

3) Justificacion de dicho reconocimiento en términos de competencias ya que el perfil de egresados ha de ser el mis-
mo:

Para garantizar la correcta evaluacion del perfil profesional del solicitante con las competencias que adquiere un
Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos a través de las distintas materias y asignaturas de las que consta
la Titulacion, junto a la solicitud, el solicitante debe aportar informacion relevante y concisa relativa a la actividad pro-
fesional realizada, como 1°. Contrato de Trabajo; 2°. Vida Laboral u Hoja de Servicios; y 3°. Memoria de actividades
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profesionales, que incluya una descripcion de las actividades profesionales desempefiadas durante el /los periodo/s
de trabajo con una extension maxima de 5 péaginas, tal y como se recoge en el procedimiento de la UAM:

http://www.uam.es/UAM/documen-
10/1242653424062/RECONOCIMIENTO_ASIGNATURAS__aprobado_por_Consejo_Gobierno_11_02_2011_.pdf?
blobheader=application/pdf&blobheadernamel=Content-disposition&blobheadervaluel=attachment;
%20filename=RECONOCIMIENTO_ASIGNATURAS__aprobado_por_Consejo_Gobierno_11_02_2011_.pdf

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases magistrales

Clases practicas en aula para resolucion de problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, debates

Clases practicas de laboratorio

Clases practicas con medios informaticos

Practicas ligadas a visitas al sector alimentario

Tutorias individuales y/o en grupos reducidos

Practicas externas curriculares

Trabajo Fin de Grado

Pruebas de evaluacion

Trabajo personal del alumno

53 METODOLOGIASDOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autonomo

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examenes

Practicas de laboratorio, con medios informaticos o externas (examen, informe, habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos

Realizacion de trabajos e informes escritos

Exposicion oral (trabajos, informes, problemas y casos)

Informes del tutor

55NIVEL 1: CIENCIASBASICAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: BIOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias Biologia
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

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
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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

NIVEL 3: Biologia Celular y Molecular

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

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

NIVEL 3: Microbiologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

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
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

mientas-gque-permitan-la-interpretacion-de-datosy resultadoes;-asi-como-encontrar soluciones-alos-problemas-numéricos-que-se-planteen-en-el-ejercicio

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Conocer y describir la composicién, organizacién morfolégica y funcional de las células eucariotas y las diferencias estructurales y funcionales con
las procariotas y su relacién con la evolucion celular.

2. Entender la interrelacion entre los diferentes organulos y compartimentos celulares y las funciones especificas de cada uno de ellos.

3. Comprender la naturaleza de los diferentes procesos celulares, sus mecanismos de regulacion y las implicaciones fisiolégicas y patolégicas de las
funciones celulares, asi como sus posibles aplicaciones biotecnoldgicas.

4. Dominar la terminologia basica en Biologia, aprendiendo a describir con precisién y correccion las estructuras y procesos celulares.

5. Dominar técnicas basicas en biologia para la identificaciéon de componentes, estructuras y actividades celulares y para resolver problemas cientifi-
cos sencillos.

6. Conocer el origen de la microbiologia y saber definirla adecuadamente.

7. Elaborar medios de cultivo, cultivar, manipular, aislar y cuantificar microorganismos en un laboratorio de microbiologia.

8. Conocer los parametros que caracterizan el crecimiento microbiano, saber cuantificarlo, conocer los factores que lo potencian o limitan
9. Conocer las técnicas de observacién macro y microscépicas y saber aplicarlas a microorganismos.

10. Conocer la estructura y metabolismo de los procariotas y saber identificar los distintos componentes celulares y su funcion.

11. Conocer los principales grupos de microorganismos y saber clasificar microorganismos atendiendo a sus caracteristicas morfolégicas, microbiold-
gicas y bioquimicas. Saber disefiar una estrategia basica de identificacién de microorganismos y saber realizar los ensayos microbiol6gicos y bioquimi-
cos bésicos pertinentes.

12. Conocer el papel de los distintos microorganismos en los ciclos biogeoquimicos y en las aplicaciones industriales mas relevantes.

55.1.3 CONTENIDOS

ditarios-Mecanism es-Mod

Asignatura 1. Biologia Celular y Molecular (6 ECTS)

Origen y evolucién de las células. El ciclo celular. La célula en interfase: estructura y funciones. Membrana plasmatica. Citoplasma. Citoesqueleto. Re-
ticulo endoplasmaético, aparato de Golgi, lisosomas y peroxisomas. Mitocondrias y fundamentos del catabolismo celular. Cloroplastos. Fotosintesis. Co-
municacion intercelular. Nucleo. La célula en divisién: genética. Reproduccién y ciclos biolégicos. Regulacion de la expresion génica. Técnicas basicas
de ingenieria genética. Genética y domesticacién de cultivos.

Asignatura 2. Microbiologia (6 ECTS)

Origen y extension de la Microbiologia. Estructura y metabolismo de los procariotas. Genética bacteriana. Principales grupos de microorganismos pro-
cariéticos y eucariéticos. Biodiversidad y clasificacion de los procariotas. Ecologia Microbiana. Introduccién a la biotecnologia microbiana. Técnicas ge-
nerales en Microbiologia. Técnicas de aislamiento y enumeracion de microorganismos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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1.-Estructuracion de la Materia:

La materia de Biologia (12 ECTS) se estructura en dos asignatura teérico-practica semestral: Biologia Celular y Molecular (6 ECTS semestral) y Micro-
biologia.

2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas de Biologia Celular y Molecular y Microbiologia se programan en 6 ECTS te6rico-practicos (clases tedricas, practicas de laboratorio,
clases précticas en aula y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CG@G3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE10 - Aplicar las herramientas basicas de la ingenieria genética en la biotecnologia alimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 95 100
Clases practicas en aula para resolucion de | 18 100

problemas y casos practicos

Clases practicas de laboratorio 27 100
Tutorias individuales y/o en grupos 5 100
reducidos
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Pruebas de evaluacion

10

100

Trabajo personal del alumno

145

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 20.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 20.0
problemas y casos)

NIVEL 2: QUIMICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimical

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimicall

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Anélisis Quimico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

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
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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

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

a a a n a ecn a ma a V a O O a
-ast-como-encontrar-soluciones-alos-problemas-numéricos-que-se-planteen-en-el-ejercicio

mientas-gque-permitan-ta-interpretacion-de-datosy resultades
Al finalizar la Materia con aprovechamiento, el estudiante ser& capaz de:

1. Describir y explicar los aspectos fundamentales de la estructura atémica y del enlace.

2. Conocer los aspectos fundamentales de la cinética quimica y aplicarlos a reacciones sencillas.

3. Interpretar los conceptos del equilibrio quimico y, en particular, su aplicacién correspondiente a equilibrios &cido-base, precipitacion, formacién de
complejos y red-ox en disolucién acuosa.

4. Conocer la estructura, propiedades fisico-quimicas y reactividad de las principales familias de compuestos orgénicos.

5. Conocer la implicacién de la Quimica Organica en los procesos biolégicos y la vida cotidiana. Conocer y comprender las diferentes moléculas que
sustentan los procesos biolégicos, mostrando su diversidad y la relacion existente entre su estructura quimica, y la funcién biolégica que desempefian.

6. Explicar el significado, importancia y finalidad del Andlisis Quimico y sus implicaciones en el andlisis de alimentos.

7. Identificar, ubicar e interpretar las etapas a seguir para resolver un problema analitico general. Enumerar las posibles operaciones previas la medida
de la sefial analitica y elegir las mas adecuadas para el andlisis de alimentos.

8. Describir y explicar los fundamentos de los métodos cléasicos de andlisis, volumetrias y gravimetrias en general, y su aplicacion particular en el anali-
sis de alimentos. Identificar y realizar los célculos apropiados para la resolucién de problemas analiticos cuantitativos.

9. Analizar, plantear y resolver problemas, segiin modelos previamente estudiados y razonados aplicando los conceptos teéricos de esta materia.

10. Trabajar correctamente en un laboratorio quimico: identificar y utilizar adecuadamente el material de uso habitual; manejar de manera correcta
reactivos quimicos, preparacion de disoluciones; obtencién y procesamiento de datos experimentales.

11. Interpretar un protocolo cientifico del correspondiente nivel y llevarlo a cabo. Elaborar un cuaderno de laboratorio y presentar los datos obtenidos
adecuadamente.

12. Adquirir la capacidad de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones, manejando adecuadamente el lenguaje quimico y bioquimico tanto
de forma oral como por escrito.

13. Relacionar estas disciplinas con otras materias afines en el &mbito de la alimentacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Quimica |l (6 ECTS)

Introduccion. Termodinamica quimica. Estructura atémica y sistema periddico. Formulacion y Nomenclatura de compuestos inorganicos. Enlace. Esta-
dos de agregacion de la materia. El agua. Las disoluciones y sus propiedades fisicas. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Acidos y bases. Equilibrios
de precipitacién y de formacién de complejos. Equilibrios de 6xido-reduccion. Electroquimica.

Asigantura 2. Quimica Il (6 ECTS)
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Introduccién. Nomenclatura basica. Isomeria. Propiedades y reactividad de los compuestos organicos. Hidrocarburos y derivados halogenados. Alque-
nos. Compuestos organicos oxigenados. Acidos y bases organicas y sus derivados. Introduccién a la Bioguimica. Hidratos de carbono: monosacari-
dos, disacaridos y polisacéridos. Lipidos derivados del glicerol y de la esfingosina. Terpenos y esteroides. Aminoacidos. Enlace peptidico. Proteinas:
niveles estructurales. Técnicas de estudio.

Asignatura 3. Andlisis Quimico (6 ECTS)

El proceso analitico. Propiedades analiticas. Muestreo. Tratamiento de muestra para el andlisis de alimentos. Tratamiento de datos analiticos. Aspec-
tos generales del andlisis gravimétrico y volumétrico. Aplicaciones relacionadas con el andlisis de alimentos. Introduccion al andlisis instrumental.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Quimica (18 ECTS) se estructura en tres asignaturas: Quimica | (6 ECTS, semestre 1), Quimica Il (6 ECTS, semestre 2) y Andlisis Quimico
(6 ECTS, semestre 2).
2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas de Quimica I, Quimica Il y Andlisis Quimico se programan cada una de ellas en 6 ECTS te6rico-practicos (clases magistrales, semina-
rios, practicas de laboratorio y tutorias individuales y/o en grupos reducidos).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional
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CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CT5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

55.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 135 100
Clases practicas en aula para resolucion de |8 100
problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, 22 100
debates

Clases practicas de laboratorio 39 100
Tutorias individuales y/o en grupos 4 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 17 100
Trabajo personal del alumno 225 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos |0.0 40.0

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 20.0

problemas y casos)

NIVEL 2: BIOQUIMICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias de la Salud Bioquimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6
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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: Bioguimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

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

Se trata de formar parala capacidad-de-anélisis-y-de razonamiento-parala-obtencion-de-criterios-que-distingan-a-un-profesional-universitario- Se-hara
incidencia-en-la-comprensién-de-los fundamentos-quimicos; bioguimicos; microbiolégicos y fisicos-que sirvan-para el-aprendizaje de todo-lo relativo-a

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Conocer y comprender los principios basicos de la biocatalisis, el papel de los enzimas, mecanismos de accién, cinética y regulacién enzimatica.
2. Obtener una visién general de la bioquimica metabolica
3. Conocer el metabolismo de 6rganos y tejidos, y su integracion en el organismo

4. Conocer el control del peso corporal: ejes nutrientes-tejido adiposo-sistema nervioso central

5. Conocer el metabolismo de macronutrientes, vitaminas y minerales
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6. Conocer la regulacién del metabolismo y del metabolismo energético.
7. Integrar el conocimiento de las principales vias metabdlicas y el papel de los nutrientes en situaciones de salud y enfermedad.

8. Conocer los Ultimos avances dentro del campo de la bioquimica y adquirir las habilidades necesarias para mantenerse en actualizacién constante.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bioquimica (6 ECTS)

Introduccién. Enzimas. Catélisis enzimatica. Cinética enzimatica. Regulacion enzimatica. Coenzimas. Digestién y absorcién de grasas, hidratos de car-
bono y proteinas. Mecanismos. Transporte electrénico y fosforilacién oxidativa. Fotofosforilacién. Ciclo de Krebs. Degradacion y biosintesis de hidra-
tos de carbono. Glucdlisis y gluconeogénesis. Metabolismo del glucégeno. Regulacién del metabolismo de los hidratos de carbono. Metabolismo de los
acidos grasos: biosintesis y degradacion. Regulacién. Metabolismo de otros lipidos. Catabolismo de los aminoéacidos: ciclo de la urea. Biosintesis de
los amino&cidos. Biosintesis y degradacion de los nucleétidos. Regulacién hormonal del metabolismo. Ayuno. Diabetes. Obesidad. Bioquimica del de-
porte. Metabolismo del etanol.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

SISTEMAS-DE-EVALUACION

Elsistema que se presenta-en-este-apartado-constituye-el-marco-de-actuacion-de-los procedimientos-de-evaluacion-a-aplicar en-las-materias-que-con-
figuran-este-moédulo;a través-de las-asignaturas-que desarrollan-dichas-materias. En-la-Guia Docente-de cada una de las-asignaturas se-establecera

Guias-Docentes-defas-asignaturas-gue, una-vez-aprobadas; seran-publicadas-por-la-Facultad:

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Bioquimica (6 ECTS) se estructura en una Unica asignatura: Bioquimica (6 ECTS semestral).
2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Bioquimica se programa en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencioén de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética
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CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE18 - Aplicar el conocimiento adquirido sobre los nutrientes y los procesos metabolicos, al estudio de la funcionalidad de éstos en
el cuerpo humano.

CE20 - Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacion en la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 45 100
Clases practicas en aula para resolucion de |5 100

problemas y casos practicos

Clases practicas de laboratorio 15 100
Tutorias individuales y/o en grupos 1 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 80 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 70.0

informaticos o externas (examen, informe,
habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0

NIVEL 2: FiSICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias Fisica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6
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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: Fisica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

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

Se trata de formar parala capacidad-de-anélisis-y-de razonamiento-parala-obtencion-de-criterios-que-distingan-a-un-profesional-universitario- Se-hara
incidencia-en-la-comprensién-de-los fundamentos-quimicos; bioguimicos; microbiolégicos y fisicos-que sirvan-para el-aprendizaje de todo-lo relativo-a

Al finalizar la Materia de Fisica los estudiantes seran capaces de:

1. Tener un conocimiento claro de las magnitudes fisicas fundamentales y derivadas, los sistemas de unidades en que se miden y la equivalencia en-
tre ellos.

2. Conocer los principios de la mecénica newtoniana, trabajo y energia, y las relaciones que se derivan de ellos, aplicandolos al movimiento de una
particula y de un sistema de particulas, incluyendo el movimiento rotacional y oscilatorio.

3. Comprender los principios del movimiento ondulatorio, y los fundamentos de la mecéanica de fluidos.
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4. Conocer las magnitudes que describen un sistema termodinamico y los principios de la Termodinamica, asi como su aplicacién en procesos térmi-
cos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fisica (6 ECTS)

Cinemética y dindmica. Trabajo y energia. Sistemas de particulas. Teoremas de conservacién. Dinamica de rotacion. Gravitacion. Fluidos. Hidrosta-
tica. Dinamica de fluidos. Movimiento oscilatorio. Movimiento arménico simple. Movimiento ondulatorio: caracteristicas generales. Campo eléctrico.
Energia potencial eléctrica. Circuitos eléctricos. Campo magnético. Radiacién electromagnética. Principios de éptica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

as-activ nativ a na a e N ea av asa a matertas; se
ganizan-sobre las-bases que se presentan-en-este-apartado.- Enla Guia Docente decada una de las-asignaturas se-concretaran-los ECTS-especificos
de-cada actividad que; entodos-los-casos, se-estableceran-dentro-de los-intervalos-que se-especifican-a continuaciéon.-Anualmente, con-anterioridad

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia de Fisica (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Fisica (6 ECTS semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Fisica se programa en 6 ECTS teérico-practicos (clases magistrales, seminarios, practicas de laboratorio y tutorias individuales y/o en
grupos reducidos).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT?2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 35 100

Clases practicas en aula para resolucion de | 10 100

problemas y casos practicos

Clases practicas de laboratorio 12 100

Tutorias individuales y/o en grupos 2 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 6 100

Trabajo personal del alumno 85 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucién de problemas y casos practicos | 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
NIVEL 2: MATEMATICAS

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias Matematicas
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Mateméaticas
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar la Materia de Matematicas los estudiantes seran capaces de:

2. Aplicar los principios basicos del Célculo a la resolucién de problemas practicos.

1. Manejar los principios bésicos del Célculo diferencial e integral, las funciones basicas del Célculo y su representacion geométrica.

3. Manejar el lenguaje y principios basicos del Algebra Lineal, incluyendo el concepto de valores propios y alguna de sus aplicaciones.

4. Reconocer las relaciones entre el desarrollo teérico de los métodos algebraicos y su uso en problemas concretos.

55.1.3 CONTENIDOS

Algebra-y-Céleuto-Matematicas (6 ECTS)

Matrices y su algebra. Espacios vectoriales. Transformaciones lineales. Movimientos en el plano y en el espacio. Diagonalizacién de matrices. Formas
cuadréticas. Sistemas dindmicos discretos. Funciones de una y varias variables reales. Célculo diferencial e integral en una y varias variable. Ecuacio-
nes diferenciales. Métodos numéricos para ecuaciones diferenciales. Sistemas dindmicos continuos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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1.-Estructuracion de la Materia:

2.-Programacion de las Asignaturas:

Identificador : 2500265

La materia de Matematicas (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Matematicas (6 ECTS semestral),

La asignatura de Matematicas se programa en 6 ECTS (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias)

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

55.1.5.2 TRANSVERSALES

internacional

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 40 100

Clases practicas en aula para resolucion de | 10 100

problemas y casos practicos

Tutorias individuales y/o en grupos 2 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 8 100

Trabajo personal del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 30.0

NIVEL 2: ESTADISTICA

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica Ciencias de la Salud Estadistica

ECTSNIVEL2 6
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estadistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

mientas-gque-permitan-ta-interpretacion-de-datosy resultades

Al finalizar la Materia de Estadistica los estudiantes seran capaces de:

arrotlaran ta n
,-asf-ecomo-encontr:

para a nica ma ma a V ac a O O a
es-alos-problemas-numéricos-gue-se-planteen-en-el-ejercicio

1. Obtener conclusiones razonadas a partir de una muestra de datos observados, utilizando para ello las técnicas basicas de la Inferencia Estadistica.
2. Interpretar los resultados obtenidos en un andlisis estadistico.

3. Utilizar funcionalidades sencillas de programas informaticos para el andlisis de datos estadisticos.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Estadistica

Andlisis exploratorio de datos. Estadistica descriptiva. Inferencia estadistica. La distribucién normal. Modelos de probabilidad y técnicas de muestreo.
Nocién de intervalo de confianza y método de construccién. Estimacion puntual y por intervalos. Intervalos de confianza en poblaciones normales. Me-
todologia para contrastar hip6tesis. Estadistico del contraste. Contrastes de hipétesis paramétricas y no paramétricas. Regresion lineal simple. Progra-
mas informéticos para el andlisis estadistico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Estadistica (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Estadistica (6 ECTS semestral)

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura de Estadistica se programa en 6 ECTS (clases teéricas, clases practicas en aula y tutorias)

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 30 100
Clases practicas en aula para resolucion de | 15 100

problemas y casos practicos

Clases practicas con medios informaticos |10 100

Tutorias individuales y/o en grupos 4 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 6 100
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Trabajo personal del alumno

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 30.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucién de problemas y casos practicos | 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
NIVEL 2: FISIOLOGIA

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias de la Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Se trata de formar-parala capacidad de-anélisisy de razonamiento para la obtencién de criterios que distingan aun profesional universitario. Se haré

Al finalizar esta asignatura el alumno debera ser capaz de:

1. Comprender y describir las funciones de los sistemas y aparatos del organismo humano sano en sus diferentes niveles de organizacion.
2. Comprender los procesos de integracion que dan lugar a la homeostasis.

3. Relacionar esta disciplina con otras materias afines en el &mbito de la alimentacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fisiologia (6 ECTS)

Ficologia humana. Fisiologia de las células excitables. Fisiologia de los sentidos. Composicién y funciones de la sangre. Circulacion sistémica. Pre-
sion arterial. Regulacion de la circulaciéon. Mecénica respiratoria. Transporte de gases en sangre. Sistema inmune. Tejidos. Funciones de la membrana
plasmaética. Aparato excretor. Funcion renal. Equilibrio hidroelectrolitico. Secreciones gastrointestinales. Digestion y absorcion. Funcién hepética. Se-
creciones endocrinas. Fisiologia del embarazo y el recién nacido.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Fisiologia Humana (6 ECTS) se estructura en una Unica asignatura: Fisiologia (6 ECTS semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Fisiologia se programa en 6 ECTS tedrico-practicos (clases teodricas, clases practicas en aula y tutorias).
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

su area de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

55.1.52 TRANSVERSALES

internacional

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y bésicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

el cuerpo humano.

CE18 - Aplicar el conocimiento adquirido sobre los nutrientes y los procesos metabdlicos, al estudio de la funcionalidad de éstos en

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 46 100

Clases practicas en aula para resolucion de |4 100

problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, |10 100

debates

Tutorias individuales y/o en grupos 4 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 6 100

Trabajo personal del alumno 80 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Meétodo expositivo

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 30.0
Realizacion de trabajos e informes escritos |0.0 40.0
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Exposicion oral (trabajos, informes,
problemas y casos)

0.0

40.0

55NIVEL 1: CIENCIASDE LA ALIMENTACION

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LOSALIMENTOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Composicion y Propiedades de los Alimentos|

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimicay Bioguimica de los alimentos
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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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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: Composicion y Propiedades de los Alimentos |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:
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1. Definir, clasificar e identificar adecuadamente los alimentos en funcién de su composicién, valor nutritivo y propiedades.
2. Interpretar y utilizar las tablas de composicién de alimentos.
3. Conocer las relaciones existentes entre composicion, estructura y propiedades de los diferentes sistemas alimentarios.

4. Conocer y predecir las consecuencias de los sistemas de produccion, procesado, almacenamiento y manejo de los alimentos sobre su calidad, pro-
piedades sensoriales y valor nutritivo.

5. Explicar los métodos para evitar o disminuir las reacciones de deterioro de los alimentos o favorecer las transformaciones deseables.

6. Caracterizar la calidad de las materias primas y de los productos elaborados y saber seleccionar pardmetros que permiten valorar la calidad de un
alimento o condicionar su formulacién.

7. Conocer de manera general la metodologia oficial de andlisis y control de calidad aplicado a los alimentos. Seleccionar y aplicar los métodos y técni-
cas instrumentales mas adecuadas para el andlisis de alimentos, asi como las técnicas estadisticas de tratamiento de datos y de muestreo.

8. Interpretar los resultados procedentes de los andlisis de alimentos, asi como detectar anomalias y adulteraciones, y solucionar problemas que pue-
dan surgir de un eficiente control de calidad.

9. Adquirir la capacidad para el correcto funcionamiento en un laboratorio bioquimico alimentario.

10. Manejar la bibliografia y bases de datos especificas relacionadas con la composicion, el andlisis fisico-quimico y el control de calidad de alimentos,
y adquirir la capacidad para elaborar y realizar presentaciones cientificas y técnicas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Composiciény propiedades de los-alimentos (18 ECTS)

Asignatura 1. Quimica y Bioquimica de Alimentos (6 ECTS)

Introduccién. El agua como medio fisico y quimico de los alimentos. Actividad del agua. Estado vitreo y de dispersion. Hidratos de carbono en alimen-
tos. Propiedades estructurales, organolépticas y de reactividad quimica. Reacciones de pardeamiento no enzimético. Mono, oligo y polisacaridos en
la industria alimentaria. Almidén. Grasas alimentarias. Polimorfismo, plasticidad. Oxidacion lipidica. Emulsionantes. Proteinas alimentarias. Estructura.
Propiedades funcionales. Transformaciones. Aromas, sabores, pigmentos. Sustancias sapidas. Odorantes. Aromatizacién de alimentos. Pigmentos y
colorantes. Enzimas: andlisis enzimaticos. Inactivacion térmica. Enzimas naturales, exégenas e inmovilizadas. Vitaminas y minerales.

Asignatura 2. Composicién y Propiedades de los Alimentos | (6 ECTS)

Alimentos. Definicién y Clasificacion de los alimentos. Nutrientes y necesidades energéticas y nutricionales. Calidad de los alimentos: concepto y atri-
butos. Valor nutritivo, salubridad, propiedades sensoriales, calidad tecnolégica y comercial. Compuestos bioactivos. Compuestos no deseables. Altera-
cién de los alimentos. Aditivos y coadyuvantes alimentarios. Tipos de aditivos y funciones. Métodos Oficiales de andlisis de los principales grupos de
alimentos. Composicion, propiedades y valor nutritivo de: Aceites y Grasas. Cereales y productos panarios. Leguminosas y productos derivados. Hor-
talizas, setas y productos horticolas. Frutas y frutos secos.

Asignatura 3. Composicién y Propiedades de los Alimentos Il (6 ECTS)

Composicion, propiedades y valor nutritivo de: Azlcares, edulcorantes, dulces y miel. Alimentos estimulantes: Café, té, chocolate. Especias y condi-
mentos. Leche y productos lacteos. Carne y productos carnicos. Pescado y otros productos afines. Huevos y tipos de ovoproductos. Bebidas alcohdli-
cas. Agua y bebidas refrescantes. Otros productos alimenticios.

55.1.4 OBSERVACIONES

con-detalle-el 5|stema especmco a apllcar Anualmente,con antenondad ala matrlcula del-estudiante y-a propuesta de Ia Com|S|on Docente-dela Tltu-
lacién; la Junta de Facultad estudlara los-criteriosy procedlmlentos segir para llevar-a-cabo-la-evaluacién-de las-materias-y-asignaturas-segin-cons-
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1.-Estructuracion de la Materia

La materia Composicion y Propiedades de los Alimentos (18 ECTS) se estructura en tres asignaturas: Quimica y Bioquimica de los Alimentos (6 EC-
TS, semestral), Composicion y Propiedades de los Alimentos | (6 ECTS semestral) y Composicion y Propiedades de los Alimentos Il (6 ECTS, semes-
tral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas de Quimica y Bioquimica de los Alimentos, Composicion y Propiedades de los Alimentos | y Il se programan en 18 ECTS tedrico-prac-
ticos (clases magistrales, seminarios, practicas de laboratorio y tutorias individuales y/o en grupos reducidos).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencién de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG@G3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Ser capaz de reconocer las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, y valorar su influencia en
el procesado y en la calidad del producto final.
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CE4 - Relacionar la composicion de los alimentos con sus propiedades fisicas, quimicas y tecnologicas.

CES - Identificar e interpretar los cambios y las reacciones responsables del deterioro y/o transformacion de los alimentos.

alimentos.

CE6 - Utilizar la instrumentacion, técnicas y métodos habituales para el analisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial de los

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 110 100
Clases practicas en aula para resolucion de |10 100
problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, |15 100
debates

Clases practicas de laboratorio 40 100
Clases practicas con medios informaticos |2 100
Tutorias individuales y/o en grupos 5 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 12 100
Trabajo personal del alumno 256 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucién de problemas y casos practicos | 0.0 30.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0
problemas y casos)

NIVEL 2: ANALISISDE ALIMENTOS

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
6 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6 12
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicasde Andlisis de Alimentos|

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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: Técnicasde Andlisisde Alimentos |1

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
NIVEL 3: Andlisis Sensorial de Alimentos
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta Materia, el alumno deber& ser capaz de:

1. Conocer y utilizar los diferentes métodos generales y especificos para caracterizacién de compuestos quimicos en matrices alimentarias.

2. Comprender el procedimiento analitico, los diferentes pasos que lo integran y el tratamiento estadistico de los datos experimentales.

3. Conocer los fundamentos de las principales técnicas instrumentales de andlisis de alimentos.

4. Aplicar los métodos de separacion en el proceso analitico, sus principios basicos y la seleccién del método de separacion y preparacion de muestra

més adecuado en cada caso.

5. Capacidad para aplicar distintas metodologias de andlisis en la resolucién de problemas de andlisis cualitativo y cuantitativo.

6. Desarrollar habilidad para manejar instrumentacién quimica estandar y equipos analiticos, como los empleados para determinacion estructural y se-

paracién de compuestos.

7. Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis sensorial de los productos alimenticios asi como la preparacién de muestras para el andlisis sensorial

8. Comprender los diversos aspectos de la percepcién sensorial, tales como la fisiologia de los sentidos y propiedades sensoriales de los alimentos,
concienciando al alumno sobre la vinculacion de las caracteristicas sensoriales de los alimentos con la calidad de estos.

9. Entender la importancia de las metodologias del analisis sensorial de alimentos: tipos de pruebas, jueces, disefio de experimentos, etc.

10. Desarrollar habilidad para llevar a cabo buenas préacticas en procedimientos de andlisis de alimentos y adquirir destrezas para realizar la evalua-

cién sensorial de alimentos.

11. Desarrollar capacidades para organizar, dirigir y ejecutar tareas en laboratorios quimicos o en instalaciones complejas donde se desarrollen proce-

sos de andlisis de alimentos.
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55.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1. Técnicas de Andlisis de Alimentos |

Introduccién al andlisis de alimentos. Clasificacion de las técnicas de andlisis de alimentos. Preparacion de los alimentos para el andlisis. Determina-
cion de parametros globales de los alimentos: andlisis de humedad y cenizas. Determinacion global de los principales constituyentes de los alimentos:
andlisis de carbohidratos, lipidos y proteinas. La cromatografia aplicada al andlisis de alimentos: fundamentos, cromatografia de liquidos y de gases.
Andlisis de alimentos por cromatografia de gases de alta resolucién (HRGC). Andlisis de residuos y contaminantes en alimentos por HRGC. Técnicas
espectroscopicas aplicadas al andlisis de alimentos. Técnicas electroforéticas aplicadas al andlisis de alimentos.

Asignatura 2. Técnicas de Anélisis de Alimentos I

Andlisis de alimentos por cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC). Andlisis de componentes mayoritarios de los alimentos por cromatografia de
liquidos de alta eficacia (HPLC). Anélisis de componentes minoritarios, aditivos, residuos y contaminantes en alimentos por HPLC. Espectrometria de
masas (MS) en el andlisis de alimentos: principales analizadores y acoplamientos con técnicas cromatogréficas (GC-MS y LC/MS). Acoplamientos y
automatizacion de técnicas de andlisis. Resonancia Magnética Nuclear (RMN) aplicada al andlisis de alimentos. Ultimas tendencias de anélisis meta-
bolémico y nuevas tecnologias empleadas en andlisis instrumental de alimentos.

Asignatura 3. Andlisis Sensorial de Alimentos

Fundamentos tedricos del andlisis sensorial. Proceso sensorial, receptor y estimulo. Umbrales de percepcién. Campo de aplicacion del andlisis senso-
rial. Los sentidos y las propiedades sensoriales. Color: concepto y medida; olfato; sabor: clasificacion y percepcién gustativa; textura: evaluacion instru-
mental y sensorial. Intercorrelaciones de los sentidos. Metodologia del andlisis sensorial de alimentos: jueces, condiciones de las pruebas y tipos de
pruebas sensoriales. Pruebas discriminativas, Pruebas afectivas, Pruebas descriptivas: perfil sensorial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Andlisis de Alimentos (18 ECTS) se estructura en tres asignaturas: Técnicas Avanzadas de Alimentos | (6 ECTS, semestral), Técnicas
Avanzadas de Alimentos Il (6 ECTS semestral) y Analisis Sensorial de Alimentos (6 ECTS, semestral).
2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas Técnicas Avanzadas de Alimentos | y Il se programan en 4,5 ECTS teérico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tuto-
rias) y 1,5 ECTS tedrico-practicos (clases practicas de laboratorio).

La asignatura Andlisis Sensorial de Alimentos se programa en 3 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias) y 3 ECTS
précticos (clases practicas de laboratorio en la sala de cata).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencion de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos fundamentales y bésicos de la fisica, matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia y
fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi como de las actividades propias de la profesion.

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE®6 - Utilizar la instrumentacion, técnicas y métodos habituales para el analisis fisico-quimico, microbioldgico y sensorial de los
alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 110 100
Clases practicas en aula para resolucion de |15 100
problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, 5 100
debates

Clases practicas de laboratorio 55 100
Tutorias individuales y/o en grupos 6 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 14 100
Trabajo personal del alumno 245 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autonomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Practicas de laboratorio, con medios 0.0 70.0

informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos [0.0 30.0

Realizacion de trabajos e informes escritos |0.0 30.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0

problemas y casos)
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NIVEL 2: PRODUCCION DE MATERIASPRIMASALIMENTARIAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Produccién de Materias Primas Alimentarias

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:
1. Conocer los fundamentos basicos de los sistemas de produccién de alimentos de origen vegetal y animal.

2. Comprender e identificar los factores ligados a los sistemas de produccién que ejercen una mayor influencia sobre el rendimiento y la calidad de los
alimentos.

3. Caracterizar y conocer la aplicacién de las principales materias primas de origen vegetal y animal.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Produccion de materias primas alimentarias (6 ECTS)

Intruduccién. Taxonomia del reino animal y vegetal. Produccién de materias primas de origen vegetal. Nutricion mineral de las plantas de cultivo. Siste-
mas de cultivo. Fertilizantes y fertilizacion. Produccion de materias primas de origen animal. Introduccion a la Zootecnia. Produccién de leche bovina.
Produccién de carne vacuno. Produccién porcina. Produccién ovina. Produccion acuatica Producciones avicolas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Guias-Docentes-defas-asignaturas-gue, una-vez-aprobadas; seran-publicadas-por-la-Facultad:

1.-Estructuracion de la Materia:
La materia Produccién de Materias Primas Alimentarias (6 ECTS) se estructura en una Unica asignatura: Produccién de Materias Primas Alimentarias
(6 ECTS semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Produccién de Materias Primas Alimentarias se programa en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula, labora-
torio y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencioén de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucidn a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT?2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE7 - Reconocer los diferentes sistemas de produccion de las materias primas de origen animal y vegetal.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 35 100
Seminarios en aula: exposiciones orales, |8 100
debates

Clases practicas de laboratorio 9 100
Clases practicas con medios informaticos |2 100
Practicas ligadas a visitas al sector 4 100
alimentario

Tutorias individuales y/o en grupos 2 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 86 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 30.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0

problemas y casos)

55NIVEL 1: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 48
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Operacionesy Procesos en la Industria Alimentaria l

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Operacionesy Procesos en la Industria Alimentaria |l

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingenieriadelalndustria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia de los Productos Vegetales

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

57/131

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

CSV: 284363655284904211568439



j
ol L
ST DE ESPANA
AW s

GOBIERMO MIMISTERID
DE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPORTE

Identificador : 2500265

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia dela L echey Ovoproductos

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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: Tecnologia de la Carney Pescado

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

NIVEL 3: Tecnologia de Aceitesy Grasas

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia del Vinoy Bebidas Alcohdlicas

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Al finalizar esta Materia, el estudiante debera ser capaz de:

1. Conocer y comprender los principios de conservacion de materia y energia.
2. Entender la importancia de los procesos de transmisién de calor en la industria alimentaria.
3. Comprender los fundamentos de las operaciones de separacién por contacto en equilibrio.

4. Realizar célculos sencillos y plantear problemas vinculados a los procesos de produccién de alimentos, distinguiendo las variables de proceso que
determinan el modo de operacion (variables a controlar). Simular, disefiar y optimizar procesos.

5. Conocer los fundamentos y saber clasificar las operaciones y los procesos que se llevan a cabo en la industria alimentaria, asi como optimizar el
proceso mas adecuado para la preparacion, elaboracién o conservaciéon de un alimento.

6. Disefiar el diagrama de flujo para la transformacion y procesado de materias primas alimentarias en productos de calidad y valor afiadido.

7. Conocer y saber seleccionar, en funcion del tipo de alimento, los aparatos y sistemas utilizados en las operaciones y procesos de la industria ali-
mentaria, atendiendo a su versatilidad.

8. Saber formular los distintos tipos de productos alimenticios conociendo la funcién tecnolégica de los ingredientes y aditivos necesarios en cada pro-
ceso, en funcién de las caracteristicas de la materia prima, las caracteristicas del producto que se quiera conseguir y la sostenibilidad y proteccién me-
dioambiental del proceso.

9. Entender los efectos que los diferentes procesos de la industria alimentaria tienen sobre la calidad, estabilidad y cambios fisico-quimicos de los pro-
ductos alimenticios.

10. Comprender las funciones y las caracteristicas de los principales tipos de envases y materiales de su produccion.

11. Conocer los fundamentos del envasado y las tecnologias asociadas a los sistemas de envasado, asi como los sistemas de gestion de residuos de
envases.

12. Seleccionar las estrategias en la cadena de suministro de alimentos, asi como las principales caracteristicas de planificacion, aprovisionamiento y
logistica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

a ala B 0 a B a \/ a a
fabricacion-Embalajes-Almacenamiento-Factores-de-alteracion-de-los-alimentos-durante-el-almacenamiento--Gestion-del-almacenamiento-Transporte
de-alimentos:

Asignatura 1. Operaciones y Procesos en la Industria Alimentaria |

La Tecnologia de los Alimentos y la Industria Alimentaria. Desarrollo histérico, concepto actual. La industria alimentaria en el mundo y su situacién en
Espafia.Operaciones de procesado de alimentos sélidos, liquidos y pastas. Acondicionamiento y preparacion de la materia prima: limpieza, seleccién
y clasificacion. Pelado. Reduccién de tamafio. Tamizado. Granulometria. Mezclado. Agitacién. Moldeo. Extrusion. Emulsificacion, homogeneizacion.
Equipos y aplicaciones en la industria alimentaria. Operaciones de conservacion de alimentos. Fundamentos. Aplicacién de Calor: Escaldado, Pasteu-
rizacion. Esterilizacion. Horneo. Tecnologias alternativas. Aplicacion de frio: refrigeracion, congelacion, descongelacion. Reduccién del contenido en
agua y secado. Evaporacion. Secado por aire, secado por contacto, liofilizaciéon y deshidratacién. Equipos y aplicaciones en la industria alimentaria

Asignatura 2. Operaciones y Procesos en la Industria Alimentaria Il

Operaciones de separaciéon mecanicas. Sedimentacién, decantacién y centrifugacion. Filtracién. Separacion por membranas. Prensado. Equipos y
aplicaciones en la industria alimentaria. Operaciones de extraccion. Maceracion. Ultrasonidos. Microondas. Extraccion con fluidos presurizados y su-
percriticos. Destilacion. Nuevas Tecnologias de extraccion. Equipos y aplicaciones en la industria alimentaria. Operaciones de envasado y envases.
Materiales, produccion de envases y control de calidad. Procesos y aparatos de envasado de alimentos por calor. Envasado aséptico de alimentos li-
quidos. Envasado de alimentos sélidos pulverulentos o granulados. Envasado al vacio. Envasado en atmésferas protectoras. Interacciones envase-ali-
mento. Vida Util de los alimentos. La cadena de suministro: organizacion, procesos, planificacién, gestion de inventarios, aprovisionamiento. Logistica.
Almacenes y transporte. Sistemas de gestion de residuos de envases.

Asignatura 3. Ingenieria de la Industria Alimentaria
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Industria alimentaria y la Ingenieria Quimica. Operaciones unitarias y procesos industriales. Diagramas de flujo. Principio de conservacion de la mate-
ria. Balance de materia. Balance de energia. Diagrama de fases de una sustancia pura: cambios de fase. El agua en la industria alimentaria: tablas de
vapor. Energia y Entalpia. Flujo de fluidos en conducciones. Nimero de Reynolds. Flujo laminar y turbulento. Transporte y medicién de flujo. Aplicacio-
nes a procesos de la industria alimentaria. Intercambio de calor. Mecanismos de transmisién de calor. Ley de Fourier. Coeficiente superficial de trans-
ferencia de calor. Capa convectiva. Coeficiente global de transferencia de calor. Intercambiadores de calor. Curvas de calentamiento. Evaporadores.
Psicrometria y secado de alimentos. Transferencia de materia y ley de Fick. Difusion y coeficientes de transporte. Cinética y rendimiento de extraccion.
Procesos de separacion por contacto en equilibrio. Ley de Raoult. Separacién de mezclas binarias por destilacién. Extracciéon por contacto en equili-
brio. Ingenieria de las reacciones quimicas. Velocidad de reaccion. Aplicaciones.

Asignatura 4. Tecnologia de Productos Vegetales

Conservacion de productos vegetales: agentes responsables del deterioro de los alimentos y su relacién con los procesos de conservacion. Procedi-
mientos de conservacion de productos vegetales y tendencias actuales. Introduccién al procesado de frutas y hortalizas. Tecnologias post-cosecha de
frutas y hortalizas. Tecnologias asociadas a productos minimamente procesados. Transformacién de vegetales para su conservacion: proceso de ela-
boracién de productos desecados, mermeladas, conservas vegetales. Tecnologia de obtencién de zumos y productos derivados. Tecnologia de la pa-
nificacion: estructura, acondicionamiento y almacenamiento; obtencién de harinas, diagrama de fabricacion del pan, bolleria y reposteria; parametros
de calidad. Otras formulaciones basadas en cereales. Obtencion de bebidas vegetales. Tecnologia asociada a los productos fermentados y germina-
dos. Tecnologias de alimentos derivados de soja. Proceso de elaboracién del azucar. Tecnologia de alimentos estimulantes. Legislacién aplicada a ca-
da grupo de alimentos.

Asignatura 5. Tecnologia de la Leche y Ovoproductos

Introduccion a la tecnologia lactea. Recoleccion: Ordefio. Filtracién y refrigeracion en granja. Recepcion de la leche. Control de calidad. Pago de la le-
che en funcién de la calidad. Homogenizacion. Desaireacién. Leche certificada. Leches tratadas térmicamente: Leche pasterizada. Sistemas de pas-
terizacion. Instalaciones. Leche esterilizada. Leche UHT. Sistemas de esterilizacién. Envasado aséptico. Tecnologia de las leches conservadas. Insta-
laciones. Tecnologia de las leches fermentadas. Elaboracién de Probiéticos. Tecnologia de la nata y mantequilla. Tecnologia general de los quesos.
Operaciones y Técnicas de fabricacién de quesos. Condiciones del proceso de maduracién de queso. Elaboracion de helado. Defectos y alteraciones
mas frecuentes en la leche y productos lacteos. Otros derivados lacteos: caseinas, caseinatos, proteinas del lactosuero, lactosa, suero deslactosado.
Tendencias actuales en el mercado de productos lacteos. El sector de huevos y ovoproductos. Tecnologia de Ovoproductos. Subproductos y produc-
tos derivados.

Asignatura 6. Tecnologia de la Carne y Pescado

Tecnologia del sacrificio de los animales de abasto. Transformacién del musculo en carne. Anomalias de las transformaciones postmortem y su reper-
cusion en la calidad y aptitudes tecnol6gicas de la carne. Ingredientes esenciales y facultativos. Clasificacion de derivados cérnicos. Tecnologia del
proceso de elaboracién, formulacién, cambios fisico-quimicos y defectos tecnolégicos habituales de: derivados carnicos no tratados por calor, y deriva-
dos cérnicos tratados por calor. Produccién de carne recuperada mecénicamente, productos reestructurados y analogos de la carne. Tecnologia del
procesado de harinas y grasas de carne. Nuevas tendencias en la produccién de derivados carnicos. Productos de la pesca. Obtencién de los produc-
tos de la pesca. Operaciones previas de preparacion. Tecnologia del proceso de elaboracién, formulacion y defectos tecnolégicos habituales de pes-
cados procesados (congelados, conservas y semiconservas). Tecnologia de produccién de harinas y aceites de pescado. Otros productos derivados
del pescado. Nuevas tendencias en la produccién de derivados de la pesca.

Asignatura 7. Tecnologia de Aceites y Grasas

Tecnologias de Elaboracion de Aceites Comestibles. Tecnologias de elaboracién de los aceites de oliva. Extraccién de aceites de semillas y de orujo
de aceitunas. Refinacion de aceites vegetales. Transformacion de aceites vegetales. Margarina. Aceites marinos y de algas. Grasas utilizadas en la in-
dustria alimentaria: Shortenings y otras. Formulacién de aceites y grasas. Vehiculos lipidicos. Modificacién enzimética de aceites: Interesterificacion de
aceites. Principales aplicaciones. Lipidos estructurados con determinada composicién de acidos grasos (omega-3 y otros). Caracterizacion y Andlisis
de las Materias Grasas. Técnicas instrumentales aplicadas al andlisis de compuestos lipidicos. Autentificacién de aceites. Nuevos procesos de aprove-
chamiento de subproductos y de obtencién de componentes y fracciones valiosas de aceite.

Asignatura 8. Tecnologia del Vino y Bebidas Alcohdlicas

Introduccién a la tecnologia del vino. Factores relacionados con la uva y el mosto que influyen en la tecnologia de vinificacién. Tecnologia de las eta-
pas pre-fermentativas, fermentativas y post-fermentativas en el proceso de vinificacion de la uva. Los microorganismos como agentes responsables de
los procesos fermentativos. Transformaciones quimicas y bioquimicas que tienen lugar en el proceso de vinificacion. Tecnologia de la vinificacion en
blanco, tinto y rosado. Aprovechamiento de los subproductos de la vinificaciéon. Elaboracién de vinos especiales. Tecnologia de la vinificacion de espu-
mosos, de crianza biolégica, aromatizados, etc. Andlisis sensorial de vinos. Alteraciones organolépticas de los vinos. Tecnologia de la elaboracién de
cerveza: malteado, preparacion del mosto, fermentacién, maduracion y tratamientos post-fermentacion. Elaboracién de cerveza sin alcohol. Tecnologia
de la elaboracién de sidra. Introduccién a la tecnologia de las bebidas espirituosas. Tecnologia de la elaboracién de bebidas espirituosas. Marco legis-
lativo vigente.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

SISTEMAS DE EVALUACION

Se-considera-que-el-35%-son-actividades-formativas-presencialesy-el-65% nho-presenciales:
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1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Tecnologia de Alimentos (48 ECTS) se estructura en ocho asignaturas: Operaciones y Procesos en la industria alimentaria | (6 ECTS);
Operaciones y Procesos en la industria alimentaria Il (6 ECTS) e Ingenieria de la Industria Alimentaria (6 ECTS), Tecnologia de Productos Vegetales
(6 ECTS, semestral); Tecnologia de Aceites y Grasas (6 ECTS, semestral); Tecnologia de la Leche y derivados Lacteos (6 ECTS, semestral); Tecnolo-
gia de la Carne y Pescado (6 ECTS, semestral) y Tecnologia de Vino y Bebidas Alcohdlicas (6 ECTS, semestral) .

2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas de Operaciones y Procesos en la industria alimentaria I, Operaciones y Procesos en la industria alimentaria Il, Ingenieria de la Indus-
tria Alimentaria, Tecnologia de Productos Vegetales, Tecnologia de Aceites y Grasas, Tecnologia de la Leche y derivados Lacteos, Tecnologia de

la Carne y Pescado, Tecnologia de Vino y Bebidas Alcohélicas se programan cada una de ellas en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases
préacticas en aula y en laboratorio, visitas a instalaciones y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencién de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CQ@G3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE9 - Capacidad para aplicar los conocimientos de formulacion, transformacion, procesado, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucion de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

CE4 - Relacionar la composicion de los alimentos con sus propiedades fisicas, quimicas y tecnologicas.
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CES8 - Aplicar las operaciones bésicas y los fundamentos de los procesos en la industria alimentaria para seleccionar el
equipamiento mas adecuado y organizar las lineas de elaboracion y envasado de alimentos.

herramientas de control de procesos.

CEL11 - Ser capaz de reconocer los principales problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer

proteccion del medio ambiente.

CE12 - Seleccionar los procesos mas adecuados de elaboracion de un alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad y

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 280 100
Clases practicas en aula para resolucion de |48 100
problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, |20 100
debates

Clases practicas de laboratorio 99 100
Clases practicas con medios informaticos |5 100
Practicas ligadas a visitas al sector 30 100
alimentario

Tutorias individuales y/o en grupos 20 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 32 100
Trabajo personal del alumno 666 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autonomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

problemas y casos)

Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos |0.0 30.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0

NIVEL 2: BIOTECNOLOGIA ALIMENTAR

1A

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biotecnologia Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

mentaria-—Todo-ello-es-impreseindible-dentro-del-contexto-actual-de-aumento-de

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Aplicar las técnicas basicas de Ingenieria Genética

2. Conocer los fundamentos de la transferencia genética a organismos de interés en la industria alimentaria
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3. Comprender y utilizar los principios y aplicaciones de la Biotecnologia en el campo alimentario, asi como la regulacién y control necesarios para su
uso.

4. Desarrollar con destreza el trabajo en el laboratorio

5.5.1.3 CONTENIDOS

Biotecnologia alimentaria (6 ECTS.)

Biotecnologia: Definicién y conceptos. Categorias. Etapas e hitos de la Biotecnologia. Aplicaciones de la biotecnologia. Procesos biolégicos involucra-
dos dentro de la biotecnologia alimentaria. Ingenieria Genética conceptos generales. Tecnologia del ADN recombinante . Estructura, configuracion,
aislamiento, observacion, secuenciacion, sintesis y marcaje del ADN. Enzimas en ingenieria genética : endonucleasas de restriccion, ligasas, polime-
rasas. Vectores: vectores de clonacién: plasmidos, bacteriéfagos y césmidos. Vectores de expresion. Etapas en el proceso de clonacion y técnicas
asociadas: digestion, ligamiento, hibridacion. Librerias genémicas. PCR. Prote6mica y Transcriptomica. Mejora de cepas industriales utilizadas en pro-
duccién de alimentos. Obtencién biotecnol6gica de enzimas de interés alimentario. Alimentos transgénicos. Riesgos, control, regulacién y aceptacion
de productos biotecnolégicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Biotecnologia Alimentaria (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Biotecnologia Alimentaria (6 ECTS, semestral)

2.-Programacion de la Asignatura:

La asignatura Biotecnologia Alimentaria se programa en 6 ECTS teo6rico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE10 - Aplicar las herramientas basicas de la ingenieria genética en la biotecnologia alimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 36 100

Clases practicas en aula para resolucion de |8 100

problemas y casos practicos

Clases practicas de laboratorio 16 100

Tutorias individuales y/o en grupos 6 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100

Trabajo personal del alumno 80 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 30.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 30.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 20.0
problemas y casos)

NIVEL 2: BIOTECNOL OGIiA APLICADA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnologia Aplicada

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

males de granja y biotecnologia.

farmacolégico y ecolégico.

Al finalizar esta Materia el alumno habréa sido capaz de :
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Se trata-de formar-en-el-conocimiento-de-los-diferentes sistemas-de-produccién-de-alimentos, partiendo-dela-obtencion-de-materias primas, donde se
establecen las bases para comprender Ios factores ligados-al rendlmlento y calldad de Ios allmentos e |nc|uyendo Ia aphcamon de Ia btotecnologta all-

1. Profundizar en el conocimiento de los distintos microorganismos y sus productos (metabolitos, enzimas, etc.) que son usados en la industria biotec-
nolégica alimentaria, asi como sus aplicaciones y posibilidades en el desarrollo de nuevos productos de interés para el hombre.

2. Utilizar las técnicas mas sofisticadas y actuales de ingenieria genética en distintos organismos (bacterias, levaduras, insectos etc.) para la produc-
cién a pequefia y gran escala de proteinas con interés alimentario.

3. Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencién de animales genéticamente modificados y clénicos, asi como sus aplicaciones en ani-

4. Conocer los aspectos basicos de la obtencién y caracterizacion de plantas transgénicas y de sus multiples aplicaciones en el incremento del rendi-
miento agricola, en la mejora de sus cualidades nutritivas y en la utilizacién de plantas como bio-fabricas moleculares de productos de interés nutritivo,
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5. Realizar una presentacion oral frente a sus comparfieros, de un articulo de actualidad, relacionado con algun aspecto relevante dentro del programa
de la asignatura.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Biotecnologia aplicada (6 ECTS Optativa)

Ingenieria genética de microorganismos empleados en la industria alimentaria. Produccién y caracterizacion de plantas transgénicas y sus aplicacio-
nes Mejora de las cualidades nutritivas de cultivos utilizados en alimentacion. Utilizacién de plantas como biofactorias moleculares de productos de in-
terés nutritivo y ecolégico. Técnicas para combinar fragmentos de ADN de distinta procedencia. Sistemas para la produccién de proteinas con aplica-
cién biotecnoldgica. Técnicas de obtencion de animales genéticamente modificados y clénicos y sus aplicaciones en investigacion basica y biotecnolo-
gia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

figuran-este-moédulo; a través-de las-asignaturas-que desarrollan-dichas-materias. En-la-Guia Docente-de cada una de las-asignaturas se-establecera

Guias-Docentes-defas-asignaturas-gue, una-vez-aprobadas; seran-publicadas-por-la-Facultad:

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Biotecnologia Aplicada (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Biotecnologia Aplicada (6 ECTS, semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas Biotecnologia Aplicada se programan en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad
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CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE10 - Aplicar las herramientas basicas de la ingenieria genética en la biotecnologia alimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 35 100

Seminarios en aula: exposiciones orales, 9 100

debates

Tutorias individuales y/o en grupos 9 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100

Trabajo personal del alumno 93 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0

problemas y casos)

NIVEL 2: TECNOL OGIAS DE CONSERVACION ALTERNATIVAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Tecnologias de Conservacion Alternativas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Adquirir conocimientos basicos de los Ultimos desarrollos y tendencias en la conservacién de alimentos.

2. Comprender los fundamentos de conservacion de las distintas tecnologias alternativas, equipos existentes, y grado de implantacién o desarrollo ac-
tual.

3. Conocer las ventajas y desventajas de las tecnologias alternativas de conservacion en relacién con los métodos tradicionales.
4. Saber seleccionar y asesorar sobre la tecnologia de conservacion alternativa mas adecuada para un proceso alimentario.
5. Tener conocimientos sobre la percepcion y aceptabilidad del consumidor de los métodos de conservacién alternativos.

6. Manejar la legislacion existente sobre las tecnologias de conservacion alternativas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

70/131

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

CSV: 284363655284904211568439



Identificador : 2500265

¥ GOBERND HIMISTERSC
T DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
)13 ¥ DEPCRTE

Nuevas-tecnologias-te-conservacion- Tecnologias de Conservacion Alternativas (6 ECTS. Optativa)

Nuevas tecnologias en la conservacion de alimentos. Aspectos generales. Tendencias. Procesado de alimentos con alta presion hidrostatica. Procesa-
do de alimentos con campo eléctricos pulsados de alta intensidad. Campos magnéticos en el procesado de alimentos. Pulsos luminicos en la esterili-
zacion de alimentos y en el envasado de materiales. Principios y aplicaciones. Ultrasonidos y conservacién de alimentos: principios generales. La irra-
diacién de alimentos: principios y realidades. Agentes quimicos y bioquimicos utilizados en la conservacion de alimentos. Métodos combinados: méto-
dos no térmicos como barreras.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Tecnologias de Conservacién Alternativas (6 ECTS) se estructura en una Unica asignatura: Tecnologias de Conservacion Alternativas (6
ECTS semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Tecnologias de Conservacién Alternativas se programa en 4,5 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tuto-
rias) y 1,5 ECTS te6rico-practicos (clases practicas de laboratorio).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CQG2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencion de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucién a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Capacidad para aplicar los conocimientos de formulacion, transformacion, procesado, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucion de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

CES - Aplicar las operaciones basicas y los fundamentos de los procesos en la industria alimentaria para seleccionar el
equipamiento mas adecuado y organizar las lineas de elaboracion y envasado de alimentos.

CE11 - Ser capaz de reconocer los principales problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer
herramientas de control de procesos.

CE12 - Seleccionar los procesos mas adecuados de elaboracion de un alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad y
proteccion del medio ambiente.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 32 100
Clases practicas en aula para resolucion de |2 100
problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, 3 100
debates

Clases practicas de laboratorio 10 100
Clases practicas con medios informaticos |3 100
Practicas ligadas a visitas al sector 4 100
alimentario

Tutorias individuales y/o en grupos 2 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,
habilidades)
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Resolucién de problemas y casos practicos | 0.0 30.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 30.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 20.0
problemas y casos)
NIVEL 2: TECNOLOGIA CULINARIA
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Tecnologia Culinaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

tos; tecnlcas de conservamon tecmcas culmanas baS|cas y eI desarrollo de nueves procesos y productos Se desarrollara Ia capaC|dad de aphcar Ios

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Conocer los distintos tipos de instalaciones destinadas al tratamiento culinario y sus condiciones 6ptimas.

2. Diferenciar los distintos tipos de tratamientos culinarios implicados en la preparacion culinaria de los platos cocinados destinados a formar parte de
los menus que integran la alimentacién humana.

3. Comprender los cambios que los tratamientos culinarios producen sobre los componentes quimicos presentes en los ingredientes de base que se
emplean en la elaboracion de los platos cocinados, asi como la incidencia sobre las propiedades nutritivas y organolépticas.

4. Conocer los tratamientos de los platos ya cocinados, su distribucién, conservacion y regeneracion en la restauracion diferida.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tecnologia culinaria (6 ECTS Optativa)

Introduccion a la tecnologia culinaria. Historia. Descripcion de los espacios culinarios. La Conservacion térmica y por deshidratacion. La Conservacion
guimica. Seleccién y limpieza de los alimentos. Operaciones previas al cocinado. Transferencia de calor al alimento: Transformaciones en el alimen-
to. Cocciones en medios acuosos. Cocciones en medios grasos. Cocciones en seco. Cocciones mixtas. Cocciones especiales: Microondas, al vacio.
Efecto de las cocciones en los componentes minoritarios de los alimentos. Cocciones de otros paises. Cocina europea. Cocina asiatica. Cocina ameri-
cana. Cocina africana. Distribucién de los alimentos cocinados. La restauracién diferida. Sistemas de produccion. Sistemas de distribucién y servicio.
Conservacion y regeneracion de alimentos cocinados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Tecnologia Culinaria (6 ECTS) se estructura en una Unica asignatura: Tecnologia Culinaria (6 ECTS semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Tecnologia Culinaria se programa en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula, en laboratorio y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CQ2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencion de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT?2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Capacidad para aplicar los conocimientos de formulacion, transformacion, procesado, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucion de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

CE7 - Reconocer los diferentes sistemas de produccion de las materias primas de origen animal y vegetal.

CE8 - Aplicar las operaciones basicas y los fundamentos de los procesos en la industria alimentaria para seleccionar el
equipamiento mas adecuado y organizar las lineas de elaboracion y envasado de alimentos.

CE11 - Ser capaz de reconocer los principales problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer
herramientas de control de procesos.

CE12 - Seleccionar los procesos mas adecuados de elaboracion de un alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad y
proteccion del medio ambiente.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 26 100
Seminarios en aula: exposiciones orales, 10 100
debates
Clases practicas de laboratorio 12 100
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Tutorias individuales y/o en grupos 6 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 6 100
Trabajo personal del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

problemas y casos)

Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 40.0

NIVEL 2: APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS AGROALIMENTARIOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Aprovechamiento de Subproductos Agroalimentarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

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 MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta asignatura el alumno debera ser capaz de:

1. Conocer el potencial valor de los residuos organicos procedentes de la transformacion y comercializacion de materias primas agroalimentarias
2. Conocer los tipos de subproductos por sectores agroalimentarios
3. Conocer nuevas alternativas que proporcionan valor a los materiales residuales.

4. Estudiar alternativas relacionadas con la obtencién de sustancias de valor afiadido mediante tecnologias avanzadas a partir de subproductos, resi-
duos y efluentes de la industria agroalimentaria

55.1.3 CONTENIDOS

Aprovechamiento de subproductos agroalimentarios (6 ECTS Optativa)

Infrautilizacién del potencial valor de los residuos organicos procedentes de la transformacion y comercializacion de materias primas agroalimentarias.
Legislaciéon medioambiental y sanitaria. Tipos de suproductos por sectores agroalimentarios. Nuevas alternativas que proporcionan valor a los materia-
les residuales. Alternativas de aprovechamiento de los residuos para su uso en agricultura. Alternativas relacionadas con la obtencién de sustancias
de valor afiadido mediante tecnologias avanzadas. Valorizacion energética de residuos agroalimentarios. Aplicaciones para diversificar y rentabilizar
empresas de sectores potencialmente explotadores de los recursos contenidos en los subproductos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

SISTEMAS DE EVALUACION

EI sistema que se presenta en-este apartado constituye-el-marco de actuaC|on de Ios procedimnentos de evaluamon a apllcar enlas-materias que con-
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1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Aprovechamiento de Subproductos Agroalimentarios (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Aprovechamiento de Subproductos Agroali-
mentarios (6 ECTS, semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Aprovechamiento de Subproductos Agroalimentarios se programa en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula
y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencidén de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucidn a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CT5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Capacidad para aplicar los conocimientos de formulacion, transformacion, procesado, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucion de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

CE7 - Reconocer los diferentes sistemas de produccion de las materias primas de origen animal y vegetal.

CES8 - Aplicar las operaciones basicas y los fundamentos de los procesos en la industria alimentaria para seleccionar el
equipamiento mas adecuado y organizar las lineas de elaboracion y envasado de alimentos.

CEL11 - Ser capaz de reconocer los principales problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer
herramientas de control de procesos.

CE12 - Seleccionar los procesos mas adecuados de elaboracion de un alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad y
proteccion del medio ambiente.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 25 100
Clases practicas en aula para resolucion de |4 100

problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, 10 100
debates

Clases practicas de laboratorio 12 100
Tutorias individuales y/o en grupos 3 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 6 100
Trabajo personal del alumno 89 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autonomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 40.0

problemas y casos)

NIVEL 2: INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION EN INDUSTRIASALIMENTARIAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacion, desarrollo e Innovacion en Industrias Alimentarias

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

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 MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ecnicas-ae-€on va n,-teenica tnartas-ba asy-el-desarro
conocimientos previamente-adquiridos-en-el-médulo-de-Ciencias-de-los-Alim
ta ‘i‘ a modificacio ae10 mismo por-eteie 0ae difere e P
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Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:
1. Conocer el sistema internacional de 1+D+l en el &mbito de la industria alimentaria desde el punto de vista de su contribucién a la generacién de valor
afiadido, potenciacién de la competitividad y contribucién al bienestar social.

2. Aplicar las herramientas de planificacion, gestion, financiacion, evaluacién, proteccion de resultados y difusion de la 1+D+l alimentaria. y financiacion
de proyectos de 1+D+l.

3. Saber aplicar la normativa sobre innovacién alimentaria.
4. Saber gestionar las necesidades relativas a la propiedad intelectual e industrial que puedan surgir del desarrollo de productos alimentarios nuevos.

5. Comprender las diferentes estrategias de innovacion en la industria alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

Investigaeion-y-desarrolo-alimentarios-Investigacion, Desarrollo e Innovacién en Industrias Alimentarias (6 ECTS. Optativa)

La competitividad de la industria alimentaria. Desarrollo de nuevos procesos. Desarrollo de nuevos productos. El sistema espafiol de ciencia-tecnolo-
gia empresa. Plan Nacional de Investigacion Cientifica, Desarrollo e Innovacion. El Centro para el Desarrollo Tecnol6gico Industrial. EI Programa Mar-
co de la Union Europea y otros programas de cooperacion internacional. Situacion de la tecnologia en la Industria Alimentaria y tendencias de futuro.
Nuevos desarrollos para acceder al mercado. El valor afiadido para el consumidor. Finanzas para no financieros

5.5.1.4 OBSERVACIONES

a na a ar. ta 5 a a tha Yy t a a t
a-Junta-de-Facultad-estudiara los-criterios-y-procedimientos-a-seguir-para llevar-a-cabo-la-evaluaciéon-de-las-materias-y-asignaturas-segtin-cons-

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Investigacion, Desarrollo e Innovacion en Industrias Alimentarias (6 ECTS) se estructura en una Unica asignatura: Investigacion, Desarrollo
e Innovacion en Industrias Alimentarias (6 ECTS semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Investigacion, Desarrollo e Innovacion en Industrias Alimentarias se programa en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases prac-
ticas en aula y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes
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CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE9 - Capacidad para aplicar los conocimientos de formulacion, transformacion, procesado, envasado, conservacion,
almacenamiento y distribucion de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

CE12 - Seleccionar los procesos mas adecuados de elaboracion de un alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad y
proteccion del medio ambiente.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 30 100
Clases practicas en aula para resolucion de | 15 100

problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, 3 100
debates

Tutorias individuales y/o en grupos 6 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 92 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

82/131

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

CSV: 284363655284904211568439



j
ol L
ST DE ESPANA
AW s

Identificador : 2500265
¥ GOBERNO MIMISTERICO:
DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE
Examenes 20.0 70.0
Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0

problemas y casos)

NIVEL 2: FERMENTACIONESALIMENTARIAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Fermentaciones Alimentarias

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta Materia el estudiante debera ser capaz de:

1. Profundizar en el conocimiento de los microorganismos de uso industrial en elaboracién de alimentos y productos para la industria alimentaria utili-
zando procesos fermentativos.

2. Conocer los cambios quimicos mas importantes producidos en los sustratos

3. Aislar y extraer ciertos productos de fermentacién de interés alimentario.

4. Profundizar en la cinética, técnicas, sistemas, dispositivos de los procesos fermentativos y procedimientos de escalado de las fermentaciones ali-
mentarias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fermentaciones alimentarias (6 ECTS. Optativa)

Microorganismos utilizados en fermentaciones alimentarias. Tipos de procesos fermentativos. Sustratos y medios de cultivos. Obtencién y mejora de
cepas para uso industrial. Conservacién de microorganismos y escalado de indculos. Disefio de biorreactores. Componentes y Modelos de fermenta-
dor. Fenémenos de transporte. Control del proceso de fermentacién. Recuperacién de la biomasa y/o de los productos de la fermentacién. Biocatalisis
y modificacién enzimatica. Obtencién de alimentos fermentados. Enzimas y aditivos alimentarios obtenidos por fermentacién. Espesantes alimentarios.
Aminoéacidos. Acidos organicos de uso alimentario. Acidos nucleicos. Vitaminas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia: Fermentaciones Alimentarias (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Fermentaciones Alimentarias (6 ECTS semestral).
2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Fermentaciones Alimentarias se programa en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencién de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas
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CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES8 - Aplicar las operaciones basicas y los fundamentos de los procesos en la industria alimentaria para seleccionar el
equipamiento mas adecuado y organizar las lineas de elaboracion y envasado de alimentos.

CE10 - Aplicar las herramientas basicas de la ingenieria genética en la biotecnologia alimentaria.

CEL11 - Ser capaz de reconocer los principales problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer
herramientas de control de procesos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 30 100
Clases practicas en aula para resolucion de |3 100

problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, |5 100
debates

Clases practicas de laboratorio 12 100
Tutorias individuales y/o en grupos 2 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 94 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
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Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,
habilidades)
Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 30.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0
problemas y casos)
55NIVEL 1: GESTION Y CALIDAD
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
NIVEL 2: GESTION Y CALIDAD
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER RAMA MATERIA
ECTSNIVEL2
ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS
6 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestién dela Calidad

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higiene Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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: Economia de los Mercados Alimentariosy L egislacion

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

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

87/131

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

CSV: 284363655284904211568439



e Identificador : 2500265
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
CHRCT DEESPANA  DE EDUCATION CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

No No

NIVEL 3: Gestion dela Empresa Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El-conocimiento-en-profundidad-de las-diversas-técnicas-de-andlisis-aplicadas-alos-alimentos-es-imprescindible-para-abordar las-competencias-especi-
ficas-de-un profesmnal en-el amblto de la allmentacmn relamonadas con-el estable0|m|ento de Ia calidad de Ios productos la me]ora de los procesos

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:
1. Conocer las diferencias que existen entre los distintos tipos de calidad, utilizando las principales herramientas que permiten objetivar y medir la cali-
dad funcional.

2. Conocer las principales normas de calidad, del &mbito privado, de aplicacién en la industria alimentaria, incluyendo a las no orientadas al asegura-
miento de la inocuidad del alimento.

3. Disefiar un plan de APPCC para una industria y enlazarlo con los Planes Generales de Higiene (PGH).

4. Reconocer la integracion del sistema de APPCC, de los PGH y de herramientas basicas y avanzadas de Gestion de Calidad en las normas privadas
mas importantes, orientadas al aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

5. Conocer los fundamentos asociados al concepto de higiene y seguridad alimentarias, marco normativo y organismos con competencia en higiene y
seguridad alimentaria.
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6. Identificar cuales son los requisitos higiénicos generales y especificos a implantar en las industrias y establecimientos de los distintos sectores ali-
mentarios.

7. Conocer la metodologia del sistema de autocontrol y de inspeccion, asi como las actuaciones legales derivadas de una inspeccion sanitaria soporta-
da.

8. Conocer el contenido econémico y el modelo tecnoldgico del sistema agroindustrial de produccion y bienes de alimentos.

9. Conocer el funcionamiento de los mercados alimentarios y de las principales politicas nacionales y comunitarias, los agentes que participan en los
mismos, el proceso de formacién de precios y las relaciones comerciales alimentarias con el exterior.

10. Conocer los procedimientos de produccién normativa alimentaria, asi como la legislacién basica en materia alimentaria.

11. Identificar la responsabilidad juridica de los operadores de la empresa alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1. Gestién de la Calidad

Concepto de Calidad. Calidad perceptiva. Calidad funcional. Herramientas basicas de Gestién de Calidad (las siete herramientas basicas de K. Ishika-
wa). Herramientas avanzadas de Gestion de Calidad, i.e. AMFE (andlisis en modo de fallo y efecto), QFD (despliegue de funcién de calidad), etc. Sis-
temas de mejora continua, i.e. TQM (gestion total de la calidad), benchmarking, reingenieria. Control Estadistico de Procesos, i.e. CEP por variables

y atributos, capacidad de procesos, disefio e implantacion. El sistema de APPCC, disefio e implantacién. Normas de &mbito privado no orientadas al
aseguramiento de la inocuidad de los alimentos (i.e. ISO 14001, EMAS, OHSAS, etc). Normas de ambito privado orientadas al aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos (ISO 22000, BRC, IFS), relacién de contenidos con APPCC, PGH y herramientas de gestién de calidad. Auditorias, concep-
to y desarrollo.

Asignatura 2. Higiene Alimentaria

Conceptos de Higiene y Seguridad Alimentaria. Marco normativo. Organismos con competencia en higiene y seguridad alimentaria. Fundamentos del
aseguramiento de la inocuidad alimentaria: sistema de autocontrol vs sistema de inspeccién. Planes generales de higiene (control de aguas, limpieza 'y
desinfeccion, control de plagas, mantenimiento de instalaciones y equipos, trazabilidad, formacién de manipuladores, buenas practicas de fabricacion
0 manejo, eliminacion de residuos y aguas residuales, certificacion de proveedores). Higiene aplicada: sector de la carne y productos carnicos, produc-
tos de la pesca, leche y productos lacteos, ovoproductos, productos de origen vegetal y restauracion colectiva. Plan nacional de control plurianual de la
cadena alimentaria. Elementos mas importantes de una inspeccién soportada. Actuaciones derivadas de un control oficial. Procedimiento sancionador.

Asignatura 3. Deontologia, Legistacién, Economiay Direceion-de Empresa

Economia de los Mercados Alimentarios, Deontologia y Derecho Alimentario

El sistema agroindustrial y agroalimentario, Estructura del sector agroalimentario, Produccién y oferta agroalimentaria, Consumo y demanda agroali-
mentaria, Mercados agrarios y agroalimentarios, Formacion de precios, Politicas agroalimentarias, organismos encargados de promover normativa ali-
mentaria, legislacion, régimen de responsabilidad de los responsables del tratamiento de alimentos, procedimientos de inspeccién y sancién alimenta-
ria.

Asignatura 4. Gestién de la Empresa Alimentaria

Empresa como realidad socioeconémica, Empresarios y tipos de empresas, Accién emprendedora y creacion de empresas, Direccién y toma de deci-
siones, Plan de Empresa, Produccion y costes, Inversion y financiacion, Evaluacién de la rentabilidad, Politicas y estrategias de producto, precio, distri-
bucién, promocién y comunicacién.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia de Gestién y Calidad se estructura en cuatro asignaturas: Gestion de la Calidad (6 ECTS, semestral), Higiene Alimentaria (6 ECTS, semes-
tral), Economia de los mercados alimentarios y Legislacion (6 ECTS, semestral) y Gestién de la Empresa Alimentaria (6 ECTS, semestral).
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2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas de Gestion de la Calidad, Higiene Alimentaria, Economia de los mercados alimentarios y Legislacion, y Gestion de la Empresa Alimen-
taria se programan en 6 ECTS te6rico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencién de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE13 - Capacidad para aplicar los conocimientos de la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos para garantizar la
higiene y seguridad alimentaria

CE14 - Disefar las medidas para garantizar la higiene de productos y procesos de la industria alimentaria.

CE15 - Capacidad para disefiar e implementar un programa de gestion de calidad en una industria agroalimentaria.

CE16 - Utilizar los conocimientos basicos de la legislacion y la deontologia para su aplicacion en el ambito alimentario.

CE17 - Capacidad para aplicar los fundamentos basicos de economia, técnicas de mercado y gestion empresarial para disefiar un
plan de empresa y un esquema de organizacién empresarial.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 176 100

Clases practicas en aula para resolucion de |25 100

problemas y casos practicos
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Seminarios en aula: exposiciones orales, |25 100
debates
Clases practicas con medios informaticos |4 100
Practicas ligadas a visitas al sector 4 100
alimentario
Tutorias individuales y/o en grupos 14 100
reducidos
Pruebas de evaluacion 16 100
Trabajo personal del alumno 336 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0
informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos [ 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 40.0
problemas y casos)

55NIVEL 1: ALIMENTACION Y SALUD

5.5.1 Datos Bésicos del Nivel 1

NIVEL 2: NUTRICION

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

NIVEL 3: Nutricién y Dietética

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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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

guias alimentarias para la poblacion.

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Manejar las herramientas bésicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricién y Dietética.
2. Manejar tablas de composicion nutricional de alimentos y aprender a valorar el contenido nutritivo de los alimentos y dietas.
3. Aplicar la antropometria en la valoracion del estado nutricional. Técnicas de estimacion de los principales indicadores antropométricos.

4. Conocer los factores que se deben tener en cuenta al instaurar una dieta en distintas etapas del ciclo vital y en situaciones fisiol6gicas especiales,
asi como la elaboracién de un interrogatorio alimentario y del calculo del gasto energético.

5. Poder disefiar y evaluar la composicion nutricional de alimentos y dietas acordes a la situacion fisiolégica, a las ingestas recomendadas y a las

55.1.3 CONTENIDOS

Nutricién y Dietética (32 6 ECTS)

medades cardio

Nutricién y dietética. Valor Energético de los Alimentos. Célculo de necesidades caléricas. Nutrientes: Requerimientos e ingestas recomendadas. Ali-
mentos. Tabla de Composicion de Alimentos. Encuestas Dietéticas. Composicién Corporal. Métodos de evaluacion y factores implicados. Comporta-
miento alimentario. Valoracion del Estado Nutricional. Alimentacion equilibrada del adulto. Nutricién y crecimiento. Nutricion y envejecimiento. Nutricion
ensituaciones fisiolégicas. Nutricion y Deporte. Malnutricién. Obesidad. Alimentacion Colectiva. La Nutricién en la Comunidad. Introduccion a la Dieté-
tica y la Dietoterapia. Dieta Mediterranea. Consumo alimentario en Espafia. Dieta y

vasculares. Dieta y otros procesos crénicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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SISTEMAS DE EVALUACION

EI sistema que se presenta en-este apartado constituye-el-marco de actuaC|on de Ios procedimientos de evaluamon a apllcar enlas-materias que con-

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia de Nutricién (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Nutricién y Dietética (6 ECTS, semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignaturas de Nutricién y Dietética se programa en 4,5 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias) y 1,5 ECTS
tedrico-practicos (clases précticas de laboratorio).

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CQG2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencion de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT?2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional
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CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE18 - Aplicar el conocimiento adquirido sobre los nutrientes y los procesos metabdlicos, al estudio de la funcionalidad de éstos en
el cuerpo humano.

CE19 - Utilizar las herramientas basicas para calcular los requerimientos energéticos y nutritivos en las diferentes etapas de la vida
asi como en distintas culturas.

CE20 - Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacion en la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 30 100
Clases practicas en aula para resolucion de |12 100

problemas y casos practicos

Clases practicas de laboratorio 3 100
Clases practicas con medios informaticos |12 100
Tutorias individuales y/o en grupos 2 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 94 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0
Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,
habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos | 0.0 40.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 20.0

problemas y casos)

NIVEL 2: ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
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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: Antropologia de la Alimentacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN 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

Se trata de-desarrollar-la-capacidad-para-identificar,- comprender-e-interpretar los factores-que-influyen-en-la nutricion-y-conocer los-compuestos-salu-
dables-para poder-elaborarproductos beneficiosos-parala salud.-Se-debe-poder-aplicar los-conocimientos-adquiridos-sobre-las-caracteristicas-nutricio-

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Comprender la relacién entre alimentacion y factores socioculturales y sus repercusiones sobre el estado nutricional y el estado de salud de las po-
blaciones humanas en el pasado y en la actualidad.

2. Conocer los diferentes modelos de alimentacion en diferentes culturas y la relacion entre estos patrones y el bienestar y la salud de sus poblacio-
nes.

3. Comprender la importancia de los factores culturales en los patrones de comportamiento alimentario de diferentes poblaciones y su influencia sobre
los procesos biolégicos y los patrones de salud y enfermedad
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Antropologia de la Alimentacion (6 ECTS)

El papel de la Alimentacion en la Evoluciéon Humana. El estudio de la alimentacién de las poblaciones del pasado. Interaccion entre biologia, alimen-
tacion y cultura. La alimentacién como hecho social. Teorias sobre la Alimentacion y la Cultura en Antropologia. Alimentacion y Religion. Intercambio
geografico de alimentos y sus consecuencias sobre la salud de las poblaciones. Globalizacién y nutricién. Pobreza y obesidad. Migracién y cambio en
patrones alimentarios. Alimentacién y género. Trastornos del comportamiento alimentario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La Antropologia de la Alimentacién (6 ECTS) se estructura en Unica asignatura: Antropologia de la Alimentacién (6 ECTS, semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Antropologia de la Alimentacion se programa en 4,5 ECTS te6rico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias) y 1,5
ECTS tedrico-practicos (clases practicas de laboratorio y visitas a museos).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT?2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional
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CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE19 - Utilizar las herramientas basicas para calcular los requerimientos energéticos y nutritivos en las diferentes etapas de la vida
asi como en distintas culturas.

CE20 - Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacion en la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 30 100
Seminarios en aula: exposiciones orales, 12 100
debates

Clases practicas con medios informaticos |6 100
Practicas ligadas a visitas al sector 10 100
alimentario

Tutorias individuales y/o en grupos 2 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 86 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autonomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 40.0

problemas y casos)

NIVEL 2: SALUD PUBLICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6 6

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Salud Publica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3. Tipos de estudios epidemioldgicos.
4. Epidemiologia nutricional.

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Aplicar los conceptos basicos y principales métodos de investigacion aplicados en la Salud Publica.
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5. Comprender los conceptos basicos relacionados con la planificacién y la gestion sanitarias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Alimentaeién-y Salud publica (6 ECTS)

Concepto de Salud y Salud Publica. Determinantes de la salud. Estratégias preventivas. Epidemiologia descriptiva. Estandarizacién de tasas. Disefio
de estudios epidemiol6gicos. Andlisis de estudios epidemiolégicos. Epidemiologia general de las enfermedades transmisibles. Epidemiologia y preven-
cién de las enfermedades transmitidas por alimentos. Evaluacién del consumo de alimentos en una poblacién. Sobrepeso y obesidad como problema
de salud publica. Actividad fisica y salud. Politica y planificacién nutricional. Bioetica en Salud Publica.

55.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia Salud Publica (6 ECTS) se estructura en una asignatura: Salud Publica (6 ECTS semestral)

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura de Salud Publica se programa en 6 ECTS (clases teéricas, clases practicas en aula y tutorias)

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGl - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucidn a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional
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CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia

profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE20 - Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacion en la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 40 100

Seminarios en aula: exposiciones orales, |8 100

debates

Tutorias individuales y/o en grupos 2 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100

Trabajo personal del alumno 96 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0
problemas y casos)

NIVEL 2: ALIMENTOS FUNCIONALES

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Funcionales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1

N

w

. Conocer el origen y la legislacion vigente sobre alimentos funcionales.

. Desarrollar alimentos funcionales a partir de los distintos tipos de ingredientes funcionales.

4. Saber evaluar la funcionalidad de los ingredientes funcionales.

(&2

o

. Conocer las propiedades saludables de los diferentes ingredientes funcionales presentes en los alimentos.

. Identificar y evaluar de forma critica los alimentos funcionales que se encuentran presentes en el mercado.

. Poder asesorar sobre los alimentos funcionales tanto a la industria alimentaria como a los consumidores.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Alimentos funcionales (6 ECTS. Optativa)

Alimentacién y salud: los alimentos funcionales. Los origenes: Japén. Los proyectos del Programa Marco de la UE. El Reglamento Europeo de Alega-
ciones Nutricionales y Propiedades Saludables de los Alimentos. Papel de los alimentos funcionales en la nutricién. Ingredientes funcionales: Probi6ti-
cos, antioxidantes, vitaminas, minerales, prebiéticos, fibra alimentaria, lipidos funcionales. Disefio y desarrollo de alimentos funcionales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia de Alimentos Funcionales (6 ECTS) se estructura en Unica asignatura: Alimentos Funcionales (6 ECTS, semestral).
2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura Alimentos Funcionales se programa en 4,5 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias) y 1,5 ECTS prac-
ticos (clases practicas de laboratorio).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencién de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE16 - Utilizar los conocimientos basicos de la legislacion y la deontologia para su aplicacion en el ambito alimentario.

CE20 - Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacion en la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 35 100
Clases practicas en aula para resolucion de |2 100

problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, 5 100
debates

Clases practicas de laboratorio 12 100
Tutorias individuales y/o en grupos 2 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 4 100
Trabajo personal del alumno 90 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucién de problemas y casos practicos | 0.0 10.0

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 30.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 30.0

problemas y casos)

NIVEL 2: NUTRIGENETICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Nutrigenética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

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 MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Al finalizar esta materia el alumno debera ser capaz de:

1. Comprender la diversidad y complejidad de los mecanismos de interaccion nutriente-gen y su respuesta fisiolégica.

2. Diferenciar mecanismos con interacciones conocidas y de respuesta clara (causa-efecto), generalmente de naturaleza monogénica, frente a meca-
nismos mas complejos.

3. Comprender la utilidad de los analisis genéticos, en casos concretos y de utilidad contrastada, para la realizacién de recomendaciones nutricionales
frente a hipétesis derivadas del conocimiento cientifico en construccion.

4. Conocer los casos mas importantes de las interacciones genes-nutrientes.

5. Conocer los fundamentos esenciales de las técnicas y metodologias utilizadas en los estudios de relacién gen-nutriente, tanto a nivel de diagnéstico
como de estudio cientifico.

55.1.3 CONTENIDOS

Nutrigenética (6 ECTS. Optativa)

Heredabilidad. Herencia y medio ambiente. Genes involucrados en procesos fisiopatol6gicos relacionados con la alimentacion. Alimentos y accién so-
bre efecto umbral en condiciones poligénicas.Conceptos de genémica, transcriptomica, proteémica, metabolémica, bioinformética y quimiometria. In-
teraccién gen-dieta: efecto de los nutrientes sobre el genoma, el proteoma y el metaboloma. Identificacién y caracterizacion de las variantes génicas
asociadas a, o responsables de, las respuestas diferenciales a los nutrientes. Nutricién individualizada: recomendaciones relacionadas con los riesgos
y beneficios de las dietas o componentes dietéticos especificos para la persona

5.5.1.4 OBSERVACIONES

SISTEMAS DE EVALUACION

Se-considera-que-el-35% son-actividades formativas presencialesy el 65% no-presenciales:

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia de Nutrigenética se estructura en una asignatura: Nutrigenética (6 ECTS, semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

La asignatura de Nutrigenética se programan en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas, clases practicas en aula y tutorias).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CQG2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencion de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes
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CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CT5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

55.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE18 - Aplicar el conocimiento adquirido sobre los nutrientes y los procesos metabdlicos, al estudio de la funcionalidad de éstos en
el cuerpo humano.

CE19 - Utilizar las herramientas basicas para calcular los requerimientos energéticos y nutritivos en las diferentes etapas de la vida
asi como en distintas culturas.

CE20 - Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacion en la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 36 100

Clases practicas en aula para resolucion de |2 100

problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, |8 100

debates

Tutorias individuales y/o en grupos 2 100

reducidos

Pruebas de evaluacion 6 100

Trabajo personal del alumno 96 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes 20.0 70.0
Resolucion de problemas y casos practicos |0.0 20.0
Realizacion de trabajos e informes escritos [ 0.0 40.0
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Exposicion oral (trabajos, informes,
problemas y casos)

0.0

30.0

55NIVEL 1: TRABAJO FIN DE GRADO Y PRACTICASEXTERNAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: PRACTICAS EXTERNAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Practicas Externas

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Practicas Externas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Practicas Externas

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1.- Capaz de asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores,

2.- Comercializar los productos alimentarios,

3.- Controlar y optimizar los procesos y los productos, Investigar y desarrollar nuevos procesos y productos,

4.- Realizar tareas de formacién de personal.

5.- Elaborar una memoria estructurada conforme a los estandares de los informes cientifico-técnicos relacionados con los contenidos de la titulacion.

6.- Preparar una presentacion para su exposicion oral

55.1.3 CONTENIDOS

Practicas externas (9 ECTS)

Se trata de que los estudiantes tomen contacto con la actividad profesional en las distintas areas de la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos. En un
contexto de actividad real, deben poner en préactica los conocimientos y competencias adquiridas a lo largo de los cursos del Grado. Los alumnos rea-

lizardn una estancia continuada y tutelada en industrias, laboratorios de control o centros de 1+D alimentarios, integrandose en las plantillas de los mis-
mos Yy realizando en la mayor medida posible las actividades propias de un titulado superior de la entidad.

La Facultad de Ciencias dispone de la Oficina de Practicum, con personal administrativo propio adscrito a ella y que se ocupa de gestionar las practi-
cas externas con las casi 500 empresas e instituciones con conveno en la actualidad

(Ver http://www.uam.es/centros/ciencias/estucien/default.htm).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

SISTEMAS BEEVALUACION

de-actuacion-de-los-procedimientos-de-evaluacion-a-aplicaren-las-materias-que-con-

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGI - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE21 - Aplicar los conocimientos, competencias y destrezas que se adquieren a lo largo de la titulacion en un entorno profesional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 2 100

Tutorias individuales y/o en grupos 10 100

reducidos

Practicas externas curriculares 160 100

Pruebas de evaluacion 8 100

Trabajo personal del alumno 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autdbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion de trabajos e informes escritos

0.0

50.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 50.0
problemas y casos)
Informes del tutor 0.0 50.0

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE GRADO

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

109 /131

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

CSV: 284363655284904211568439



i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a & ¥ DEPORTE

Identificador : 2500265

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

15

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 MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Bésicos 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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

15

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1.- Aplicar los conocimientos adquiridos durante sus estudios en la realizacion de un trabajo de investigacion, tedrico o bibliografico, relacionado con
alguno de los multiples campos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

2.- Demostrar las competencias adquiridas durante sus estudios en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos incluyendo las ligadas a la busqueda y or-
ganizacion de la informacién, andlisis e interpretacion, redaccion clara y concisa de un trabajo escrito y su presentaciéon en publico.
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3.- Manejar con soltura las tecnologias de informacién para realizar bisquedas bibliogréaficas sobre un tema de trabajo.
4.- Elaborar una memoria estructurada conforme a los estandares de los informes cientifico-técnicos relacionados con los contenidos de la titulacion.

5.- Preparar una presentacion para su exposicion y defensa oral

55.1.3 CONTENIDOS

Trabajo Fin de Grado (15 ECTS)

El Trabajo Fin de Grado sera un trabajo original sobre un tema relacionado con los contenidos del grado realizado bajo la tutela de un docente. El Tra-
bajo Fin de Grado podra tener caracter bibliogréafico, tedrico, experimental, combinacion de éstos; o estar orientado al emprendimiento, al amparo de
los programas propios de fomento del emprendimiento de la UAM. El-Trabajo-podré-ser-tedrico-o-experimental-La realizacion del mismo posibilitara al
estudiante consolidar los conocimientos adquiridos a lo largo del Grado, aplicandolos a problemas o situaciones propias de un profesional del &mbito
de la alimentacién, que tiene que ser capaz de analizar alimentos; gestionar subproductos y residuos; evaluar, controlar y gestionar la calidad alimen-
taria; implementar sistemas de calidad. El Trabajo se podra enfocar a los diferentes sistemas de produccién de alimentos, partiendo de la obtencién
de materias primas, abordando los factores ligados al rendimiento y calidad de los alimentos. Igualmente, se podra profundizar los habitos alimenta-
rios, sistemas de salud y politica alimentarias y sus repercusiones en la comercializacion de cualquier producto. Se exigira la elaboracién de la Memo-
ria Trabajo Fin de Grado, ademas de su presentacion y defensa publica de la misma.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda que para cursar la asignatura el estudiante haya superado al menos 150 créditos correspondientes a la titulacién de Grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CG3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacioén de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional
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CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS5 - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CE22 - Capacidad de realizar individualmente un trabajo en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos en el que se
sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ensefianzas asi como su presentacion y defensa ante una comision de
evaluacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Trabajo Fin de Grado 375 40

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Realizacion de trabajos e informes escritos |20.0 70.0
Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 50.0
problemas y casos)

Informes del tutor 0.0 50.0
55NIVEL 1: SEGURIDAD ALIMENTARIA

5.5.1 Datos Bésicos del Nivel 1

NIVEL 2: SEGURIDAD ALIMENTARIA

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

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
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Microbiologia y Parasitologia Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Toxicologia Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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
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Al finalizar esta Materia el alumno debera ser capaz de:

1. Conocer los microorganismos presentes en los alimentos y comprender las bases del deterioro de los alimentos por causas microbianas.

2. Comprender los sistemas de control de los microorganismos empleados en la industria alimentaria para la inhibicién del crecimiento y/o la destruc-
ci6n de los mismos.

3. Conocer las bases y la problemética asociada al andlisis microbiol6gico de los alimentos.

4. Diferenciar las caracteristicas de los distintos microorganismos patdégenos transmitidos por los alimentos, asi como las medidas preventivas necesa-
rias para controlarlos.

5. Adquirir conocimientos sobre la naturaleza, fuentes y formacion de sustancias téxicas en los alimentos, sus efectos y la identificacion de los limites
de seguridad de acuerdo con las normativas vigentes.

6. Evaluar los riesgos toxicolégicos de las diversas familias de sustancias téxicas que pueden estar presentes en los alimentos.

7. Localizar y sintetizar informacion especifica y fiable de las caracteristicas toxicolégicas de las sustancias que se pueden encontrar en los alimentos,
de sus riesgos y de la reduccion o eliminacion de sus efectos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1. Microbiologia y Parasitologia Alimentarias

Los microorganismos en los alimentos: origen. Principios generales de crecimiento microbiano en los alimentos. Factores que afectan a las pobla-
ciones microbianas en los alimentos crudos y procesados. . Control de los microorganismos en los alimentos. Microbiologia predictiva. Metabolismo
microbiano de los componentes de los alimentos. Andlisis microbiolégico de alimentos: métodos convencionales, métodos rapidos y automatizados.
Enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos: enfermedades bacterianas y viricas. Intoxicaciones alimentarias relacionadas con los mi-
croorganismos. Deterioro de los alimentos. Calidad microbiolégica: criterios microbiol6gicos. Generalidades de Parasitologia. Principales grupos de
parésitos.Alimentos contaminados por parasitos y alimentos parasitados.

Asignatura 2. Toxicologia Alimentaria

Conceptos basicos de toxicologia. Clasificaciéon de los agentes toxicos. Fuentes. Evaluacion y prevencion. Etapas del fenémeno téxico. Fase de expo-
sicion. Fase toxicocinética.. Fase toxicodindmica. Reacciones involucradas en los efectos tdxicos. Tipos de efectos toxicos. Sustancias toxicas de ori-
gen natural presentes en los alimentos. Téxicos producidos en el procesado, preparacién o almacenamiento de los alimentos. Manifestaciones toxicas
de los aditivos alimentarios. Contaminantes de origen industrial y ambiental en los alimentos. Residuos téxicos en los alimentos. Dieta y cancer: meca-
nismos de la carcinogénesis quimica, nutrientes y cancer, compuestos cancerigenos, prevencion de los riesgos de exposicion carcinégenos. Riesgos
toxicos de la irradiacién de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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Se-considera-que-el-35%-son-actividades-formativas-presencialesy-el-65% no-presenciales:

1.-Estructuracion de la Materia:

La materia de Seguridad Alimentaria (12 ECTS) se estructura en dos asignaturas: Microbiologia y Parasitologia Alimentarias (6 ECTS, semestral) y To-
xicologia Alimentaria (6 ECTS, semestral).

2.-Programacion de las Asignaturas:

Las asignaturas de Microbiologia y Parasitologia Alimentarias y Toxicologia Alimentaria se programan en 6 ECTS tedrico-practicos (clases tedricas,
clases practicas en aula, laboratorio y tutorias).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Aplicar los principios del método cientifico

CQ@G2 - Capacidad de conocer y comprender los fundamentos y principios cientificos en los cuales se basan la ciencia de los
alimentos, los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en la obtencién de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos

CG@G3 - Capacidad de aplicar los conocimientos adecuados al desarrollo practico de su profesion

CG4 - Capacidad de busqueda e interpretacion de informacion en las fuentes bibliograficas adecuadas

CGS5 - Conocer los procesos basicos de un laboratorio y saber utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de seguridad
y elaborar informes

CG6 - Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacioén de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Funcionar de forma efectiva individualmente y en equipo, unidisciplinar o multidisciplinar, asi como en un entorno
internacional

CT2 - Ser capaz de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia
profesional y no profesional

CT3 - Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad

CT4 - Ser capaz de desarrollar una actividad profesional desde el respecto a los derechos fundamentales y de igualdad de
oportunidades, en el marco de la deontologia profesional y compromiso ético

CTS - Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor

CT6 - Ser capaz de utilizar inglés cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Capacidad para el analisis y sintesis de informacion; interpretacion de modelos y datos

CES - Identificar e interpretar los cambios y las reacciones responsables del deterioro y/o transformacion de los alimentos.

CE13 - Capacidad para aplicar los conocimientos de la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos para garantizar la
higiene y seguridad alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases magistrales 58 100
Clases practicas en aula para resolucion de | 15 100
problemas y casos practicos

Seminarios en aula: exposiciones orales, 15 100
debates

Clases practicas de laboratorio 30 100
Clases practicas con medios informaticos |6 100
Practicas ligadas a visitas al sector 4 100
alimentario

Tutorias individuales y/o en grupos 6 100
reducidos

Pruebas de evaluacion 10 100
Trabajo personal del alumno 156 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Meétodo expositivo

Aprendizaje basado en problemas y casos

Aprendizaje basado en practicas (laboratorio, aulas de informatica, planta piloto y visitas al sector alimentario)

Tutoria individual o colectiva

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje autbnomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes 20.0 70.0

Practicas de laboratorio, con medios 0.0 50.0

informaticos o externas (examen, informe,

habilidades)

Resolucion de problemas y casos practicos [0.0 40.0

Realizacion de trabajos e informes escritos | 0.0 40.0

Exposicion oral (trabajos, informes, 0.0 40.0

problemas y casos)

116 /131

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

CSV: 284363655284904211568439



Identificador : 2500265

¥ ERMOH MIMNISTERID:

Sng ESPANA  DE EDUCACION. CULTURA
'3 ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad Autonoma de Madrid Profesor 11.1 100 4
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad Autonoma de Madrid Profesor 26.4 100 32
Contratado
Doctor
Universidad Autonoma de Madrid Ayudante Doctor [9.7 100 8
Universidad Autonoma de Madrid Profesor Titular |36.1 100 46
de Universidad
Universidad Auténoma de Madrid Catedratico de 13.9 100 10
Universidad
Universidad Auténoma de Madrid Ayudante 2.8 0 0
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales 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 %
75 20 95
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

las correspondientes acciones de mejora siguiendo los diferentes procesos que configuran el SGIC de la Facultad de Ciencias.

La Facultad de Ciencias de la UAM entiende que la valoracion en el progreso y los resultados del aprendizaje que adquieren los estudiantes en el Gra-
do de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos queda garantizada como consecuencia de la suma de las valoraciones de las diferentes materias que
configuran el Plan de Estudios. De manera periédica los resultados obtenidos por cada promocién son analizados y se transforman, si es el caso, en

Este procedimiento se llevard a cabo mediante las actividades formativas que se describen en el apartado 5.2 y se desarrollan bajo diferentes meto-

dologias docentes (apartado 5.3) descritas en cada una de las materias (Nivel 2) de la Planificacién de estas ensefianzas. En este sentido, los conoci-
mientos, competencias y destrezas relativas a cada materia se adquiriran bajo clases magistrales, clases practicas en aula para resolucién de proble-
mas y casos practicos junto a seminarios en aula en los que tendré lugar exposiciones orales y/o debates, que se complementaran con clases prac-
ticas de laboratorio y con medios informaticos, y si lo requiere la materia, los estudiantes completaran su formacién con diversas visitas al sector ali-
mentario. Ademas, los estudiantes dispondran de tutorias individuales y/o en grupos reducidos para la mejora del proceso de aprendizaje de las distin-
tas materias. Estas actividades formativas permitirdn un aprendizaje cooperativo y auténomo de los estudiantes. Del mismo modo, los resultados de
aprendizaje de las materias que configuran los diferentes médulos de la titulacion, se concretaran en las guias docentes de las asignaturas que desa-
rrollan dichas materias, especificando los ECTS especificos de cada actividad. Con caracter general se considera que el 38-45% son actividades for-
mativas presenciales y el 55-62% no presenciales.

En esta linea, el aseguramiento de la adquisicién de los resultados de aprendizaje se realizara en los diferentes sistemas de evaluacién descritos en
cada una de materias de la planificacion de la ensefianza a través de examenes, de tipo parcial o final (20-70%), resolucién de problemas y casos
préacticos (0-40%), realizacion de trabajos e informes escritos (0-40%), exposiciones orales (0-20%) y en el caso de realizacién de practicas de labora-
torio se evaluaréa el aprendizaje de las mismas mediante informes, exdmenes, y adquisicién de habilidades (0-70%). Por otro lado, seran especialmen-
te relevantes los resultados del Trabajo Fin de Grado y Practicas Externas, ya que en dichas asignaturas quedan integrados numerosos aspectos del
aprendizaje, tanto teérico como préactico, realizadas por el estudiante a lo largo de todo el Grado. Tanto el Trabajo Fin de Grado como las Préacticas Ex-
ternas, seran defendidos publicamente lo que permitir4 una valoracion final y global de las competencias alcanzadas por el estudiante, constituyendo
un buen marcador para conocer si los estudiantes han sido capaces de adquirir las competencias de la titulacion.

Concluida nuestra exposicion sobre el procedimiento de la valoracion en el progreso y los resultados del aprendizaje que adquieren los estudiantes en
el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en el Sistema de Garantia Interna de Calidad de los Planes de Estudios de la Facultad de Ciencias
(SGIC), se recogen una serie de procedimientos para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje (ver en el epigrafe 9 las fichas E2-F1, E2-F2,
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y E2-F3). En estas fichas se describe fundamentalmente cuéles seran los indicadores de seguimiento, control y evaluacién, y quienes los responsables
de llevarlo a cabo y proponer las acciones de mejora que se deriven.

Con objeto de realizar el seguimiento de los resultados relacionados con el desarrollo del programa formativo y otros aspectos del Plan de Estudios se
llevaran a cabo las siguientes acciones:

-- Realizacién de encuestas de evaluacion de las diferentes asignaturas y profesores implicados en el Plan de estudios de la titulacién. En estas en-
cuestas se solicitara la valoracion por parte del alumno de una serie de aspectos relacionados con las capacidades docentes de los profesores, la me-
todologia y el sistema de evaluacion utilizado, asi como sobre los recursos materiales disponibles. Estas encuestas se realizaran cada curso académi-
co y seran gestionadas por el Gabinete de Estudios y Evaluacién Institucional. Los resultados individualizados se comunicaran con posterioridad a ca-
da uno de los profesores evaluados, mientras que los resultados globales por titulacién, centro y Universidad se recogeran en un informe que se envia-
ra a los responsables académicos.

-- Realizacién de reuniones de forma periddica con los delegados/as de estudiantes para revisar el desarrollo de las asignaturas en los diferentes cur-
sos de la titulacion.

-- Realizacién de Informes Anuales y Planes de mejora de los cursos con indicadores que reflejen el rendimiento de los alumnos. Estos informes seran
elaborados por la Comisién de Seguimiento de la Titulacién que seran aprobados por la Junta del centro.

-- Realizacién de encuestas anuales a los egresados con objeto de recopilar informacion sobre su situacion profesional actual. Estas encuestas esta-
ran gestionadas por el Gabinete de Estudios y Evaluacién Institucional y los resultados se remitiran a los responsables académicos implicados en el
programa formativo.

-- Realizacién de encuestas anuales a los tutores profesionales, principalmente a aquellos que participan en el programa formativo a través de la mate-
ria Practicas Externas, para conocer el grado de satisfaccién en cuanto al nivel de formacién y competencias adquiridas por los estudiantes.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218717/sinContenido/
Sistema_de Garantia_de Calidad.htm

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2009

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

El objetivo del procedimiento de adaptacion de estudiantes de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la UAM, Licenciatura actual de
segundo ciclo, a la nueva titulacién de Graduado en Ciencias de la Alimentacion, es garantizar que los estudiantes interesados en el cambio de titula-
cién puedan efectuar una transicion ordenada y sin resultar perjudicados por el proceso.

Al tratarse de una transicién desde un titulo de segundo ciclo, al que se puede acceder desde primeros ciclos de mdltiples titulaciones, a uno de Gra-
do, el proceso requiere de un planteamiento de equivalencias entre materias adaptado, siempre basado en la consideracion de la consecucién de
competencias, mas que de la mera equivalencia de créditos por materias afines.

Es preciso considerar también que, ademas del primer ciclo de acceso, los estudiantes de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos han
podido superar también los complementos de formacion.

En la siguiente tabla se presenta el sistema de reconocimiento de materias cursadas en la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
UAM y sus estudios de acceso a la misma, para el nuevo Grado en Ciencias de la Alimentacion.

Los estudiantes que accedan desde Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de otras Universidades deberian solicitar el reconocimiento
de creditos a la comision de convalidacion.

Tabla de equivalencias

Materias superadas de la Licenciaturaen Cienciay Tecnologia de los Alimentos de la UAM Materias y/o asignatur as reconocidas como equivalentes en el Grado en Ciencias dela Alimentacién
alumnos procedentes de la Licenciatura en Cienciay Tecnologia de los Alimentos

Primer ciclo completo de uno de estos estudios: Licenciado en Farmacia, Licenciado en Veterinaria, Licenciado en = Todas las que integran el Modulo 1. Ciencias Basicas. Siempre y cuando los estudiantes tengan superados
Medicina, Li iado en Biologia, Li iado en Quimica, Li iad

nologia, Ingeniero Agrénomo, Ingeniero de Montes e Ingeniero Quimico. Titulos de Ingeniero Técnico en Industrias
Agrarias y Alimentarias, Ingeniero Técnico en Hortofruticultura y Jardineria, iero Técnico en Expl

Agropecuarias, Ingeniero Técnico en Industrias Forestales, Ingeniero Técnico Industrial (Quimica Industrial) y Di-
plomado en Nutricion Humana y Dietética.

en Ciencias del Mar, Licenciado en Biotec- = plementos de formacion exigidos para el acceso a la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimento§.
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Productos Alimenticios I + Productos Alimenticios II

Quimica y Bioquimica de los Alimentos

Operaciones y Procesos de la Tecnologia de Alimentos

Elaboracién de los Alimentos

Proyectos Industriales y Distribucion de Alimentos

Ingenieria Genética

Produccion de Materias Primas

Analisis Avanzado de Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Toxicologia Alimentaria

Normalizacion y Legislacion Alimentarias +Economia y Gestion en la Empresa Alimentaria

Dietética y Dietoterapia

Metabolismo y Nutricion

Alimentacion y Cultura

Identificador : 2500265

Materia C y Propiedades de los Ali

(Productos alimenticios)

(Quimica y Bioquimica de los alimentos)

Materia Tecnologia de los Alimentos:

(Fundamentos de los procesos alimentarios)
(Elaboracion y conservacion de alimentos)

(Produccion y distribucion de alimentos)

Materia Biotecnologia Alimentaria:

(Biotecnologia alimentaria)

Materia Materias Primas Alimentarias:

(Produccion de materias primas alimentarias)

Materia Control de la Calidad y Seguridad Alimentarias:
(Analisis instrumental de alimentos)

(Microbiologia y parasitologia alimentarias)
(Toxicologia alimentaria)

(Deontologia, legislacion, economia y direccion de empresas)
Materia Nutricion:

(Nutricion y dietética)

(Metabolismo)

Materia Antropologia de la Alimentacion:

(Antropologia de la Alimentacion)

Materia Alimentacion y Salud Publica:

Salud Publica (Alimentacion y salud pablica)

Los créditos superados en asignaturas optativas o de libre configuracion en la titulacién a extinguir y que no figuren en la Tabla de Equivalencias, po-
dran ser reconocidos por créditos ECTS de materias transversales y/o créditos optativos (segun el caso) en el nuevo Grado, tras el oportuno informe
de la Comisién de la Titulacién. En cualquier caso, la Comision de la Titulacion informara aquellos casos extraordinarios de equiparaciones en los que
el traspaso al nuevo plan presente alguna problemaética especifica, y no esté recogido en la Tabla de Equivalencias.

Ensefianzas que se extinguen por la implantacion del siguiente titulo propuesto

Titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Licenciatura de segundo ciclo.

El presente Modifica del Grado es viable con el planteamiento de una equiparacion realista y ajustada al enfoque experimental y tecnolégico que tie-
ne esta titulacion. La implantacién de la Modificacién del plan de estudios del Grado en Ciencias de la Alimentacion se llevara a cabo en su totalidad a
partir del curso 2018-19, siempre que la Fundacién Madri+d admita las modificaciones propuestas (Tabla de adaptacion adjunta).

Tabla de Adaptacion para laimplantacién dela Modificacion del plan de estudios del Grado en Ciencias dela Alimentacion al correspondiente de Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos

PLAN ACTUAL MODIFICA
Asignatura Sem ECTS Carécter Asignatura Sem ECTS Caréacter
Fundamentosdelos  1°y 2° 12 OB Operaciones y Pro- = 2° 6 OB
Procesos Alimenta- cesos en la Industria
rios Alimentaria I

Operaciones y Pro- = 3° 6 OB

cesos en la Industria
Alimentaria I

Biologia 1° 6 FB Biologia Celular y 1° 6 FB
Molecular

Fisica 1° 6 FB Fisica 1° 6 FB

Algebray Célculo | 1° 6 FB Matematicas 1° 6 FB

Microbiologia 2 6 FB Microbiologia 3° 6 FB

Andlisis Quimico pad 6 FB Analisis Quimico 2° 6 FB

Anatomia Humana = 2° 6 FB Créditos Optativos 6 opP
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Quimica 1° 6 FB Quimica I 1° 6
Bioquimica General  2° 6 FB Bioquimica 3° 6
Quimica + Biogui- = 1°, 20, 3° 18 FB+OB Quimica I + Quimi- = 1°,2°,3° 18
mica General+ Me- ca Il + Bioquimica
tabolismo
Productos Alimen- ~ 3°y4° 12 OB Composicion y Pro- = 3° 6
ticios piedades de los Ali-

mentos I

Composicion y Pro- = 4° 6

piedades de los Ali-

mentos IT
Fisiologia Humana = 3° 6 FB Fisiologia Humana = 3° 6
Estadistica 3° 6 FB Estadistica 2° 6
Quimicay Bioguimi- 3° 6 oB Quimica y Bioqui- = 4° 6
cadelos Alimentos mica de los Alimen-

tos
Elaboraciony Con- = 4° 9 oB Tecnologia de Pro- = 4° 6
servacion de Ali- ductos Vegetales
mentos
Microbiologiay Pa-  4° 6 oB Microbiologia y Pa-  4° 6
rasitologia Alimen- rasitologia Alimen-
tarias tarias
Deontologia, Legis- = 4° 9 oB Economia de los 7° 6
lacion, Economia Mercados Alimenta-

rios y Legislacion
y Direccién de Em-

presa
AndlisisInstrumen- = 5°y 6° 12 oB Técnicas de Analisis  6° 6
tal de Alimentos de Alimentos I
Técnicas de Analisis 7° 6
de Alimentos IT
Produccion deMa-  5° 6 oB Produccion de Mate- 2° 6
terias Primas Ali- rias Primas
mentarias
Antropologiadela = 5° 6 OB Antropologiadela  1° 6
alimentacion Alimentacion
Biotecnologia Ali- ~ 6° 6 oB Biotecnologia Ali- = 6° 6
mentaria mentaria
Producciony Distri-  6° 6 oB Ingenieria de la In- = 4° 6
bucién de Alimentos dustria Alimentaria
Toxicologia Alimen- 7° 6 oB Toxicologia Ali- 5° 6
taria mentaria
Nutriciény Dietéti- = 7° 6 oB Nutricion y Dieté- 5° 6
ca tica
Alimentaciény Sa- ~ 8° 6 OB Salud Publica 6° 7°u 8° 6
lud Pdblica
Précticas Externas = 8° 9 OB Précticas Externas ~ 8° 9
Lechey Productos 6 OoP Tecnologia de la Le- 5° 6
Lacteos che y Ovoproductos
Aceitesy Grasas 6 OP Tecnologia de Acei-  6° 6
tes y Grasas
Vino y Bebidas Al- 6 OoP Tecnologia del Vino  7° 6
cohdlicas y Bebidas Alcohé-
licas
Carney Pescado 6 OoP Tecnologia de la 5° 6
Carne y Pescado
Fermentaciones Ali- 6 OP Fermentaciones Ali- 6° 7°u 8° 6
mentarias mentarias
Biotecnologia Apli- 6 OoP Biotecnologia Apli- = 6°, 7°u 8° 6
cada cada
Nuevas Tecnologias 6 OP Tecnologias de Con- 6°, 7° u 8° 6
de Conservacion servacion Alternati-
vas
Tecnologia Culina- 6 OoP Tecnologia Culina- = 6°, 7°u 8° 6
ria ria
Aprovechamiento 6 OP Aprovechamiento 6° 7°u 8° 6
de Subproductos de Subproductos
Agroalimentarios Agroalimentarios
Investigaciony 6 OoP Investigacion, Desa-  6° 7°u 8° 6
Desarrollo Alimen- rrollo e Innovacion
tarios

en Industrias Ali-
mentarias
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opP
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2. JUSTIFICACION

Modificaciones realizadas solicitadas por Fundacion para el conocimiento Madri+d como
aspectos que necesariamente deben ser modificados a fin de obtener un informe favorable a la
evaluacién sobre la maodificacion del plan de estudios del Grado en Ciencia y tecnologia de los
Alimentos por la Universidad Auténoma de Madrid con fecha 26/01/2018, expediente n° 585/2008,
ID Titulo 2500265. (En negro se han recogido los aspectos a subsanar indicados en el informe y
en verde la subsanacion realizada).

La Universidad Auténoma de Madrid presenté una solicitud de modificacién de este titulo que
afectaba fundamentalmente a la armonizacion de las competencias generales y especificas, asi
como al apartado de la planificacion de ensefianzas. Por tanto, en las siguientes alegaciones se
responde a los aspectos a subsanar indicados en el Informe Provisional de evaluacion sobre la
propuesta de Modificacién de plan de estudios.

En estas alegaciones hemos adecuado la planificacion a las udltimas recomendaciones
relacionadas con el criterio 3 de Competencias revisando su redaccion y su coherencia con los
objetivos y programa del titulo. Como respuesta a la cuestiéon planteada en relacién con el Criterio
5, hemos intentado clarificar el grado de presencialidad de las actividades formativas presenciales
y el trabajo del estudiante no presencial necesario para el proceso de aprendizaje. Asimismo, se
ha aportado informacion complementaria sobre la movilidad de los estudiantes en el ambito de la
mencionada titulacién, y se han detallado los convenios que la Facultad tiene en vigor para
garantizar la correcta realizacion de las practicas externas en el ambito de la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos. En cuanto al Criterio 6 incluimos informacién actualizada sobre el profesorado
que imparte dicho grado. Asimismo, relativo al Criterio 8 aportamos los resultados previstos
basados en las tasas de graduacion, abandono y eficiencia de los Ultimos cursos, y se ha
redactado de nuevo para eliminar la confusion que pudiera existir en el texto inicial. Por otra parte,
se aporta informacién adicional de la dedicacion al titulo del personal auxiliar de laboratorio y de
los criterios de permanencia relativos a los criterios 7 y 9, respectivamente. Finalmente, se explica
de manera detallada como afecta la modificacion del plan de ensefianzas de esta titulacion a los
estudiantes actuales y las medidas que se pondran en vigor para que su adecuacion sea lo mas
favorable posible para los actuales estudiantes del grado.

ASPECTOS SUBSANADOS

CRITERIO 3. COMPETENCIAS

Las competencias especificas propuestas parecen derivarse del plan de estudios cuando deberia
ser al revés: el disefio de las asignaturas debe realizarse de tal modo que garantice la adquisicion
de las competencias definidas previamente. Las competencias del grado aprobado en su dia, y
gue se pretenden aqui modificar, si que se inspiraban fielmente en las contenidas en el libro
blanco y delimitaban perfectamente las requeridas por un estudiante para convertirse en un
profesional graduado en ciencia y tecnologia de alimentos. Debe revisarse, por tanto, los cambios
gue se han realizado al redefinir las competencias.

Ademas, se observan defectos graves en la redaccion de las distintas competencias que hacen
necesaria una revision exhaustiva de la formulaciéon de las mismas:

- Competencias Generales: Las competencias generales deberian coincidir con las especificadas
en el RD 1393/2007 para los titulos de grado. Es razonable adaptar estas directrices a la

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

CSV: 284300943860607454332517



naturaleza del grado, pero no alejarse sustancialmente de ellas, como se hace en esta ocasion.
Deben redactarse de nuevo.

- Muchas de las competencias especificas (14 de las 24 propuestas) estan redactadas en
términos de resultados de aprendizaje, por ejemplo, CE 13: Conocimientos de microbiologia,
parasitologia y toxicologia de los alimentos y sus implicaciones en la higiene y seguridad
alimentaria. Esta competencia deberia redactarse en términos de: Capacidad para aplicar los
conocimientos de la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos para garantizar la
higiene y seguridad alimentaria.

Deben modificarse todas las competencias para que queden redactadas en términos propios de
competencias, siguiendo el ejemplo indicado.

- Algunas de las competencias son redundantes, asi la competencia CE6 esta incluida dentro de
la CE18, las competencias 13,14 y 16 estan todas ligadas al ambito de la seguridad alimentaria
y podrian ser simplificadas.

- La CE23 (Capacidad de realizar individualmente practicas externas) no tiene ningan sentido tal
y como esta planteada ya que esta capacidad carece de valor una vez realizadas las practicas.

En esta propuesta de Modificacion se han armonizado las competencias generales y especificas
reduciendo su nimero para focalizar mas su adquisicion y conseguir evaluar los resultados de
aprendizaje de manera mas factible. Se han revisado y agrupado las competencias generales
conforme a las recomendaciones del Consejo Social de la UAM, disminuyéndolas en gran
medida. Las competencias basicas coinciden con las especificadas en el RD 1393/2007 para
todos y cada uno de titulos de grado que se imparten en la Universidad Autonoma de Madrid. Sin
embargo, las competencias generales, tal y como se indica en dicho Real Decreto en el articulo
3.5, se inspiran en principios generales que deberan tenerse en cuenta en cualquier actividad
profesional de los graduados. La Universidad Autbnoma de Madrid y concretamente, la Facultad
de Ciencias ha adoptado, con caracter general en todos los Grados que imparte, que dichas
competencias se reflejen tanto como competencias generales como transversales. Atendiendo a
las indicaciones de la Comision Evaluadora, se han revisado las competencias generales
teniendo en cuenta el articulo 3.5. del R.D. 1393/2007 y modificaciones, en el que se recogen los
principios generales que deberan inspirar el disefio de los nuevos titulos. De este modo se ha
reformulado la competencia CG6 como:

CG6. Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que contribuyan al uso racional de los
recursos naturales, dando solucién a problemas medioambientales, asi como al respeto de los
principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad universal de las personas con
discapacidad.

Asimismo, se han revisado las competencias especificas atendiendo al Libro Blanco del titulo del
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (18 Competencias especificas SABER HACER
y 18 Competencias especificas SABER). Tal y como se ha indicado en el informe provisional de
evaluacién, se han revisado las competencias especificas redactandose en términos de
competencias y no en términos de resultados de aprendizaje. Las competencias CE13, CE14 y
CE16 relativas a la seguridad alimentarias se han reagrupado para asi ser mas consistentes.
Asimismo, la CE23 se ha planteado nuevamente tal y como se recomienda (ahora CE21): Aplicar
los conocimientos, competencias y destrezas que se adquieren a lo largo de la titulacion en un
entorno profesional.

Los cambios quedan reflejados en la siguiente tabla:
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Modifica

Modifica Redaccion Original de Competencias Alegacion Nueva Redaccion de Competencias
Promover el desarrollo de valores y nuevas aptitudes que
CG6 Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, CG6 contribuyan al uso racional de los recursos naturales, dando
sanitarios y sociales. solucion a problemas medioambientales, asi como al respeto de
los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad.
Comprension y dominio de los conocimientos : - .- .
. - o L Aplicar los conocimientos fundamentales y basicos de la fisica,
fundamentales y basicos de la fisica, matematicas, quimica, L . : o ; s s . ;
e ; ; . . . - . matematicas, quimica, bioquimica, microbiologia, biologia vy
CE1l [bioquimica, microbiologia, biologia y fisiologia humana CE1 s : ) : g
: . . fisiologia humana necesarios al desarrollo de otras materias asi
necesarios para afrontar el desarrollo de otras materias asi . : 2
.- ) L como de las actividades propias de la profesion.
como de las actividades propias de la profesion.
CE2 Capacidad de andlisis y sintesis de informacion; CE2 Capacidad para el andlisis y sintesis de informacion;
interpretacion de modelos y datos. interpretacién de modelos y datos.
Conocer la composicion, el valor nutritivo y las propiedades Ser capaz de reconocer las caracteristicas fisico-quimicas,
CE3 [de los distintos grupos de alimentos. Conocer e interpretar CE3 sensoriales y nutritivas de los alimentos, y valorar su influencia en
las fuentes de datos de composicién de alimentos. el procesado y en la calidad del producto final.
CE4 Relacionar la composicion de los alimentos con sus CE4 Relacionar la composicion de los alimentos con sus propiedades
propiedades fisicas, quimicas y tecnologicas. fisicas, quimicas y tecnolégicas.
Comprender e identificar los cambios y las reacciones . . . .
CE5 |responsables del deterioro vio transformacion de los CES5 Identificar e interpretar los cambios y las reacciones responsables
SP i y . S del deterioro y/o transformacion de los alimentos.
alimentos, asi como los factores que determinan su cinética.
Conocer e interpretar los métodos, técnicas e . . L, o . .
. L, e e P . Utilizar la instrumentacion, técnicas y métodos habituales para el
instrumentacion para el analisis fisico-quimico y sensorial AT . : S .
CEG6 . . . o . CE6 analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial de los
de los alimentos, asi como la legislacion vigente en materia :
o ; alimentos.
de analisis de alimentos.
CE7 Conocer e interpretar los diferentes sistemas de produccion CE7 Reconocer los diferentes sistemas de produccion de las materias
de las materias primas de origen animal y vegetal. primas de origen animal y vegetal.
Conocer las operaciones basicas y los fundamentos de los Aplicar las operaciones basicas y los fundamentos de los
CEg |Procesosen la industria alimentaria. Conocer y seleccionar CES procesos en la industria alimentaria para seleccionar el
equipamiento en la industria alimentaria y organizar las equipamiento mas adecuado y organizar las lineas de
lineas de elaboracion y envasado de alimentos. elaboracion y envasado de alimentos.
CE9 Conocer e interpretar las formas existentes de formulacion, CE9 Capacidad para aplicar los conocimientos de formulacion,

procesado, conservacion, transformacion, envasado,

transformacion, procesado, envasado, conservacion,
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almacenamiento y distribucion de todos los alimentos,
cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

almacenamiento y distribucion de todos los alimentos, cualquiera
gue sea su destino o forma de comercializacion.

Conocimientos de los principios basicos de la ingenieria

Aplicar las herramientas basicas de la ingenieria genética en la

CE10 oy T X L : CE10 . P .
genética y su aplicacién en la biotecnologia alimentaria biotecnologia alimentaria.

Reconocer los principales problemas asociados a los Ser capaz de reconocer los principales problemas asociados a

CE11 |[diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer CE11 los diferentes alimentos y a su procesado asi como establecer
herramientas de control de procesos. herramientas de control de procesos.

Conocer e interpretar los procesos de elaboracion de un Seleccionar los procesos méas adecuados de elaboraciéon de un

CE12 [alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad CE12 alimento sobre la base de unos objetivos de sostenibilidad y
y proteccién del medio ambiente. proteccion del medio ambiente.

Conocimientos de la microbiologia, parasitologia y Capacidad para aplicar los conocimientos de la microbiologia,

CE13 |toxicologia de los alimentos y sus implicaciones en la CE13 parasitologia y toxicologia de los alimentos para garantizar la
higiene y seguridad alimentaria higiene y seguridad alimentaria.
Analizar—y-evaluarlos—riesgos—alimentarios—y-gestioharta La antigua competencia CE14 se elimina por estar integrada en

CE14 . . .
seguridad-alimentaria: la CE13
Conocer y disefiar las medidas de higiene de productos y o , , _

: o . . SN Disefiar las medidas para garantizar la higiene de productos y

CE15 [procesos de la industria alimentaria. Manipulacion higiénica| CE14 , o ;

i procesos de la industria alimentaria.
de alimentos.

CE16 SIQ. HOEe! e_|||te|_|p| elteu Iaslteemeas_ Iahlal lIZ' adas EI.E andisis-de LA ANTIGUA C16 se elimina por estar integrada en la CE6
Conocimiento y comprension de los sistemas de gestion de
la calidad en la industria alimentaria. Disefiar e implementar Capacidad para disefiar e implementar un programa de gestion

CEl7 - ) . : CE15 : . ) . .
un programa de gestion de calidad en una industria de calidad en una industria agroalimentaria.
agroalimentaria.

CE18 Conocimientos basicos de la normalizacién, legislacion CE16 Utilizar los conocimientos basicos de la legislacion y la
alimentaria y deontologia deontologia para su aplicacién en el ambito alimentario.
Conocimientos de los fundamentos basicos de economia, Capacidad para aplicar los fundamentos basicos de economia,

CE19 |técnicas de mercado y gestion empresarial. Disefiar un plan CE17 técnicas de mercado y gestion empresarial para disefiar un plan
de empresa y un esquema de organizacion empresarial. de empresa y un esquema de organizacion empresarial.
Conocer los nutrientes basicos, su metabolismo y su funcion Aplicar el conocimiento adquirido sobre los nutrientes y los

CE20 ! y CE18 procesos metabolicos, al estudio de la funcionalidad de éstos en
en el cuerpo humano.

el cuerpo humano.
Conocer los conceptos basicos relacionados con los . . L _
calculos y los requerimientos energéticos y nutritivos Utlllza[ I_as herramlg_ntas basicas para calcular los requerlmlento§

CE21 CE19 energéticos y nutritivos en las diferentes etapas de la vida asi

recomendados en diferentes etapas de la vida y en distintas
culturas.

como en distintas culturas.
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CE22 [Conocer las implicaciones de los alimentos en la salud. CE20 Ser capaz de relacionar el impacto de la alimentacién en la salud.
Capacidad de realizar individualmente préacticas externas en Aplicar los conocimientos, competencias y destrezas que se
CE23 L : : . : CE21 : ; - .
el ambito de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos. adquieren a lo largo de la titulacion en un entorno profesional.
Capacidad de realizar individualmente un trabajo en el Capacidad de realizar individualmente un trabajo en el ambito de
ambito de la Ciencia y Tecnhologia de Alimentos en el que la Ciencia y Tecnologia de Alimentos en el que se sinteticen e
CE24 |se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las CE22 integren las competencias adquiridas en las ensefianzas asi

ensefianzas asi como su presentacion y defensa ante una
comision de evaluacion.

como su presentacion y defensa ante una comision de
evaluacion.
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CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Debe revisarse la asignacién de competencias a materias y asignaturas teniendo en cuenta los
cambios solicitados en el epigrafe 3.

Todas las actividades propuestas tienen una presencialidad del 100%, excepto el trabajo personal
del alumno, al que se le asigna presencialidad nula. Ello parece indicar que se considera que
cualquier actividad docente se realiza exclusivamente en el aula, en presencia del profesor.

Esta asignacion genera dudas que deben resolverse:

- Debe justificarse el por qué la actividad "Seminarios en aula: exposiciones orales, debates" tiene
asignada una presencialidad del 100%, ya que este nivel de presencialidad dependera del
formato de la actividad.

- Debe explicarse por qué las actividades formativas asociadas al "Trabajo Fin de Grado"
contemplan un elevado grado de presencialidad. Esta asignacion conllevaria una carga docente
inasumible por el profesor. Ademds, no parece congruente actividades como las clases
magistrales o las tutorias en grupos asociadas a dicha materia. Debe modificarse o, en su caso,
justificarse.

Se ha optado por utilizar un sistema de evaluacion uniforme para casi todas las asignaturas
utilizando los mismos sistemas de evaluacion y los mismos intervalos de ponderacién minima y
maxima. Esto carece de sentido al existir materias muy diferentes basadas en actividades
docentes con diferente importancia relativa. Por lo tanto, no es l6gico dar siempre el mismo valor
a los distintos sistemas de evaluacion si las actividades formativas son muy diferentes.

Atendiendo a las indicaciones de la Comision Evaluadora, se ha revisado la asignacion de las
competencias a materias y asignaturas teniendo en cuenta los cambios realizados en el criterio
3. Por otro lado, en la presente memoria de Modificacion, las actividades formativas que el
estudiante desarrollara se han explicitado como presenciales y no presenciales. Las actividades
formativas llevadas a cabo como clases magistrales, practicas en aula para resolucion de
problemas y casos practicos, seminarios (exposiciones orales, debates), practicas de laboratorio,
practicas con medios informaticos, practicas ligadas a visitas al sector alimentario, o tutorias
individuales y/o en grupos reducidos, ... requieren de la presencia del estudiante bien sea en el
aula, laboratorio, sala de informatica, despachos docentes, industrias alimentarias o afines, por
lo que se indican con una presencialidad del 100%. Sin embargo, para completar adecuadamente
la formacion, el estudiante necesita realizar un estudio personal que, de manera global, se
computa como trabajo personal del alumno. Asi, el calculo de horas asignadas a las actividades
formativas con un 100% de presencialidad corresponde a las actividades programadas en el
horario. Los trabajos que previa o posteriormente deban realizar los estudiantes para dichas
sesiones presenciales se consignan de modo unitario en la casilla “trabajo personal del alumno”.

En este sentido, hemos tenido en cuenta que el proceso de aprendizaje del individuo es complejo
y difiere de un estudiante a otro, por lo que lo hemos cuantificado de manera general, y no de
manera pormenorizada, en cada una de las actividades formativas que se desarrollan. Asi, el
trabajo personal del alumno es una actividad formativa, no presencial, que se destina a la
preparacion de resultados y trabajos de practicas, preparacion de actividades en aula (problemas,
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exposiciones orales, debates, ...) asi como el estudio y preparacion de examen en los que cada
estudiante dedica distintos tiempos en funcién de sus capacidades y aptitudes. Este punto de
vista, también se ha compartido en otros Modificas aprobados recientemente de otros grados de
la Facultad de Ciencias, concretamente en el Grado en Quimica.

A continuacion, se detalla cémo se llevan a cabo dichas actividades formativas en este grado:

Clases magistrales: El profesor expone de forma sistematica y ordenada el temario de la
asignatura y resuelve de forma detallada problemas seleccionados que ejemplifiquen la puesta
en practica de los contenidos tedricos.

Clases practicas en aula para resolucién de problemas y casos practicos: Los estudiantes
gue conforman el grupo se dividiran en subgrupos. Estas clases se dedican a la discusion,
resolucion y entrega de un conjunto de problemas y casos practicos seleccionados. Estas clases
tienen como objetivo la participacion activa del alumnado, tanto en la reflexion y trabajo previo a
la clase, como en la discusion en el aula o trabajo posterior a la sesién practica.

Seminarios en aula: Los estudiantes que conforman el grupo se dividiran en subgrupos. Las
clases se dirigen a trabajos dirigidos sobre los contenidos de las materias con exposiciones orales
y/o debates sobre temas actuales relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Los
estudiantes, bien de manera individual o en grupo exponen oralmente resultados o planificacién
de su trabajo, con el fin de desarrollar su capacidad de comunicacién oral, concision y gestion del
tiempo.

Clases practicas de laboratorio: El alumno desarrolla y aplica procedimientos experimentales
en el laboratorio. Estas practicas tienen como objetivo la participacion activa del alumnado, que
llevard a la practica los conocimientos adquiridos en las clases tedricas.

Clases practicas con medios informaticos: El alumno aprende el manejo de paquetes
informaticos y/o programas de simulacion, aplicandolos a la resolucion de problemas y casos
practicos.

Préacticas ligadas a visitas al sector alimentario: Los estudiantes realizardn visitas a
instalaciones relacionadas en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, lo que les
proporcionara la oportunidad de ampliar los conocimientos aprendidos en el aula.

Tutorias individuales y/o en grupos reducidos: Reunién con los estudiantes de forma
individual o en grupos reducidos. En ellas, el profesor hard un seguimiento del proceso de
aprendizaje y se resolveran las dudas de los alumnos orientandolos sobre los métodos de trabajo
mas utiles para superar la asignatura.

Précticas externas curriculares: Trabajo tutorizado de formacién en empresas o entidades e
instituciones publicas o privadas, relacionadas con el sector, que favorece la adquisicion de
competencias para el ejercicio de actividades profesionales.

Trabajo Fin de Grado: TFG: Trabajo tutorizado en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia de
Alimentos en el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ensefianzas, asi
como su presentacion y defensa ante una comision de evaluacion. En esta actividad se incluyen
sesiones formativas para todos los estudiantes respecto a la elaboracion de informes de estas
caracteristicas, la planificacion y seguimiento individual por parte del tutor y la defensa publica
del trabajo, asi como el trabajo personal del estudiante que, dependiendo del caracter
experimental o no del TFG requerirda mayor o menor grado de presencialidad. Se establece un
maximo de actividades presenciales de un 40%.
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Pruebas de evaluacion: Prueba objetiva de evaluacién realizada de forma individual, que
permiten conocer por parte del estudiante y del profesor el grado de conocimientos adquiridos
referentes a los contenidos tedrico-practicos de la materia considerada.

En relacion a la actividad "Seminarios en aula: exposiciones orales, debates" al igual que las
practicas de laboratorio, es una actividad evaluable en todas las asignaturas en las que se
contempla; por este motivo la presencialidad requerida al estudiante debe ser muy alta.

En relacion a las actividades formativas asociadas al “Trabajo Fin de Grado”, se han revisado y
efectivamente, no se trata de clases magistrales sino de un seminario de 2 horas en el que se
explica el procedimiento de desarrollo de esta asignatura. En concreto, se detallan las directrices
del planteamiento del TFG, el papel del director o tutor en el TFG; en el caso de trabajos
experimentales, se recuerdan las normas de seguridad en el laboratorio, la busqueda
bibliografica, el manejo de la informacion, el concepto de plagio... En tutorias individuales, el
director/tutor realiza un seguimiento semanal en el que evalla el cumplimiento de los objetivos e
hitos marcados que se ve reflejado en el documento de rdbricas para la evaluacion de TFG.
Atendiendo a las indicaciones de la Comision Evaluadora, se han revisado la presencialidad de
las actividades formativas incluyendo las tutorias individuales.

Tal y como ha solicitado la Comision Evaluadora, se han revisado los sistemas de evaluacién y
su ponderacion para cada una de las materias del titulo. En las diferentes materias, teniendo en
cuenta las actividades formativas que se desarrollan en cada una de sus asignaturas, se define
las horquillas de criterios de evaluacion.

CRITERIO 6: PERSONAL ACADEMICO

La mayor parte de los datos aportados estan agregados para toda la Facultad, donde se imparten
muchos otros titulos. Deben especificarse solo para el personal implicado en la Titulacion.

Debe por lo tanto proporcionarse informacion individualizada sobre el perfil de los profesores que
van a participar en cada asignatura, incluyendo su area de conocimiento, departamento y nimero
de quinquenios y sexenios. Esta distribucién debe incluir la dedicacion docente a cada asignatura
expresada en horas, incluyendo la dedicacion al TFG. Sélo de este modo se puede comprobar
gue se han asignado suficientes profesores para impartir las materias previstas en el plan de
estudios, y que éstos son idéneos para impartir estas materias.

En este sentido, la modificacién propuesta implica una reorganizaciéon de asignaturas, con
cambios en la cantidad de ECTS impartidos por varias areas de conocimiento. Es necesario
acreditar que las areas que incrementan su dedicacion cuentan con personal disponible que
responda al perfil requerido.

El profesorado del que dispone la Universidad Autonoma de Madrid para la imparticion del Grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos esta formado por el personal académico adscrito a la
Seccion Departamental de Ciencias de la Alimentacion (Area de Tecnologia de Alimentos),
Departamento de Quimica Agricola y Bromatologia (Areas de Nutricion y Bromatologia, y
Edafologia y Quimica Agricola), Departamento de Biologia Molecular (Areas de Bioquimica y
Biologia Molecular, y Microbiologia), Departamento de Biologia (Areas de Antropologia Fisica,
Genética y Fisiologia Vegetal), asi como por el personal académico de otros Departamentos de
la Facultad de Ciencias (entre otros: Matematicas, 5 departamentos de Fisica, Quimica Analitica

8

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

CSV: 284300943860607454332517



y Andlisis Instrumental, Quimica Orgénica, Quimica Inorganica, Quimica y Quimica Fisica
Aplicada), cuyo perfil asegura la afinidad y adecuacion del profesorado a las materias impartidas.
Cabe sefalar que estos profesores han participado en la imparticion del titulo de Licenciatura de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, asi como el Grado en Ciencias de la Alimentacion
impartido en la UAM por espacio de mas de veinte afios. Asimismo, es preciso destacar que en
el informe final de la Renovacién de la Acreditacion del Titulo de la Fundacion Madri+d, el criterio
4 Personal Académico obtuvo una calificacion de A; por lo tanto, no estimamos que el aporte de
la informacion individualizada sobre el perfil de los profesores que van a participar en cada
asignatura sea primordial, puesto que la UAM es una universidad Publica que se atiene al
R.D.1393/2007, en el que las asignaturas de Grado (nivel MECES 2), no estan adscritas a
personas sino a areas de conocimiento y, por tanto, a uno o varios departamentos de los
anteriormente mencionados.

No obstante, como respuesta a la cuestién planteada sobre la adecuacion del profesorado, se
adjunta ademas la Tabla 6.3 que contiene informacion ampliada del personal académico
implicado en el grado en Ciencias de la Alimentacién por categorias. Dicha tabla corresponderia
a la presentada a la Fundacion Madrid+d con motivo de la renovacion de la acreditacién del titulo,
con los datos relativos a dichos indicadores actualizados para el dltimo curso académico 2016-
17.
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Tabla 6.3. Personal académico por categorias implicado en el Grado en Ciencias de la
Alimentacion (curso 2016-17)

DATOS DEL CENTRO DATOS DEL TIiTULO )
Categoria: FACULTAD DE CIENCIAS CIENCIAS DE LA ALIMENTACION
NuUmero de ECTS impartidos
profesores
Numero de ECTS % sobre % sobre
profesores impartidos | Sexenios | cantidad | eltotal | cantidad | el total Sexenios
Catedraticos de Universidad 133 1794 706 8 10.5 35 5 39
Titulares de Universidad 273 5030 861 26 34.2 291 45 87
Profesores Contratado Doctor 115 2438 206 21 27.6 236 36 46
Profesores Ayudantes Doctores 37 686 n.a. 6 7.9 46 7 n.a.
Titulares Interinos de
Universidad® 6 o7 n-a ) ) na
Profe_sores Contratado Doctor 9 174 na 2 26 7 1 na
Interino
Investigadores Postdoctorales
(“Ramén y Cajal” y “Juan de la 54 528 n.a. 4 5.2 7 1 n.a.
Cierva”)?
Ayudantes® 37 195 n.a. 3 - - - n.a.
Persona_I,D?cente Investigador 66 251 na 6 ) ) ) na
Formacion
Profesores Asociados® 14 230 n.a. 8 9.1 17 3 n.a.
Profesores Visitantes 1 7 n.a. 1 1.3 9 1
Profesores Honorarios 17 72 n.a. - - - - -
Profesores Doctores > 99 % >93%
TOTAL DE PROFESORES 659 11056 1773 76 100 649 100 172

Tiempo parcial; 2 Participan voluntariamente en docencia seglin establezca la convocatoria de su contrato.

% Colaboran en tareas docentes de indole practica hasta un maximo de 60 h (art. 49; LOU 4/2007). No se incluyen en el computo TOTAL DE
PROFESORES

# Colabora en tareas docentes como parte de su formacion segdn los términos de duracion y dedicacion que fijen sus contratos hasta un maximo de 60 h
(Acuerdo CG 18/3/16). No se incluyen en el computo TOTAL DE PROFESORES

® Los Profesores Asociados lo son a tiempo parcial (3 6 6 h/semana) (art. 53; LO 4/2007).

Asimismo, se incluye la Tabla 6.4. que contiene la distribucion de la docencia del Grado en
Ciencias de la Alimentacién entre los principales departamentos implicados (representa un 78%
de la docencia del titulo) y por area de conocimiento, incluyendo el personal académico
permanente disponible para impartir la docencia que tiene asignada a dicha titulacion en cada
uno de estos departamentos.
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Tabla 6.4. Distribucion de la docencia del Grado en Ciencias de la Alimentacion por los principales
departamentos implicados y por area de conocimiento.

N2
Departamentos (% Docencia CyTA) Profesores | Sexenios | Quinquenios
BIOLOGIA (13%)
Area de Genética
Ccu 4 21 24
TU 8 33 42
PCD 3 6 8
Area de Fisiologia Vegetal
Ccu 4 4 23
TU 12 12 53
PCD 4 4 14
Area de Antropologia Fisica
Ccu
TU 1 2 6
PCD 5 3 18
BIOLOGIA MOLECULAR (14%)
Area Bioquimica y B. Molecular
Ccu 9 50 48
TU 21 81 107
PCD 9 14 16
Area de Microbiologia
Ccu 5 26 30
TU 7 25 29
PCD 6 11 17
QUIMICA AGRICOLA Y BROMATOLOGIA (15%)
Area de Nutricién y Bromatologia
Ccu 1 5 6
TU 2 8 10
PCD 2 1 1
Area Edafologia y Quimica Agricola
Ccu 3 17 19
TU 5 18 22
PCD 1 1 1
QUIMICA FISICA APLICADA-
Sec Ciencias de la Alimentacion (36%)
Area de Tecnologia de Alimentos
Ccu 1 5 6
TU 7 20 22
PCD 4 8 11

Por otra parte, la modificacion del plan de estudios no supone, en general, un incremento neto de
docencia sino una reestructuracion de asignacion del caracter de algunas asignaturas optativas
a obligatorias y en algunos casos, una ligera reestructuracion de contenidos para fortalecer la
coherencia de las asignaturas (Tabla 6.5.). En algunos departamentos se observa un incremento
de 6 6 3 ECTS que, sin duda, puede ser asumido por dichos departamentos. Por lo tanto, se hace
constar que la modificacion de propuesta no implica, en ningun caso, cambios significativos de la
carga docente ni cambios en el area de adscripcién de las asignaturas, por o que no supone un
aumento de los requerimientos docentes para la imparticion del titulo.
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Tabla 6.5. Reestructuracion de la docencia del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en los
principales Departamentos responsables de la Titulacion.

Dpto. Quimica Fisica Aplicada (Area de Tecnologia de
Alimentos)

PLAN ACTUAL Caracter |Créditos MODIFICA Caracter | Créditos
OPERACIONES Y PROCESOS EN LA | Obligatoria 6
FUNDAMENTOS DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS __ |Obligatoria] 12 INDUSTRIA ALIMENTARIA |
(OPERACIONES Y PROCESOS EN LA Obligatoria 6
INDUSTRIA ALIMENTARIA Il
) ) TECNOLOGIA DE PRODUCTOS Obligatoria 6
ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS Obligatorial 9 |VEGETALES
) ITECNICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS | Obligatoria 6
ANALISIS INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS Obligatoria| 12 |
ITECNICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS | Obligatoria 6
I
) ) INGENIERIA DE LA INDUSTRIA Obligatoria 6
PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Obligatoria] 6 |ALIMENTARIA
PRACTICAS EXTERNAS Obligatoria]| 9 [PRACTICAS EXTERNAS Obligatoria
ACEITES Y GRASAS Optativa 6 [TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAs | OPligatoria
[TECNOLOGIA DEL VINO Y BEBIDAS Obligatoria
VINO Y BEBIDAS ALCOHOLICAS Optativa 6 |ALCOHOLICAS
CARNE Y PESCADO Optativa 6 [TECNOLOGIA DE LA CARNE Y PEScADo| ©Pligatoria 6
RABAJO FIN DE GRADO Dbligatoria | 15 [RABAJO FIN DE GRADO pbligatoria 15
FERMENTACIONES ALIMENTARIAS Optativa 6 |[TERMENTACIONES ALIMENTARIAS Optativa
TECNOLOGIAS DE CONSERVACION Optativa
NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA CONSERVACION Optativa 6 |ALTERNATIVAS
T ECNOLOGIA CULINARIA Optativa 6 [TECNOLOGIA CULINARIA Optativa 6
CULINARY TECHNNOLOGY Optativa 6
APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS IAPROVECHAMIENTO DE Optativa | 3 (de 6)
AGROALIMENTARIOS Optativa | 3 (de 6) [SUBPRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
INVESTIGACION, DESARROLLO E Optativa 6
) INNOVACION EN INDUSTRIAS
INVESTIGACION Y DESARROLLO ALIMENTARIO Optativa 6 |ALIMENTARIAS
GESTION DE LA CALIDAD Optativa 6 |GESTION DE LA CALIDAD Obligatoria
ALIMENTOS FUNCIONALES Optativa 6  |ALIMENTOS FUNCIONALES Optativa
NUTRIGENETICA Optativa 6 |NUTRIGENETICA Optativa 6
HIGIENE ALIMENTARIA Obligatoria| 3 (de 6)
CREDITOS TOTALES 126 132
Dpto. Quimica Agricola y Bromatologia
PLAN ACTUAL Caracter | Créditos MODIFICA Caracter Créditos
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE | Obligatoria
PRODUCTOS ALIMENTICIOS Obligatoria | 12 |LOS ALIMENTOS | 6
Obligatoria
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE
LOS ALIMENTOS I 6
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS PRODUCCION DE MATERIAS Obligatoria
ALIMENTARIAS Obligatoria 6 |PRIMAS 6
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria | 6 |[TOXICOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria | 15 |[TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15
] TECNOLOGIA DE LA LECHE Y Obligatoria
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Optativa 6 |ovOPRODUCTOS 6
APROVECHAMIENTO DE Optativa
APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS Optativa | 3 (de 6) |AGROALIMENTARIOS 3 (de 6)
ANALISIS SENSORIAL DE LOS Optativa
ANALISIS SENSORIAL Optativa 6 |ALIMENTOS 6
HIGIENE ALIMENTARIA Obligatoria 2(de 6]
CREDITOS TOTALES 54 57
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Dpto. Biologia Molecular

PLAN ACTUAL MODIFICA
Caracter | Créditos Caracter Créditos
MICROBIOLOGIA Obligatoria 6 MICROBIOLOGIA Obligatoria 6
BIOQUIMICA GENERAL Obligatoria 6 BIOQUIMICA Obligatoria 6
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS | Obligatoria 6 ALIMENTOS Obligatoria 6
METABOLISMO Obligatoria 6 QUIMICA Il Obligatoria 3 (de 6)
BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR 3 (de 6)
MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA
ALIMENTARIAS Optativa 6 ALIMENTARIAS Optativa 6
) . 6
BIOTECNOLOGIA APLICADA Optativa 6 BIOTECNOLOGIA APLICADA Optativa
Obligatori
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15 |[TRABAJO FIN DE GRADO \gatona 15
CREDITOS TOTALES 51
51
Dpto. Biologia
MODIFICA
PLAN ACTUAL Caréacter | Créditos Caracter [Créditos
BIOLOGIA Obligatoria 6 BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR Obligatoria | 3 (de 6)
ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION Obligatoria 6 ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION Obligatoria 6
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6 BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6
NUTRICION Y DIETETICA Obligatoria 6 NUTRICION Y DIETETICA Obligatoria 6
Obligatoria
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15 |[TRABAJO FIN DE GRADO 9 15
CREDITOS TOTALES 39 36

En lo referente a la tutela de los TFG, ésta se distribuye entre los docentes de los departamentos
con mayor participacion en la docencia del titulo, tal y como se observa en la Tabla 6.6, ya que
son las areas de conocimiento con mayor vinculacion a las competencias que deben desarrollarse
en un trabajo de estas caracteristicas. Ademas, es preciso indicar que la dedicacion docente al
TFG es variable dependiendo de que se realice en el centro o que el docente actle como tutor
académico de un TFG realizado en centros externos, que vienen a representar en funcion de los
cursos alrededor del 28% de la oferta de TFGs.

Tabla 6.6. Distribucién de la asignatura de TFGs en los diferentes departamentos implicados en

la Titulacion.

Curso 16/17

Curso 17/18

ESTUDIANTES MATRICULADOS EN TFG 45 46
TFGs REALIZADOS EN DEPENDENCIAS DE LA FACULTAD 29 33
DPTO. BIOLOGIA 3
DPTO. BIOLOGIA MOLECULAR 3 2

DPTO. QUIMICA AGRICOLA Y BROMATOLOGIA 6 12
DPTO. QUIMICA FiSICA APLICADA:

AREA DE QUIMICA FiSICA APLICADA 1
AREA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 16 17
DPTO. QUIMICA ANALITICA Y ANALISIS INSTRUMENTAL 1
DEPARTAMENTOS DE OTRAS FACULTADES DE LA UAM 4 1
TFGs REALIZADOS EN ENTIDADES EXTERNAS 13 13
TFGs REALIZADOS BAJO EL MARCO DE ERASMUS 3 -
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SE INTERPRETA QUE ES EL APARTADO 5 DE LA MEMORIA (AUNQUE EN EL INFORME
PROVISIONAL CONSTA EN EL APARTADO 6. PERSONAL ACADEMICO)

La movilidad no est4 contemplada de forma adecuada, ya que sélo se proporcionan referencias
generales asociadas a la UAM. Por lo tanto:

- Deben incluirse los centros con los que la Facultad tiene convenios especificos para garantizar
la movilidad de los estudiantes en el ambito especifico de esta titulacion.

De la misma forma, deben explicitarse los convenios que tiene la Facultad para garantizar la
realizacion de las practicas externas en el ambito de la Titulacion.

Como respuesta a la cuestion planteada sobre la movilidad y practicas externas en el &mbito de
la titulacién, se ha incluido la informacion solicitada en el apartado 5. Planificacion de las
ensefianzas tal y como asi se detalla en el protocolo auspiciado por la propia Fundacion para el
conocimiento Madri+d (paginas 13-18).

CRITERIO 8. RESULTADOS PREVISTOS

La redaccién de este apartado de la memoria es confusa, porque se mezclan datos de la antigua
licenciatura de segundo ciclo con los del grado actualmente en vigor. Los resultados previstos
deben actualizarse en base a las tasas de graduacion, abandono y eficiencia actuales. Sobre esta
base, deberia indicarse cdmo los cambios solicitados en esta modificacién podrian influir para
mejorar dichas tasas.

Atendiendo a las indicaciones de la Comisién Evaluadora, la Memoria de Modificacion ha sido
revisada en la redaccion relativa al criterio 8, apartado 8.1. Justificacion de los indicadores,
eliminando los datos de la antigua licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que, sin
duda, confunden el objetivo de este criterio. En este sentido, se han descrito de forma detallada
cémo dicha Modificacion esperamos que influya en los indicadores de rendimiento del Grado
(Alegaciones Resultados Previstos.pdf paginas 1y 2).

Por otra parte, se proponen las siguientes RECOMENDACIONES para la mejora del titulo,
RECOMENDACIONES

CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

(SE TRATARIA DEL APARTADO 6.2. DE LA MEMORIA)

La informacion proporcionada est4 agregada a nivel de facultad, detectandose un elevado
namero de personal de apoyo en tareas de administracion. Dada la importancia de las actividades
practicas de laboratorio en un grado de naturaleza experimental como el que se presenta, se
recomienda concretar la dedicacion al titulo del personal auxiliar de laboratorio.

En relacion al personal auxiliar de laboratorio relacionado con el Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos se destaca, en primera instancia, el apoyo de 2 Técnicos de Laboratorio con
nivel C pertenecientes a los departamentos de Quimica Fisica Aplicada (con una dedicacion del
75%) y Quimica Agricola y Bromatologia (con una dedicacién del 35%), asi como los Técnicos
especialistas en laboratorio de los diferentes departamentos en los que se realizan actividades
practicas (Departamento de Biologia, Departamento de Biologia Molecular, Departamentos de
Fisica, asi como todos los técnicos de los Departamentos de Quimica) cuya dedicacién es menor.
Se ha modificado en el apartado 6.2. Otros recursos humanos (pag 1).
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CRITERIO 9. SISTEMA DE GARANTIA DE LA CALIDAD

La informacién sobre criterios de permanencia no es explicita. En el punto 1.3.1.1 hay un enlace
a las normas generales de la UAM donde puede encontrarse que "se exigira superar en cada
curso académico al menos un 25 por ciento de los créditos matriculados a los estudiantes de
Grado". Se recomienda revisar esta informacion y modificarla si fuera necesario.

Como respuesta a la cuestién planteada en relacion con el Criterio 9. se ratifica que en la UAM
las normas de permanencia de grado son comunes a toda la universidad y se exige superar en
cada curso académico, en el que el estudiante esta matriculado, al menos un 25 por ciento de los
créditos matriculados, tal y como se explicita en el articulo 3 de la normativa que se detalla a
continuacion.

Articulo 3. Requisitos para la continuaciéon en los mismos estudios oficiales iniciados

1. Para permanecer en una misma titulacién oficial en la universidad, los estudiantes
deberan cumplir dos requisitos: no agotar las convocatorias a las que tienen derecho en
las asignaturas matriculadas y superar, en cada curso académico, un porcentaje minimo
de créditos segun su nivel de estudios sea de grado o de master.

2. En relacién con el primer requisito, los estudiantes tienen derecho en todo caso a
matricular cada asignatura dos veces, lo que comprende un total de 4 convocatorias.

3. Cuando en el mismo curso académico los estudiantes tengan exclusivamente una o dos
asignaturas no superadas en las dos matriculas a las que en cualquier circunstancia tienen
derecho, la universidad autorizard una tercera matricula sin necesidad de tramitar su
solicitud, que el estudiante debera usar en el curso académico siguiente.

4. En cuanto al segundo requisito, se exigira superar en cada curso académico al menos un
25 por ciento de los créditos matriculados a los estudiantes de Grado

CRITERIO 10. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION
Se describe dicho cronograma, pero seria deseable que se indicara de forma mas detallada
cOmo afecta la modificacion a los estudiantes actuales, curso a curso.

En el criterio 10.1. Cronograma de implantacion se ha explicitado siguiendo la recomendacion de
la Comision Evaluadora, indicando de forma mas detallada como afecta la modificacién a los
estudiantes de Ciencias de la Alimentacion a su cambio al Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, en los distintos cursos (Cronograma de implantacion revisado.pdf).
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Justificacion de la modificacion del titulo del grado en Ciencias de la Alimentacion

El nombre innovador de este titulo, Grado en Ciencias de la Alimentacioén, ha suscitado desde
su implantacion cierta confusién al ser diferente al que recibe en el resto del territorio nacional,
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Este hecho produce un serio conflicto de
intereses en el ambito académico y profesional. Tras la implantacién de la titulacion, se ha
detectado que los estudiantes y la sociedad esperan encontrarse con un Grado sobre alimentos
orientado hacia las Ciencias de la Salud, cuando realmente esta titulaciébn presenta un claro
enfoque cientifico-tecnologico al pertenecer a la Rama de Ciencias. Por este motivo, se
considera necesario un cambio en la denominacion del titulo Grado en Ciencias de la
Alimentacion, para hacerlo coherente con el resto del territorio nacional y evitar las confusiones
gue se pudieran estar produciendo en la actualidad, lo que conlleva una Modificacion del actual
plan de estudios. La propuesta incluye la nueva denominacion del titulo que se establecera en:
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En este sentido, dicha Modificacion incluira
ademas las acciones de mejora que han ido surgiendo en los Informes de Seguimiento de la
titulacion desde su implantacién (curso 2010-11) hasta la actualidad.

Demanda potencial del titulo y su interés para la sociedad

El contexto socio-econdmico actual demanda mejoras en la produccion y en la calidad de los
alimentos que requiere la intervencion de profesionales con una formacién adecuada en los
diferentes aspectos de la alimentacion:

La competitividad de la industria alimentaria requiere procesos eficientes y la proteccién del
medio ambiente una menor exigencia energética y uso de agua, evitando el empleo de
sustancias nocivas y sin generar residuos.

La industria de produccion de alimentos y bebidas tiene en Espafia y en Europa una repercusion
economica de primer nivel. La produccion de la industria alimentaria espafiola supone el 8 %
del PIB espafiol. Se trata del primer sector industrial en facturacion y ocupa el 15% del total del
empleo industrial.

Pero, siendo de gran importancia econémica, la industria alimentaria adolece de insuficiente
competitividad. La balanza comercial desfavorable y el valor afiadido generado (12%) son muy
inferiores al que le corresponderia por el valor de la produccion (17%).

Las recientes alarmas alimentarias han despertado una importante preocupacién y
desconfianza de los consumidores de alimentos, es decir de toda la poblacion, en materia de
seguridad alimentaria.

El binomio alimentacion-salud trasciende los objetivos de la Nutricion clasica y ha alcanzado un
interés generalizado en la industria y en la sociedad. La idea de mejorar el estado de salud
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mediante la alimentacion, incluso prevenir graves enfermedades, es indudablemente muy
atractiva.

Relacién de la propuesta con las caracteristicas socioecondémicas de la zona de
influencia del titulo

El titulo de Grado en Ciencias-dela-Alimentacion Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la
Universidad Auténoma de Madrid, abarca la formacion en materia de produccién industrial,
calidad, seguridad y salud y por ello, la influencia del titulo se extiende al &mbito alimentario
europeo en general, espafiol mas en particular y de la Comunidad de Madrid, mas
especificamente. En esta Ultima zona de influencia mas directa por ubicacién geogréfica, el
interés en cuanto a la calidad, seguridad y salud es el mismo que el general para la poblacion,
aunque la presencia de organismos de control alimentario de la administracion central en
materia de consumo y exportacion es superior en Madrid a la de otras zonas.

En la Comunidad de Madrid, la industria alimentaria es uno de los sectores industriales mas
importantes. En ella se ubican el 5% de las empresas alimentarias de Espafia que generan el
9% de las ventas industriales de la Comunidad y también el 9% del empleo.

Experiencias anteriores de la universidad en la imparticion de titulos de caracteristicas
similares

Los antecedentes de la actividad docente en el ambito de los alimentos en la Universidad
Auténoma de Madrid se remontan al afio 1975, con la creacién del Departamento de Quimica
Agricola, responsable de las asignaturas relativas al estudio de los productos agroalimentarios
y su transformacién en la industria alimentaria. Posteriormente se implantd el titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el curso 1996-1997. En la Convocatoria
2000 del Plan Nacional de Evaluacion de la Calidad de las Universidades realiz6 con éxito la
evaluacién del titulo y en el curso 2000-2001 llevé a cabo la reforma del plan de estudios. A
continuacion, en el curso 2010-11 se implanté el grado en Ciencias de la Alimentacion, logrando
recientemente la Renovacion de la Acreditacién del mismo (15/09/2017) por la Fundacion
Madri+d.

Desde el inicio de las ensefianzas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la Universidad
Auténoma de Madrid, la ocupacion de las plazas ofertadas ha sido siempre préxima al 100%,
situdndose en el curso 2007-2008 2017-18 en 69 73 matriculaciones de nuevo ingreso. Hasta
el momento, la Licenciatura ha proporcionado 11 promociones de titulados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y 4 promociones de egresados en Ciencias de la Alimentacion.

Ademas de la extinguida Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y el actual
Grado en Ciencias de la Alimentacion, la Universidad Autbnoma de Madrid imparte otros titulos
de estudios relacionados con la Alimentacion bajo la responsabilidad de la Facultad de
Ciencias. Desde el curso 2000-2001 se imparte impartio la Diplomatura en Nutricion Humana y
Dietética contando con la colaboracién de las Facultades de Medicina, Derecho y Ciencias
Econdémicas y Empresariales que se convirtio en el Grado en Nutricion Humana y Dietética en
el curso 2010-2011. Por otra parte, desde el curso 1997-1998 se imparte impartio el Programa
de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria Quimica que ha recibido
ininterrumpidamente la Mencion de Calidad en-2005,-2006,-2007-2008 desde el curso 2005-
2006 hasta su extincién (2009-2010) cuando se crea el Programa de Doctorado en Biologia y
Ciencias de la Alimentacion, curso 2009-2010 como programa de transicion, a la espera de las
nuevas disposiciones que regulan las ensefianzas oficiales de doctorado, que se publican el 11
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de febrero de 2011 en el Real Decreto 99/2011 que dieron lugar al actual Programa de
Doctorado en Ciencias de la Alimentacion.

Por otra parte, se ha impartido el Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos, propuesto
segun el RD 1393/2007, verificado por ANECA en mayo de 2011 y autorizado por la Comunidad
de Madrid por la Orden 2461-01/2011 de 16 de junio, desde el curso 2011-12 hasta el curso
2015-16, continuando con el Master en Nuevos Alimentos que sigue la linea establecida en la
Especializacion en Alimentacion y Salud de la Facultad de Ciencias.

Experiencia investigadora de la Universidad Autbnoma de Madrid en materia alimentaria

Tradicionalmente la Universidad Auténoma de Madrid ha contado con grupos de investigacion
considerados de excelencia a nivel internacional en materias afines al ambito alimentario como
son la Quimica Agricola, Bioquimica, Biomedicina, Biologia Molecular, Biotecnologia y
Microbiologia. En 1996 se cre6 el Area de Tecnologia de Alimentos que en la actualidad
constituye una Seccién Departamental de la Facultad de Ciencias y que participa, con lineas
de investigacion alimentaria, en proyectos del Programa Marco de la UE, en Proyectos CENIT
y CONSOLIDER del Programa Ingenio 2010, en Proyectos del Plan Nacional de I1+D, realiza
investigacion y desarrollo para empresas del sector alimentario, coordina un Programa de
Actividades de la Comunidad de Madrid sobre alimentacion y salud, participa en la Plataforma
Europea "Food For Life" y forma parte del Instituto Mixto UAM-CSIC de Investigacion en
Ciencias de la Alimentacion.

Asimismo, en el afio 2004 se crea en la Universidad Autonoma de Madrid el Area de Nutricion
y Bromatologia (adscrita al Departamento de Quimica Agricola y Bromatologia), como
consecuencia de la amplia experiencia investigadora de sus profesores integrantes en el ambito
de las Ciencias-de-la-Alimentacién Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, reconocida por la
ANECA, y constituyente de un grupo de investigacion registrado por la Universidad Autbnoma
de Madrid bajo la denominacion de Quimica Agroalimentaria.

En febrero de 2008, la Universidad Autbnoma de Madrid firmé un acuerdo de colaboracion con
el Instituto de Estudios Avanzados en Alimentacién (IMDEA-Alimentacion), Fundacion tutelada
por la Direccién General de Universidades e Investigacién de la Comunidad de Madrid. En virtud
de dicho acuerdo, IMDEA-Alimentacion dispene dispuso de espacios en la Facultad de Ciencias
para reallzar su actividad mvestlgadora en el campo de la AllmentaC|on Salud. Elacuerdo

centro de |nvest|gaC|on IMDEA AllmentaC|on se ublca en el Parque Cientifico de Madrid en el
Campus de Cantoblanco, integrado en el Campus de Excelencia Internacional UAM+CSIC.
Este centro tiene como objetivo realizar actividades de investigacion, desarrollo tecnolégico e
innovacion en el ambito de la Nutricion, Alimentacion y Salud.

Referentes nacionales e internacionales que avalan la propuesta

Los estudios universitarios en Espafia especificos del ambito alimentario tienen poca
antigledad, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los paises més avanzados de Europa y
en los Estados Unidos, donde han existido titulos de estudios sobre alimentacion desde la
primera mitad del siglo XIX. Hasta 1990 no se creé el titulo oficial de segundo ciclo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Las Directrices generales propias
conducentes al titulo se recogen en el Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre (BOE num.
278 de 20 de noviembre de 1990). En el momento actual imparten el titulo 25 universidades
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espafiolas. Con anterioridad, la formacién de los profesionales del sector alimentario no era ni
especifica ni integrada ya que se contemplaba por separado y con distintos enfoques en las
Titulaciones de Ingeniero Agrénomo, Ingeniero Técnico Agricola, Licenciado en Veterinaria,
Licenciado en Farmacia, Licenciado en Quimica y Licenciado en Medicina, principalmente.

Estudios universitarios relativos a las-Ciencias-de-la-Alimentacién Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos en Europa existen con estructura BSc (3-4 afios) y/o MSc (1-2 afios) en Reino Unido,
Irlanda, Holanda, Austria, Alemania, Portugal, Finlandia, Dinamarca, Noruega, Suecia, Polonia,
Eslovaquia, Republica Checa, Italia, Francia, Bélgica, Rumania y Eslovenia.

Referentes externos

Real Decreto 1393/2007 por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias
oficiales (BOE 30.10.2007).

Guia de Apoyo para la elaboracién de la memoria para la solicitud de verificacién de titulos
oficiales (grado y master) publicada por la ANECA en el afio 2008.

Libros Blancos

Libro blanco del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Titulo de Grado en
Nutr|C|on Humanay Dletetlca 2005

http //www aneca. es/var/medla/150384ll|broblanco |un05 nutricion.pdf

Planes de estudios de universidades europeas de interés contrastado

Durante el proceso de elaboracién del Libro Blanco del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos y Titulo de Grado en Nutricibn Humana y Dietética se identific6 como
referencia destacada el titulo de BSc (honours) Human Nutrition and Food Science de Glasgow
Caledonian University por su planteamiento moderno e integrador de ciencias. Dicho titulo ha
SIdO considerado como referente en Ia elaboracion del presente tltulo

https //www qcu ac. uk/studv/courses/detallsllndex php/P00268 1FTA—

1617/Human%20Nutrition%20with%20Dietetics

1° curso (60 ECTS)

Semestre A ECTS |Semestre B ECTS
Chemistry (Quimica)* 10 Chemistry (Quimica)* 10
Introduction to Human Physiology 1|10 Introduction to Human Physiology 2| 5
(2000) (Fisiologia Humana 1) (2000) (Fisiologia Humana 1)

Nutritional Science (Nutricion I) 10 Cells and Biomolecules II (Citologia y| 10

Bioquimica )

Elementary Statistics and research| 10
methods (Bioestadistica)

Microbiology (Microbiologia general) 5

=
©
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Basic ICT competency (Informética)

* a elegir semestre

2° curso (60 ECTS)

Semestre A ECTS |Semestre B ECTS
Biochemistry and  Genetics |10 Food Science (Bromatologia general e [10
(Bioquimica Il y Genética) Higiene de alimentos)
Nutrition through the life cycle [10 Integrated Nutritional Studies (Nutricion Il) |10
(Dietética)
Proteins: structure & function |10 Microbiology B (Microbiologia II) 10
(Proteinas: estructura y funcion)
3° curso (60 ECTS)
Semestre A ECTS Semestre B ECTS
Applied microbiology and 10 Chemical and Instrumental analysis of | 10
biotechnology (Microbiologia food (Analisis de alimentos)
industrial y biotecnologia)
Food commodities ﬁBromatoIogla 10 Nutrition and health (2002) (Salud publica] 10
descriptiva y Tecnologia de nutricional)
alimentos)
Food product development with quality management (Desarrollo de nuevos productos| 20
alimentarios. Calidad en la industria alimentaria)
4° curso (60 ECTS)
Semestre A ECTS | Semestre B ECTS
Placement (Estancias practicas | 20 Honours project (proyecto/trabajo de fin de |20

en empresas)

carrera)

Food Toxicology (Toxicologia de alimentos) |10

Titulos del catalogo vigentes a la entrada en vigor de la Ley Orgéanica 4/2007, de 12 de
abril, por laque se modificala Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades
que ha sido recientemente actualizada el 28 de septiembre de 2017.

Titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos incluido en el catalogo vigente a
la entrada en vigor de la Ley Organica 4/2007 (Real Decreto 1463/1990, de 26 de octubre, por
el que se establece el titulo universitario oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y las directrices generales propias de los planes de estudios conducentes a la

obtencion de aquel).
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Otros referentes

Estandares europeos de ISEKI-Food Association (European Association for Integrating Food
Science and Engineering Knowledge Into the Food Chain).

(http://www.iseki-food.net/)

Recomendaciones de la Conferencia Espafiola de Decanos de centros que imparten la
titulacién de Licenciado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos.

Descripcion de los procedimientos de consulta internos

El disefio de la memoria de solicitud del Titulo ha sido realizado por una Comisién de la
Titulacion nombrada por la Facultad de Ciencias a propuesta de los Departamentos mas
relacionados con materlas aflnes a Ias—quneras—eIe—la—Ahmenfeaeren ClenC|a y Tecnologla de Ios
Al|mentos 3

I y

Esta Comision esta constituida por los siguientes miembros:

-- Un representante de estudiantes por cada curso de la Titulacion

-- Un representante del Personal de Administracion y Servicios

-- Dos representantes del Area de Tecnologia de los Alimentos

-- Dos representantes propuestos por el Departamento de Quimica Agricola y Bromatologia
-- Un representante propuesto por el Departamento de Biologia

-- Un representante propuesto por el Departamento de Biologia Molecular

-- Un representante propuesto por propuesto por la Facultad de Medicina

-- Un representante propuesto por los Departamentos de Quimicas implicados en la docencia
de la Titulacién

-- Un representante propuesto por los Departamentos de Fisicas

-- Un representante propuesto por el Departamento de Matematicas
-- El/la Delegado del Decano para la Titulacion

-- El/la Vicedecano de Estudios de Grado

En la siguiente pagina web de la Facultad de Ciencias de la UAM se puede encontrar la
normativa y composicion de las comisiones de titulacion:

(http://www.uam.es/centros/ciencias/comisionesdesequimiento/comisionesdesequimientotitula
ciones.htm).

La propuesta de la Comision de la Titulacion ha sido revisada por el Grupo de trabajo de la
Rama de Ciencias de la Universidad Autonoma de Madrid, presidido por Vicerrector de
Coordinacion Académica y de Calidad, y la Vicerrectora de Estudios de Grado Oficiales e
integrado, por nombramiento en Consejo de Gobierno, por los coordinadores de las Titulaciones
de Grado de la Rama de Ciencias de la Universidad, El Decano y Vicedecanos de la Facultad
de Ciencias y representantes de estudiantes y de personal de administracion y servicios.
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Posteriormente se ha realizado la evaluacion y aprobacion de las propuestas por la Junta de
Centro de la Facultad de Ciencias; la evaluacion de las propuestas por la Comision de Estudios
de la Universidad; la aprobacion de las propuestas por el Consejo de Gobierno y por el Consejo
Social.

La Comision de Estudios de la UAM acordd, con fecha de 18 de junio de 2008, someter todas
las propuestas de titulos de Grado de la UAM a una evaluacion por "pares". Cada una de las
propuestas fue revisada por dos personas, una perteneciente a la Comision de Estudios y otra
ala del EEES. En paralelo Ias memorias de verlflcaC|on seran superwsadas por la Vlcerrectora
de Estudios
Continba-de Grado y eI Vlcerrector de Coordmamon Academlca y de Calldad

Para cada uno de los titulos, un vicedecano/subdirector del Centro correspondiente apoyara a
los representantes de las Comisiones que revisan el titulo y servirA de enlace entre los
responsables de la elaboracion de la memoria y los revisores. Asi, si procede, se podra
actualizar la memoria con las observaciones que se realicen en el menor tiempo posible.

Criterios a verificar:
-- Los del protocolo de evaluacion de ANECA-Fundacién Madri+d
-- Los aprobados en Consejo de Gobierno de la UAM

-- Los que puedan considerarse adicionalmente, sobre todo en funcién de los datos conocidos
sobre la evaluacion de los grados presentados por otras universidades en la primera
convocatoria.

Descripcion de los procedimientos de consulta externos

En el proceso de elaboracion del plan de estudios se ha solicitado las opiniones agentes del
ambito alimentario externos a la universidad:

- Director de la Federacion de Industrias de Alimentos y Bebidas (FIAB).

- Coordinador del Area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas.

- Directora del Instituto Madrilefio de Estudios Avanzados en Alimentaciéon IMDEA-
Alimentacion.

- Coordinador del proyecto CONSOLIDER FUN-C-FOOD
- Coordinador del proyecto CENIT HIGEA

- Asociacion de Licenciados y Doctores en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ALICYTA)
OBJETIVOS

El objetivo del titulo de Grado en Giencias—dela—-Alimentaciéon Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos es realizar una formacion general a los futuros profesionales del @mbito alimentario
proporcionando los conocimientos necesarios en materias cientificas basicas, en el
conocimiento de la naturaleza de los alimentos, en sus caracteristicas, en las causas de su
deterioro y en los principios fundamentales de su elaboracién y procesado. Todo ello, desde la
perspectiva del disefio y seleccion de los mejores métodos de transformacion, conservacion,
envasado, distribucibn y uso de alimentos seguros, nutritivos, saludables, placenteros,
adaptados a los nuevos habitos de consumo y acordes con la legislacion vigente. Debe
prevalecer la consideracion del maximo aprovechamiento de los recursos existentes en la
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actualidad en la tierra, la busqueda de otros nuevos a partir de fuentes infrautilizadas, el respeto
al medio ambiente, la contribucion a la salud de la poblacién y al progreso social.

COMPETENCIAS

En general, de acuerdo con lo que figura en el Marco Espariol de Cualificaciones para la
Educacion Superior (MECES), se garantizara que los estudiantes:

- Hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en el Area de las Ciencias—de
la-Alimentacion Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que parte de la base de la educacion
secundaria general, y se suele encontrar a un nivel, que si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de
la vanguardia del Campo de las Ciencias—de—la-Alimentacion Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

- Sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y resolucion de problemas dentro del Area de las-Ciencias-de-la—Alimentacion
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

- Tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro del Area
de las-Ciencias-de-la-Alimentacién Ciencia y Tecnologia de los Alimentos) para emitir juicios
gue incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

- Puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado.

- Hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

- Comprendan la accion solidaria, los derechos fundamentales y de igualdad de oportunidades
entre hombres y mujeres, los principios de igualdad de oportunidades y accesibilidad universal
de las personas con discapacidad y los valores propios de una cultura de la paz y de valores
democraticos
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SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION Y
PROCEDIMIENTOS DE ACOGIDA ACCESIBLES Y ORIENTACION DE LOS
ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO PARA FACILITAR SU INCORPORACION A
LA UNIVERSIDAD Y LA TITULACION

La Oficina de Orientacion y Atencion al Estudiante, junto con los Servicios de Estudios
de Grado (Ordenacién Académica), Posgrado y Movilidad, encabezan y elaboran un
tratamiento de informacién que pueda servir de apoyo a la matricula y orientacién del
futuro estudiante:

Jornadas de Informacién dentro y fuera de la Universidad:

a)
b)

c)

d)

e)

Informacion en Institutos de Educacion Secundaria sobre orientacion al
estudiante en cuanto a sistemas de acceso y matricula en nuestra Universidad.
Presencia de la UAM para informar al posible alumnado en las Ferias del
Estudiante en Madrid, otros puntos del territorio espafiol y extranjero.
Adicionalmente el Vicerrectorado de Estudiantes organiza las Jornadas de
Puertas Abiertas, posibilitando a los alumnos de 2° de bachillerato conocer las
caracteristicas de cada una de las Titulaciones que se imparten en los distintos
Centros de la Universidad Autébnoma de Madrid.

Realizacibn de Jornadas con Orientadores de Centros de Educacion
Secundaria.

Realizacién de Campus de Verano para estudiantes de Bachillerato

Informacion y materiales en la UAM:

a)

Se suministra informacién puntual y concreta, adjunta a la carta de admision
emitida por el Rector de esta Universidad, dirigida a los domicilios de los
estudiantes admitidos en las titulaciones de grado en nuestra Universidad, con
las indicaciones sobre dias, horarios y procesos de matricula.

Se distribuyen a los estudiantes diferentes materiales con la informacién
referente a fechas, Titulaciones, localizaciones:

Libros de “acceso a la universidad”

CD'’s informativos sobre titulaciones de Grado y Posgrado

Servicios al estudiante y tripticos de los planes de estudio

Agenda con calendarios académicos de matricula, fiestas de centros y
teléfonos de contacto de los servicios dirigidos a los estudiantes.

Servicio de Informacién On-line:

a)

b)

Se publican en la Web de la UAM (http://www.uam.es) los materiales e
informacién académica actualizada (normativa académica, planes de estudio,
servicios a la comunidad, precios publicos, guia de orientacion y formalizacién
de la matricula)

Se realizan procesos relativos a la admision: pruebas de acceso y solicitud de
ingreso a las titulaciones oficiales, junto con la consulta de las gestiones que se
pueden realizar on-line, o presencialmente.

Previo al periodo de matricula los estudiantes interesados en la titulacion en
Nutricion-Humana—yDietética Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pueden
acceder en la Web de la Facultad a informacion relacionada con la misma
(Guias Docentes, objetivos, metodologia, sistemas de evaluacion, etc.)

Puede validar este documento en la Sede Electronica de este Ministerio o en su Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es).
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Sobre el perfil de ingreso recomendado, no se pone ninguna restriccion distinta a la
gue establece la legislacion vigente. No obstante, de acuerdo con los objetivos del
programa formativo se establece que los alumnos que ingresen en el grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos han de tener una buena formaciéon en Ciencias
(Mateméticas, Fisica, Biologia y Quimica), alcanzada preferentemente mediante los
estudios de Bachillerato, en la modalidad de Ciencias y Tecnhologia o Ciencias de la
Salud, o de Ciclos Formativos de Grado Superior de Formacién Profesional en la rama
de Quimica

Puede validar este documento en la Sede Electronica de este Ministerio o en su Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es).
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PLANIFICACION ENSENANZA

Explicaciéon general de la planificacion del plan de estudios.

El Plan de Estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se presenta, tal
y como se recoge en el Epigrafe 2. Justificacidén de la presente Memoria, parte en gran medida
de la experiencia acumulada en diversos planes de estudios desde que la Licenciatura en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos empez0 a impartirse en la UAM en 1996.

Las materias/asignaturas que conforman la propuesta del Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos permiten que los estudiantes adquieran una formacion superior con enfoque
experimental y tecnoldgico en materia de alimentos, pudiendo de este modo desempefiar su
actividad profesional en el ambito alimentario tanto a nivel de la empresa privada como de la
administracion. Adicionalmente, se incluyen una serie de asignaturas optativas que recogen
aspectos basicos en areas de gran relevancia actual.

Desde la experiencia acumulada en todos estos afios creemos que la planificacién de las
ensefianzas propuesta es coherente en cuanto a la adquisicion de las competencias del titulo
y factible desde la perspectiva de la dedicacion de los estudiantes.

Tras la implantacion progresiva del grado en Ciencias de la Alimentacion, en el curso 2010-
11, y a la vista de los informes de seguimiento que ha realizado la Comisién de la Titulacion,
se ha constatado que la programacioén del Grado ha sido correcta. No obstante, de estos
informes han surgido acciones de mejora que requieren de una modificacion del plan de
estudios, que se presenta en este apartado.

Los principales aspectos sobre los que se centra la Modificacion del plan de estudios del
Grado en Ciencias de la Alimentacion son:

. Cambio en la denominacién del titulo Grado en Ciencias de la Alimentacién para hacerlo
coherente con el resto del territorio nacional y evitar las confusiones que se pudieran estar
produciendo en la actualidad.

. Se han armonizado las competencias generales y especificas reduciendo su nimero para
focalizar mas su adquisicién y conseguir evaluar los resultados de aprendizaje de manera mas
factible. Se han revisado y agrupado las competencias especificas conforme a las
recomendaciones del Consejo Social de la UAM, disminuyéndolas en gran medida. Las
competencias transversales (6) se han afiadido ya que al ser una de las primeras memorias
de Verificacién de Grado no se contemplaban dichas competencias.

. Modificacion de la extension de las asignaturas: se propone dividir asignaturas de 12 ECTS
en 6 ECTS para una mejor distribucion de la carga lectiva y homogeneidad de horarios. Las
asignaturas afectadas y recogidas en la siguiente tabla, son:

ASIGNATURA ACTUAL Semestre | ECTS | C. ASIGNATURA PROPUESTA Semestre ECTS | C.
Operaciones y procesos en la | 29 6 OB
Fundamentos de los Procesos industria alimentaria |

12y 2¢ 12 OB
Alimentarios ¥

Operaciones y procesos en la | 3¢ 6 OB
industria alimentaria Il
Composicidn y Propiedades de
los Alimentos |

Composicion y Propiedades de | 42 6 OB

los Alimentos Il

Productos Alimenticios 32y 40 12 OB
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Técnicas de Andlisis de | 52 6 OB
Andlisis  Instrumental de Alimentos |
. 52y 62 12 (0]3] o
Alimentos y Técnicas de Analisis de | 62 6 OB
Alimentos Il

4. Adecuada adquisicién de competencias en Formacion Bésica (FB), para ello:

a. En ningan plan de estudios del grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de nuestra
geografia (22 universidades en las que se imparte) aparece la asignatura de formacién
basica de Anatomia Humana, la cual corresponde indudablemente al &mbito de Ciencias
de la Salud y no al de Ciencias al que pertenece el citado grado. Por este motivo, en
esta propuesta de Modificacion se han agrupado y reestructurado sus competencias y
resultados de aprendizaje incluyéndose en la asignatura de Fisiologia Humana de FB,
por lo que en el nuevo plan de estudios no se contempla la asignatura Anatomia Humana
bajo esa denominacion.

b. Se revisan las competencias y los resultados de aprendizaje relativos a la materia de
Quimica (asignaturas Quimica y Andlisis Quimico), ya que se consideran fundamentales
para el desarrollo de otras materias del grado. Asi, se amplian los conocimientos
relativos a compuestos y reacciones organicas, ademas de profundizar en los
contenidos propios de la asignatura de Quimica. Por lo tanto, se proponen las nuevas
asignaturas de Quimica | y Il de 6 ECTS cada una y de FB, ademas en la ultima se
incluiran conocimientos fundamentales relativos a la quimica de las biomoléculas.

c. Se revisan y reorganizan las competencias y especialmente, los resultados de
aprendizaje que se abordan en las asignaturas de FB de Biologia y Bioquimica, asi
como de la asignatura obligatoria de Metabolismo proponiéndose su reorganizacion en
las nuevas asignaturas de FB de Biologia Celular y Molecular, y Bioquimica de 6 ECTS
cada una.

5. Con el fin ultimo de optimizar la adquisicion de ciertas competencias y destrezas del titulo
se hace necesario acometer ciertos cambios de curso y/o semestre de las asignaturas:
Fundamentos de Procesos Alimentarios, Microbiologia, Estadistica, Bioquimica General,
Quimica y Bioquimica de los Alimentos, Toxicologia Alimentaria, Antropologia de la
Alimentacion y Produccion de Materias Primas Alimentarias.

6. Se lleva a cabo una revision y reorganizacion de la materia de Tecnologia de Alimentos:

a. las asignaturas de Fundamentos de Procesos Alimentarios (12 ECTS) y Produccion y
Distribucion de Alimentos (6 ECTS, 3° curso) se transforman en las asignaturas de
Operaciones y Procesos en la Industria Alimentaria | y Il e Ingenieria de la Industria
Alimentaria (18 ECTS en total) para un desarrollo mas adecuado de las competencias y
especialmente, de los resultados de aprendizaje.

b. Actualmente, gran parte de las competencias especificas y resultados de aprendizaje
de la materia de Tecnologia de Alimentos se adquieren en la asignatura obligatoria de
Elaboracion y Conservacion de Alimentos (9 ECTS, 2° curso) y en las asignaturas
optativas de Carne y Pescado, Leche y Productos Lacteos, Aceites y Grasas, y Vino y
Bebidas Alcohdlicas (6 ECTS cada una). En la Modificacion del plan de estudios, estas
asignaturas se reestructuran en asignaturas obligatorias en 2°, 3° y 4° curso para asi
garantizar la correcta adquisicion de competencias especificas y resultados de
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aprendizaje por parte de todos los estudiantes. Las nuevas asignaturas que se proponen
son: Tecnologia de Productos Vegetales, Tecnologia de Leche y Ovoproductos,
Tecnologia de Carne y Pescado, Tecnologia de Aceite y Grasas, Tecnologia de Vino y
Bebidas Alcohdlicas (6 ECTS cada una).

6. En base al reciente informe de renovacion de la acreditacion del titulo, en la propuesta de
Modificacion se fortalecen las competencias y especialmente, los resultados de aprendizaje
relativos a la materia de Control de la Calidad y Seguridad Alimentaria. Aparte del papel que
podria jugar el graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el desarrollo
socioeconomico de las industrias alimentarias, hay que considerar la funciobn que podria
ejercer en las actividades de control de calidad a través de las actividades de asesoramiento
técnico tanto en las administraciones publicas como en entidades privadas. Se incorporan
competencias especificas relativas a la correcta utilizacion de préacticas de higiene en la
industria alimentaria como herramienta para asegurar la correcta manipulacién de alimentos,
que en el actual grado no se cubren por nuestros egresados con el nivel que podria esperar
la sociedad. Por lo tanto, se incluye en la Modificacion del plan de estudios la asignatura de
caracter obligatorio de Higiene Alimentaria (6 ECTS), asi como la transformacién de la
asignatura optativa Gestion de Calidad (6 ECTS) en obligatoria para logar la adecuada
adquisicion de las competencias especificas en esta materia.

Asimismo, se fortalecen las competencias especificas y resultados de aprendizaje recogidos
en la asignatura obligatoria de Deontologia, Legislacion, Economia y Direccién de Empresa
(9 ECTS) que se reorganizan en dos asignaturas: Economia de los Mercados Alimentarios y
Legislacion (obligatoria, 6 ECTS) y Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria (optativa,
6 ECTS).

La materia de Control de la Calidad y Seguridad Alimentaria se desdobla en dos materias
Seguridad Alimentaria y Gestion y Calidad para dar cabida a los cambios anteriormente
mencionados.

7. Reorganizacion de las competencias especificas y resultados de aprendizaje en el médulo
de Alimentacion y Salud para adaptar el Grado a la realidad de su desarrollo. Asi dichas
competencias y resultados de aprendizaje se agruparan en las siguientes asignaturas:
Antropologia de la Alimentacion, Nutricién y Dietética, Salud Publica, Alimentos Funcionales
y Nutrigenética. En la Modificacion propuesta, se traslada la asignatura obligatoria de
Antropologia de la Alimentacién (6 ECTS) a primer curso, lo que permitird al estudiante un
primer contacto en el area de los alimentos. Los conocimientos adquiridos por el estudiante
en bachiller son adecuados para la adquisicion de las competencias especificas asignadas a
dicha asignatura. Ademas, la propia reestructuracion del Modifica conlleva que las
competencias especificas y resultados de aprendizaje de la asignatura obligatoria de
Alimentacion y Salud Publica quedan englobadas en el resto de asignaturas obligatorias del
maédulo de Alimentacion y Salud.

Esta reorganizacion del plan de estudios tiene como consecuencia un incremento en los
créditos obligatorios de 198 ECTS a 216 ECTS lo que garantiza la correcta adquisicion de las
competencias especificas y resultados de aprendizaje de la titulacién para todos los
estudiantes.
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El plan de estudios se ha estructurado en 6 Médulos:
Modulo 1. CIENCIAS BASICAS (60 ECTS)

Integrado por las materias basicas de rama y de ramas afines. Dirigido a la formacién en
ciencias basicas. EI modulo estd integrado por 36 42 ECTS de materias de la Rama Ciencias
y 24 18 ECTS de materias de la Rama Ciencias de la Salud.

Mdbdulo 2. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION (48 42 ECTS)

Partiendo de la obtencion de materias primas, este médulo se basa en el estudio de los
componentes que forman parte de los alimentos, de las alteraciones que pueden sufrir en
funcion de sus caracteristicas quimicas, asi como de los factores de control de las mismas,
como base para el desarrollo de nuevos productos con una determinada composicion o con
unas propiedades especificas. Asi como el conocimiento de las diferentes técnicas de analisis
de los componentes de los alimentos.

Modulo 3. PRODUCCION TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (69 90 ECTS)

Se trata de formar en el conocimiento de les las diferentes sistemas tecnologias de produccion
de alimentos, partiendo-de-la—obtencién-de-materias-primas, donde se establecen las bases
para comprender los factores ligados al rendimiento y calidad de los alimentos e incluyendo
la aplicacién de la biotecnologia alimentaria. Todo ello es imprescindible dentro del contexto
actual de aumento de produccién y mejora de las propiedades y/o funcionalidad de los
alimentos.

Modulo 4. GAHBABD-¥Y SEGURIDAD ALIMENTARIA BE-ALIMENTOS (45 12 ECTS)

dmenmna—memyende%gesne#memeamb{emal—al Este modulo se basa en eI estudlo de

las causas y manifestaciones del deterioro de los alimentos asociados a la presencia de
microorganismos y componentes toxicos, asi como su andlisis microbioldgico y evaluacion
toxicoldgica de los alimentos.

Modulo 5. GESTION Y CALIDAD (24 ECTS)

al con00|m|ento y comprensmn de los S|stemas de calldad Ia normahzamon y IeglsIaC|on
alimentaria,
te;eeelegm&eleﬂlesalmqtes asi como Ios fundamentos y metodologlas asomados a Ia hlglene
alimentaria necesarios implantar en las industrias y establecimientos de los distintos sectores
alimentarios se trataran en este modulo.

Modulo 6. ALIMENTACION Y SALUD (36 30 ECTS)

Se trata de desarrollar la capacidad para identificar, comprender e interpretar los factores que
influyen en la nutriciébn y conocer los compuestos saludables para poder elaborar productos
beneficiosos para la salud.

Modulo 7. QR—LENIAG#QN—PR—@F%LQJ\M—L—ELNSERG#@N—EAB@R—AE TRABAJO FIN DE
GRADO Y PRACTICAS EXTERNAS (306 24 ECTS)
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Se trata del médulo que culmina la formacion en Giencias—de—ta—Alimentacién Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Mediante la realizacion de précticas tuteladas en centros del
ambito alimentario y la elaboracion de un proyecto de fin de grado, se pretende intensificar y
completar todas las competencias, tanto generales como especificas, adquiridas por el

estudlante en Ios modulos cursados prewamente Ademas—lareperepreleeu#sar—un&a&gﬂafeum

Materias optativas

Los estudiantes deben cursar a lo largo del plan de estudios 42 24 créditos ECTS de materias
optativas. El plan de estudios contiene una oferta de 90 66 créditos en asignaturas optativas
(25 11 asignaturas de 6 créditos ECTS).

Con objeto de incluir ensefianzas relacionadas con los derechos fundamentales y de igualdad
de oportunidades entre hombres y mujeres, con los principios de igualdad de oportunidades
y accesibilidad universal de las personas con discapacidad y con los valores propios de una
cultura de la paz y de valores democraticos, la Universidad Autébnoma de Madrid ha
establecido un catalogo de asignaturas trasversales entre las que los estudiantes del Grado
en Ciencias-dela-Alimentacién Ciencia y Tecnologia de los Alimentos podran cursar 6 créditos
del plan de estudios. Se reconoceran como créditos de materias optativas.

También se admitird cursar hasta un 25% de los créditos optativos de materias de otros planes
de estudios de la rama de ciencias o de ramas afines (CC de la Salud e Ingenieria), siempre
bajo la supervision del érgano competente en el ambito de la titulacion.

Ademas, los estudiantes podran obtener reconocimiento académico en créditos por la
participaciébn en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacién hasta un maximo de 6 créditos del total del plan de
estudios cursado.

Evaluacién

El titulo de Grado en Ciencias-de-la-Alimentacién Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se
acoge, con caracter general y obligatorio, al sistema de calificaciones del Real Decreto
1125/2003 de 5 de septiembre de 2003, por el que se establece el sistema europeo de créditos
y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias.

Idiomas

En el Grado en Ciencias-de-ta-Alimentaeidn Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, asi como
en otros Titulos de la Rama de Ciencias, se ha establecido que sera requisito indispensable
para obtener el Grado acreditar el conocimiento del inglés a nivel intermedio (nivel B1 o
superior). Esto se podra realizar por las siguientes vias:

a) Realizacion de cursos en el Servicio de Idiomas de la Universidad Autébnoma de Madrid o
superacion de la/s Materia/s Transversal/es correspondientes de entre las ofertadas por la
UAM, que se entiendan adecuadas para estos efectos.

b) Presentacion de certificados expedidos por el Servicio de Idiomas de la UAM.

c) Presentacion de certificados oficiales expedidos por las universidades y miembros de
AL.T.E.
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d) Presentacién de certificados oficiales expedidos por la Escuela Oficial de Idiomas.

Mecanismos de coordinacién docente

Cada asignatura en la Facultad de Ciencias cuenta con un Coordinador (el docente en
asignaturas con 1 grupo y el que designa el Dpto. en las de varios grupos). Ademas, existe
un Coordinador/a de la titulacién y una Comision de la titulacion, cuya estructura, reglamento
etc. se detalla en otros apartados de la memoria.

Asimismo, existe la figura de Coordinador de curso que canaliza la informacién en cada uno
de los cursos de la titulacién hacia el coordinador de la Comision de titulacion. Entre sus
funciones destacaria la coordinacion del trabajo de los Coordinadores de asignaturas de un
curso académico, preparar, elaborar y coordinar todas las actividades del curso que
coordinan, incluidos los horarios, el seguimiento de las guias docentes y propuesta de las
acciones de mejora a implementar, independientemente de que la Comisién pueda plantear
acciones conjuntas a nivel de la titulacion.

Breve justificacion de cémo los distintos médulos o materias de gue consta el plan de

estudios constituyen una propuesta coherente y factible (teniendo en cuenta la
dedicacién de los estudiantes) v garantizan la adquisicion de las competencias del
titulo.

La orientacién de cada uno los 6 modulos en los que se estructura el plan de estudios posee
un alto grado de especificidad hacia objetivos concretos relacionados con la adquisicion de
las competencias que se han considerado esenciales para el profesional del ambito
alimentario moderno. Dicha estructura permite distribuir la formacién en materias tematicas y
al mismo tiempo complementarias, de forma que se pueda dirigir la formacién en cada una de
ellas hacia la consecucion de determinadas competencias especificas. La secuenciacion de
las materias y de las asignaturas en que las que se desarrollan esta planteada para que
estudiante pueda ir alcanzando de forma escalonada la formacién superior en materia
alimentaria. Los contenidos formativos estan disefiados en el ndmero de créditos ECTS
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necesarios para alcanzar las competencias y al mismo tiempo, adecuados a la normativa
vigente para que el esfuerzo requerido sea factible para la mayoria de los estudiantes.

TABLA RESUMEN DE LA PLANIFICACION DE LOS ESTUDIOS

PRIMER CURSO. PRIMER SEMESTRE

PRIMER CURSO. SEGUNDO SEMESTRE

Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:
Biologia Celular y Molecular (6 créditos basicos -
Rama de Ciencias)

.I_|e|eb_ |elzeg|a (6-créditos-basicos—Rama de’
Modulo 2. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION:
Produccién de Materias Primas Alimentarias

Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:

Quimica | (6 créditos basicos - Rama de Ciencias)

Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:
Analisis Quimico (6 créditos basicos - Rama de
Ciencias)

Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:
Fisica (6 créditos basicos - Rama de Ciencias)

Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:

Quimica Il (6 créditos basicos - Rama Ciencias)

Médulo 1. CIENCIAS BASICAS:
Algebra-y-Caledlo Matematicas

(6 créditos basicos - Rama de Ciencias)

Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:

Rioauimica Geaenaral (6 créditos bisicos - Rama de
BIogtHHCa- e ReRa{b-CreGhoSHasSIiIcoS—ramaGe

Estadistica (6 créditos basicos - Rama de
Ciencias de la Salud)

I ; .
Modulo 6. ALIMENTACION Y SALUD:
Antropologia de la Alimentacion

Médulo 3. RPROBDUCCION TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS:

Fundamentos delos Operaciones y Procesos en
la Industria Alimentaria |

TOTAL 30 ECTS

TOTAL 30 ECTS

SEGUNDO CURSO. PRIMER SEMESTRE

SEGUNDO CURSO. SEGUNDO SEMESTRE

Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:
Fisiologia Humana (6 créditos basicos —
Rama de Ciencias de la Salud)

Modulo 3. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
Lt S i6nde_ali

Tecnologia de Productos Vegetales

Mddulo 1. CIENCIAS BASICAS:

dela-Salud)-Bioquimica (6 créditos basicos —
Rama de Ciencias de la Salud)

Médulo 2. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION:
Quimica y Bioquimica de los Alimentos

Modulo 2. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION:
I " L
Composicién y Propiedades de los Alimentos |

Modulo 2. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION:
I " i
Composicién y Propiedades de los Alimentos Il

i oauimica de| "
Modulo 1. CIENCIAS BASICAS:
Microbiologia (6 créditos basicos —
Rama de Ciencias)

Médulo 4. GALUBABD—Y¥ SEGURIDAD
ALIMENTARIA: Microbiologia y Parasitologia
Alimentarias
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W’ o . :

Modulo 3. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
Operaciones y Procesos de la Industria Alimentaria
Il

. ; i5n
Modulo 3. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
Ingenieria de la Industria Alimentaria

TOTAL 30 ECTS

TOTAL 30 ECTS

TERCER CURSO. PRIMER SEMESTRE

TERCER CURSO. SEGUNDO SEMESTRE

Médulo 3. TECNOLOGIA PRODUCGION DE
ALIMENTOS:

I I o ; :

Tecnologia de la Leche y Ovoproductos

Modulo 3. PROBUCCION TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS:
Biotecnologia Alimentaria

Moédulo 4. CALIBABDY-SEGURIDAD DE
ALIMENTOS: Andlisi I

Modulo 2. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION:
Técnicas de Andlisis de Alimentos |

Moddulo 4. GAHIBDAD—Y-SEGURIDAD—DE
ALIMENTOS: Andlisi |

Maodulo 2. CIENCIAS DE LA ALIMENTACION:
Técnicas de Andlisis de Alimentos Il

Modulo 6. ALIMENTACION Y SALUD:
X loaiade la Al .

Nutricion y Dietética

Modulo 3. PROBUCCION-TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS:

Tecnologia de Aceites y Grasas

Opativa Opativa ,
Modulo 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA: Moédulo 4 5. CALIDAD Y GESTION
Toxicologia Alimentaria SEGURIBAD- DE-ALIMENTOS:

Higiene Alimentaria
Optativa Optativa

Modulo 3. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
Tecnologia de la Carne y Pescado

TOTAL 30 ECTS

TOTAL 30 ECTS

CUARTO CURSO. PRIMER SEMESTRE

CUARTO CURSO. SEGUNDO SEMESTRE

Modulo 4 5. CALIDAD Y GESTION SEGURIBAD-DE

: coloaiaal ? S lud Pabli

Gestion de la Calidad Optativa

Médulo-5ALHMMENTACION-Y-SALUD: Médulo 7. ORIENTACION-PROFESIONALE
o INSERCION-LABORAL:

Modulo 5. GESTION Y CALIDAD: Economia de los
Mercados Alimentarios y Legislacién

TRABAJO FIN DE GIéADO Y PRACTICAS
EXTERNAS: Précticas !Externas

Optativa )
Mdédulo 3. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:
Tecnologia del Vino y Bebidas Alcohdlicas

Médulo 7.’QR-I-ENIAG+QN—P-RQF%+ONAL—E
INSERCIONLABORAL:

TRABAJO FIN DE GRADO Y PRACT
EXTERNAS: Trabajo Fin de Grado

Optativa

Optativa

TOTAL 30 ECTS

TOTAL 30 ECTS
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Todas las asignaturas incluidas en este Plan de Estudios seran impartidas en castellano,
excepto en aquellos casos en los que, siguiendo la normativa de la UAM, sean impartidas en
otras lenguas (preferentemente en inglés). Esta circunstancia, en su caso, estara
debidamente recogida en la Guia Docente de la materia en cuestion.

La Universidad Autbnoma de Madrid considera indispensable en los Titulos de la Rama de
Ciencias el conocimiento de lenguas de interés cientifico. Por ello, ha establecido por acuerdo
de Consejo de Gobierno los criterios relacionados con la estructura y el desarrollo de las
nuevas ensefianzas de Grado en los que se indica que "en todas las titulaciones se ofertara
alguna/s asignatura/s o grupo de asignatura en otro idioma". Para la presente titulacion se
considera indispensable el conocimiento oral y escrito de la lengua inglesa. Por ello se
promovera la imparticion completa de algunas asignaturas optativas en este idioma, asi como
la utilizacion generalizada de una parte de los materiales docentes en inglés.

Procedimiento de adaptacion:

Los créditos superados en asignaturas obligatorias y optativas en el Plan Graduado en
Ciencias de la Alimentacion (BOE 11/12/2010) que figuran en la siguiente Tabla de
Equivalencias seran objeto de adaptacién inmediata ya que no se han visto modificadas ni en
competencias ni en contenidos. La Comisién de la Titulacién informara de aquellos casos
extraordinarios de equiparaciones en los que el traspaso al nuevo Plan de Estudios presente
alguna dificultad.
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Adaptacion para laimplantacion de la Modificacion del plan de estudios del Grado en Ciencias de la Alimentacion al correspondiente de
Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos

PLAN ACTUAL MODIFICACION
Asignatura Semestre | ECTS | Cardcter | Asignatura Semestre ECTS | Caracter
) ) Operaciones y Procesos en la Industria Alimentaria | 29 6 OB
Fundamentos de los Procesos Alimentarios 12y 2¢° 12 OB - — -
Operaciones y Procesos en la Industria Alimentaria Il 32 6 OB
Biologia 10 6 FB Biologia Celular y Molecular 1¢ 6 FB
Fisica 1° 6 FB Fisica 19 6 FB
Algebra y Célculo 12 6 FB Matematicas 19 6 FB
Microbiologia 2° 6 FB Microbiologia 3¢ 6 FB
Andlisis Quimico 29 6 FB Analisis Quimico 29 6 FB
Anatomia Humana 29 6 FB Créditos Optativos 6 opP
Quimica 1@ 6 FB Quimica | 1¢ 6 FB
Bioquimica General 29 6 FB Bioquimica 3¢ 6 FB
Quimica + Bioquimica General)+ Metabolismo 19, 29 3¢ 18 FB+0OB Quimica | + Quimica Il + Bioquimica 19, 29, 3@ 18 FB
. . Composicién y Propiedades de los Alimentos | 3¢ 6 OB
Productos Alimenticios 32y 42 12 OB — - -
Composicion y Propiedades de los Alimentos Il 40 6 OB
Fisiologia Humana 3@ 6 FB Fisiologia Humana 3¢ 6 FB
Estadistica 3¢ 6 FB Estadistica 29 6 FB
Quimica y Bioquimica de los Alimentos 3¢ 6 OB Quimica y Bioquimica de los Alimentos 49 6 oB
Elaboracion y Conservacion de Alimentos 40 9 OB Tecnologia de Productos Vegetales 40 6 OB
Microbiologia y Parasitologia Alimentarias 42 6 OB Microbiologia y Parasitologia Alimentarias 40 6 OB
Deontologia, Legislacion, Economia y Direccion de , . . L
42 9 OB Economia de los Mercados Alimentarios y Legislacion 79 6 OB
Empresa
. . Técnicas de Analisis de Alimentos | 62 6 OB
Andlisis Instrumental de Alimentos 52y 62 12 OB — — -
Técnicas de Analisis de Alimentos Il 72 6 OB
Produccion de Materias Primas Alimentarias 50 6 OB Produccion de Materias Primas 29 6 OB
Antropologia de la alimentacion 5e 6 OB Antropologia de la Alimentacion 10 6 OB
Biotecnologia Alimentaria 69 6 OB Biotecnologia Alimentaria 62 6 OB
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Produccion y Distribucion de Alimentos 6 OB Ingenieria de la Industria Alimentaria 49 6 OB
Toxicologia Alimentaria 6 OB Toxicologia Alimentaria 59 6 OB
Nutricion y Dietética 6 OB Nutricion Humana y Dietética 5¢ 6 OB
Alimentacion y Salud Publica 6 OB Salud Publica 69, 72 u 8¢ 6 oP
Prdcticas Externas 9 OB Practicas Externas 82 9 OB
Leche y Productos Ldcteos 6 oprP Tecnologia de la Leche y Ovoproductos 59 6 OB
Aceites y Grasas 6 oP Tecnologia de Aceites y Grasas 62 6 OB
Vino y Bebidas Alcohdlicas 6 opP Tecnologia del Vino y Bebidas Alcohdlicas 79 6 oB
Carne y Pescado 6 oP Tecnologia de la Carne y Pescado 5¢ 6 OB
Fermentaciones Alimentarias 6 oP Fermentaciones Alimentarias 69, 72 u 82 6 OoP
Biotecnologia Aplicada 6 oprP Biotecnologia Aplicada 69, 72 u 8¢ 6 oP
Nuevas Tecnologias de Conservacion 6 OP Tecnologias de Conservacion Alternativas 62, 72 u 82 6 OoP
Tecnologia Culinaria 6 oprP Tecnologia Culinaria 69, 72 u 8¢ 6 oP
Aprovechamiento de Subproductos Agroalimentarios 6 (0] Aprovechamiento de Subproductos Agroalimentarios 62, 72 u 82 6 OoP
L . ) Investigacidon, Desarrollo e Innovacién en Industrias
Investigacion y Desarrollo Alimentarios 6 oP . ) 69, 72 u 82 6 oP
Alimentarias
Gestion de Calidad 6 (0] Gestion de la Calidad 79 6 OB
Andlisis Sensorial 6 oP Andlisis Sensorial de los Alimentos 62, 72 u 82 6 OoP
Alimentos Funcionales 6 oP Alimentos Funcionales 62, 72 u 82 6 OoP
Nutrigenética 6 opP Nutrigenética 62, 72 u 82 6 opP
Redaccion y Ejecucion de Proyectos 6 opP Créditos Optativos 6 opP
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Planificacion y gestién de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida.

Como punto de partida, hay que sefalar que la movilidad de los estudiantes de la UAM esti
plenamente integrada y reconocida en la actividad académica ordinaria de la Universidad, asi
como en sus 6rganos de gobierno, representacion y administracion.

1.- Comision de Relaciones Internacionales. Presidida por el/la Vicerrector/a de Relaciones
Internacionales, esta Comisién Delegada del Consejo de Gobierno estid formada por los
Vicedecanos/as y Subdirector/a de Relaciones Internacionales de los centros, asi como una
representacion de estudiantes, profesores y personal de administracién y servicios de la
Universidad.

2.- Vicerrector/a de Relaciones Internacionales, que tiene delegadas las competencias que se
atribuyen al Rector en materia de:

Firma de convenios en materia de educacion universitaria y movilidad de estudiantes y
profesores, becas y ayudas en el ambito de las relaciones internacionales, incluida la firma de
convenios de movilidad entre estudiantes de las universidades espafiolas. Hay que indicar
gue en los convenios establecidos se intenta incluir el mayor nimero de titulaciones posible,
al objeto de que los estudiantes dispongan de una mayor flexibilidad que le permita el acceso
a un numero mas extenso de universidades.

Establecimientos, seguimiento y ejecucion de las relaciones de la Universidad con entidades
publicas y privadas en el ambito internacional y la Unién Europea, asi como la gestién de los
programas académicos internacionales.

3.- Vicedecanos/as o Subdirectores/as de Relaciones Internacionales. En cada centro existe
un cargo académico con este rango, responsable del area.

4.- Oficinas de Relaciones Internacionales y Movilidad. A nivel central, existe una oficina en el
Rectorado, responsable de la gestidén y coordinacion de los programas de movilidad. De forma
descentralizada existe una oficina en cada centro, responsable de la gestion de dichos
programas en su ambito.

5.- Normativa. La Universidad cuenta con un marco normativo, aprobado por el Consejo de
Gobierno, en el que se regula la actividad de los estudiantes de movilidad en su doble
vertiente, propios y de acogida:

Movilidad de estudiantes propios: Normativa reguladora de los programas internacionales de
movilidad de estudiantes de la Universidad Autébnoma de Madrid, aprobada por el Consejo de
Gobierno de 28-de-febrero-de-2003 6 de mayo de 2016. En ella se recogen las condiciones
gue rigen la participacion de los estudiantes propios en los distintos programas de movilidad,
incluido el procedimiento para el reconocimiento de los créditos realizados durante el periodo
de movilidad. Este procedimiento, que sigue el modelo utilizado en el programa Erasmus, se
basa en el contrato de estudios, en el que constan las asignaturas que el estudiante va a
cursar en la universidad de destino junto con las correspondientes asignaturas de su plan de
estudios por las que se reconoceran.

Movilidad de estudiantes de acogida: Normativa reguladora de la movilidad de estudiantes
internacionales en la Universidad Autonoma de Madrid, aprobada por el Consejo de Gobierno

de 14-dejulio-de-2004 6 de mayo de 2016.
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La Facultad de Ciencias es un centro con 9 titulaciones de grado y mas de 20 titulaciones
de Master, ademas de ello y por su transversalidad muchos de los convenios
establecidos con la industria, empresas de diferentes sectores y convenios de formacion
académica con universidades extranjeras, no estan establecidos de forma univoca con
una titulacién. Es por ello que normalmente no disgregamos la informacién en nuestras
titulaciones. Ahora bien, dado que se nos solicita como de obligado cumplimiento en
este proceso de alegaciones, procedemos a presentar la informacion solicitada de forma
disgregada e indicando las plazas y modalidad en cada una de las universidades en las
gue existe convenio para estudiantes del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, situacion que no imposibilita que con algunas de estas universidades se
tengan también plazas para estudiantes de otros grados.

Los estudiantes del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos podran acceder a
la realizacion de estudios en movilidad a través de los diferentes convenios y programas
internacionales en los que participa la Universidad Autbnoma de Madrid. En concreto,
los convenios activos del Grado en Ciencias de la Alimentacion en el Programa Erasmus
(compartidos con el grado en Nutricibn Humana y Dietética) son los establecidos con 13
universidades europeas de 10 paises que suponen un total de 27 plazas (19 plazas para
movilidad anual y 8 plazas para movilidad semestral). Las Universidades y plazas
especificas son las que a continuacion se describen:

Universidad de destino Pais Plazas / Modalidad
Anual (A) 6 Semestral
(S)
Wien Universitéat Austria 1A
Universitat fur Bodenkultur Wien Austria 1A
Universiteit Gent: Bélgica 4 A
Bulgarian Academy of Sciences Bulgaria 2S
Rfw Universitat Bonn Alemania 2S
Universitat Konstanz Alemania 1A
University of Szeged Hungria 2S
Universita degli Studi di Roma Tor Vergata | Italia 4 A
Universidade do Algarve Portugal 2A
Universidade do Porto Portugal 2A
Slovak University of Agriculture in Nitra Eslovaquia 2A
Istanbul Gelisim Universitesi Turquia 2S
Northumbria University at Newcastle Reino Unido 2A
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Dentro del Programa Erasmus, los estudiantes podran también acceder a becas del
programa Erasmus Placement, para practicas en movilidad de caracter curricular y/o
extracurricular. La participacion en este programa no requiere de convenios previos
entre centros. Ademas, podran acceder a las becas de movilidad correspondientes a:

- Becas CEAL (Banco Santander-UAM- Centro de Estudios para América Latina): 74
becas, para 12 universidades en 5 paises de América Latina. A estas plazas de
movilidad optaran en competicién con todos los estudiantes de la UAM.

- Convenios Internacionales que mantiene la UAM con universidades de 25 paises de
América, Asia, Africa y Oceania, por un total equivalente cercano a 400 estancias
semestrales (ver anexo). Salvo casos especificos, a estas plazas de movilidad optaran
en competicion con todos los estudiantes de la UAM.

Convenios que tiene la Facultad para garantizar la realizacién de las practicas
externas en el ambito de la Titulacion

El Grado en Ciencias de la Alimentacion tiene especial interés en que los estudiantes
alcancen las competencias relacionadas con la actividad profesional en las distintas
areas de la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos, poniendo en practica los
conocimientos y competencias adquiridas a lo largo de los cursos del Grado. Por esta
circunstancia, la Titulacion cuenta con una asignatura obligatoria de 9 ECTS. Toda la
informacion relativa a la guia docente de la asignatura, oferta de practicas,
procedimientos de asignacion, modelos de informes para la evaluacion, etc. se puede
consultar en la web del grado
http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1242669996365/listado/Practicas_Externas.
htm.

Los convenios que tiene la Facultad para garantizar la realizacion de las practicas
externas en el ambito de la Titulacién son los siguientes:

LISTADO DE EMPRESAS CON CONVENIO-ENERO-2018 (193)
Adefrutas
AENOR, Asociacion Espafola de Normalizacién y Certificacion
Agropecuaria Carrasco S.L.
Agrupacion de cooperativas Valle del Jerte
Alce Calidad S.L.
ALMA CONSULTING GROUP S.L.
Analiza Calidad Madrid, S.L.
ANAYCO Laboratorios
ANDAMABI S.L.
10. ANEABE (sin convenio creo)
11. APPLUS NARCONTROL, S.L.U
12. AQUIMISA CENTRO, S.L.
13. ARAMARK Servicios de Catering, S.L.
14. Artesania de la Alimentacién, S.L.
15. ARYZTA BAKERIES IBERIA S.L.U.
16. ASEPRHU
17. Aucham Retail Espafia - ALCAMPO
18. Ayto. Alcobendas(Laborat.Municipal)Patronato Salud e Integracion
19. Ayuntamiento de Alcobendas - Laboratorio Municipal
20. B.O.R MARKET

© 0N 0K WN
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21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.

Banco Alimentos de Madrid (BAM)

BELACURVES S.L.

Bimbo S.A.U.

BIOFYQ S.L.

Bionostra, S.L.

BLUE HERON PLANT BIODYNAMICS, S.L.

Bodega San Gabiriel

Bodega Soledad (Cooperativa Ntra. Sra. De la Soledad)

Bodega Virgen Vifas

Bodegas Hermanos Rubio

BODEGAS MAURO S.A.

Bodegas Miguel Torres, S.A.

Bodegas Patrocinio S.L.

Bodegas Roda S.A.

BODEGAS Y VINEDOS CASTEJON S.L.

BONNYSA AGROALIMENTARIA

BTSA, BIOTECNOLOGIAS APLICADAS S.L.

CAMPOFRIO ALIMENTACION, S.A.

CAMPOFRIO FOOD GROUP HOLDING 2012

Campofrio FOOD GROUP, S.A.

Campojerez S.L.

Cafada Real, S.A.

CARGILL SLU (Nutral)

Carhesan, S.A.

Cérnicas FRIVALL

Castellana de Ganaderos sociedad Cooperativa- Quesos Camporeal
CELGENE, S.L.

Centro Técnico Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria-Lab.EBRO
Cercadillo S.A.

Cervezas Alhambra, S.L.

Cervezas Goose, S.L.

Cervezas la CIBELES, S.L.

Cervezas Virtus

CERVEZAS YRIA CB

Chocolates Elgorriaga

CIEMAT

CIEN POR CIEN JAPONES S.L.

CINUSA - CENTROS DE INVESTIGACION EN NUTRICION Y SALUD S.L.
CNIO-Fundacién Centro Nacional Investigaciones Oncolégicas Carlos Il
COCINAS CENTRALES

CODAN, S.A.

COMPANIA CASTELLANA de Bebidas Gaseosas, S.A.

Consejeria de Salud y Bienestar Social Jta.CC Castilla-La Mancha
Conserjeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid
COOPERATIVA SAN BARTOLOME(Cooperativa Agricola de Séller)
CSIC - Instituto de Fermentaciones Industriales

CSIC - Instituto del Frio

CSIC - Centro de Biologia Molecular Severo Ochoa-CBM

CSIC - Instituto de Ciencia y Tecn. de Alimentos y Nutricion - ICTAN
CSIC - Instituto de Investigacion de CC Alimentacion (CIAL)

CSIC - Instituto de Investigacion de Recursos Cinegéticos
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72.
73.
74.
75.
76.
7.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
1109.
120.
121.
122.

CSIC - Museo Nacional de Ciencias Naturales

CTAEX Centro Tecnolégico Nacional Agroalimentario "Extremadura”
CTIC, Centro Tecnoldgico de la Industria Céarnica de La Rioja
DANONE

DAVIYUN S.L. - Cervezas la Sagra

Departamento de Biologia - Ciencias

Departamento de Fisiologia - Facultad de Medicina
Doadrio&Gonzélez-Conde (D&G), S.L.

EMBUTIDOS DEL CENTRO - EMCESA

Embutidos Frial S.A.

ENASUI S.L.

FACE

FIAB (Federacion de Industrias Alimentarias y Bebidas)
Finca La Chaparra S.C.M.

Frigorificos Delfin, S.A.

Frinsa del Noreste

Fundacion ALICIA

FUNDACION IMDEA ALIMENTACION

Fundacion M.D. Anderson Internacional Espafia del Hospital M.D
Fundacion Universidad Empresa

Fusionate Quality Tea S.L.

Fusionate Quality Tea S.L.

Gallega de Alimentacion (Grupo Coren)

Galletas GULLON, s.a.

GARBANCITA ECOLOGICA SOC.COOP.MAD.

Garin Cobian S.A.

Glicerio Villa Esteban (Fabrica de Quesos)

GLOBAL GROUP, Prevencion de Riesgos Laborales

Gomez Mota, S.L.

GRANJA MONTE ENCINAR S.L.

GREEN TERRA TECHNOLOGIES S.L.

GRUS EMPRESARIAL S.L.

HERMANOS LOPEZ LLORET S.A. - CHOCOLATES CLAVILENO
Hermanos Sanchez -Morales

Ibercacao, S.A.U

IFR (Institute of food research)

IGP Alubia de la Bafeza

IMIDRA(Instituto Madrilefio de Investigacion y desarrollo rural, agraria
INCARLOPSA

Industrias Lacteas Asturianas, S.A.(Reny Picot)
Ingenieria y Servicios Carnicos S.L. Teruel

Instituto de Productos Lacteos de Asturias (IPLA) (sin convenio)
INZAMAC Asistencias Técnicas. S.A.

IRIDIO Restaurante S.L.- McDonald’s

Jamones y Embutidos TIERRA DE IBERICOS S.L.
JESUS NAVARRO, S.A. (Carmencita)

José Sanchez Penate,S.A.

L.I.L.A. ASTURIAS

L.N.P.L.R. Guadalajara (Netsl€)

LA GARBANCITA ECOLOGICA SOC. COOP. MAD.
LA MORELLA NUTS, S.A.
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UNIVERSIDAD AUTONOMA

DE MADIID

123. Laboratorio Agroalimentario Contrycal

124. Laboratorio Control Microbiologico S.L.

125. LABORATORIO SISTEMAS INTEGRALES DE CALIDAD S.L.-LABOSIC

126. LABORATORIOS IASA, S.L.

127. Lactalis Villarrobledo S.L.U.

128. Lacteos Zarzalejo, S.L. Corporacion Alimentaria Pefiasanta

129. Leche GAZA, Ganaderos de Zamora

130. LILCAM

131. LOGIC ALIMENTARIA S.L.

132. MARTINEZ BARRAGAN

133. MAYKHEL,S.L.-CAFES CHOCOLATES

134. Media Planning Group S.A.

135. Médica Diet, S.A. - Centro de Adelgazamiento

136. Mediterranea de Catering, S.L.

137. MERCACARNE

138. MICROBAL C.B.

139. MIGASA

140. Migasa Aceites S.L.U

141. MIGUEL TORRES S.A.

142. Ministerio del Interior (Guardia Civil)

143. NATURANAVAS CENTRO DE FAUNA SALVAJE S.L.L.

144, Nelsan Alimentaria S.L.

145. NESTLE ESPANA, S.A.

146. Newrest Group Holding, S.L.

147. NEWREST Inflight Espafia, S.A.

148. NEWREST SERVAIR S.L.

149. Nutricién y Salud

150. Nutrimedic 2000

151. NUVISAN Clinical Development

152. ORTEGA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MEDIOAMBIENTAL (JAVIER
ORTEGA GARCIA)

153. PARMALAT ESPANA, S.A.

154. Pasteleria Mallorca

155. PHARMACTIVE

156. Pixelware S.A.

157. PRINOVA SPAIN, S.L.

158. Productos Agrovin

159. Productos de Calidad Cafiada Real

160. PROYECTW21 (Sin convenio)

161. QUALIAM S.L.

162. Quesos Mir6 S.L.

163. Quesos Sanabria S. L.

164. QUIMICRAL

165. RISI SA

166. ROGUSA

167. Rubiato Paredes S.A.

168. RUIPAN

169. Salsas y Comidas Preparadas (SALICOP)

170. San Juan Bautista de Guadalix, S. Coop

171. SAT LOS COMBOS

172. SCHREIBER FOODS ESPANA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA

DE MADIID

173.
174.
175.
176.
177.
178.
179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.
186.
187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.

Schweppes S.A.

Senoble Espaia

SEPIOL S.A.

SETNA NUTRICION

Sigla S.A., Grupo VIPS

Sistemas Integrales de Calidad

SODEXO Espaiia, S.A.

SOS Cuétara, S.A.

Supermercados SANCHEZ ROMERO
Tamanakering S.L.L.

TONGIL S.L.

Trouw Nutrition Espafia S.A. (Nutreco Espafia)
Universal Hostelera, S.L.

UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID - Bilateral
UNIVERSIDAD POLITECNICA DE MADRID
Viena Reposteria Capellanes S.a.

Vifias y Vinos el MARQUES

Vifiedos y Reservas S.A.

VIRCAR PANIFICACION, S.L.

Vitalista, s.l.

ZAMODIET- Valbugenda
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1. PERSONAL ACADEMICO

6.1 Profesorado

El profesorado del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos recogido en el punto 6.1
se refiere al profesorado que ha participado en el Grado en el curso 2016-17, que l6gicamente
sufre ligeras variaciones todos los cursos, ya que el profesorado de la Facultad de Ciencias
no esta adscrito en exclusiva a un solo titulo, sino que participa en 9 grados, 2 dobles grados
y 22 masteres. La plantilla de personal docente e investigador (PDI) de la Facultad de
Ciencias de la UAM, es fundamentalmente la responsable de las diferentes Titulaciones
Oficiales que en ella se imparten. En la actualidad esta plantilla esta integrada por 499 530
profesores permanentes (316 133 catedraticos de universidad, 296 273 profesores titulares
de universidad, #5 115 profesores contratados doctores y 2 9 Profesores Contratado Doctor
Interino profesores-en-régimen-de-suplencia) y 96 87 profesores contratados bajo diferentes
figuras, (38 33 profesores ayudante-doctor, 60 40 ayudantes, y 26 14 asociados). De esta
plantilla méas del 85 98% tiene el titulo de doctor y cerca de su totalidad posee vmculauon
exclusiva con la Universidad. P

Asi mismo en la actualidad estan en activo 38-55 Investlgadores Postdoctorales (“Ramon y
Cajal”, “Marie Curie” y “Juan de la Cierva”) contratos-Ramény-Cajaly-16-Juan-dela-Cierva.
Se cuenta también con 67133 investigadores en formacién que cuentan con distintos tipos
de becas (Formacion Personal Investigador (108) y Formacion Profesorado Universitario
(FPU)) y/o otros investigadores con contrato vinculados a la Facultad (99).

Tras esta panoramica se puede concluir que Facultad de Ciencias tiene profesorado
suficientemente acreditado como para asegurar una ensefianza de calidad en las siguientes
areas de conocimiento:

. Algebra

. Anélisis Matematico

. Antropologia Fisica

. Astronomia y Astrofisica

. Biologia Celular

. Biologia Vegetal

. Bioquimica y Biologia Molecular
. Botanica

. Cristalografia y Mineralogia

. Ecologia
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. Edafologia y Quimica Agricola

. Electronica

. Estadistica e Investigacion Operativa
. Estratigrafia

. Expresion Gréfica de la Ingenieria
. Fisica Aplicada

. Fisica Atomica, Molecular y Nuclear
. Fisica de la Materia Condensada

. Fisica Teorica

. Fisiologia

. Fisiologia Vegetal

. Genetica

. Geodinadmica Externa

. Geodindmica Interna

. Geometria y Topologia

. Historia de la Ciencia

. Ingenieria Quimica

. Matematica Aplicada

. Microbiologia

. Nutricion y Bromatologia

. Paleontologia

. Quimica Analitica

. Quimica Fisica

. Quimica Inorganica

. Quimica Orgénica

. Tecnologia de los Alimentos

. Zoologia

Ademas, se cuenta con la colaboracion de profesores de otros Centros de la Universidad
Auténoma: Facultad de Ciencias Economicas y Empresariales, Facultad de Derecho,
Facultad de Medicina, Facultad de Filosofia y Letras y Escuela Politécnica Superior, como
docentes de las materias que les son propias dentro de nuestros planes de estudio.
Concretamente, en los estudios sobre alimentacion de la UAM, la implicacion de docentes
de las Facultades de Medicina, Ciencias Econdmicas y Empresariales, y Derecho es
significativa y se viene realizando desde su implantacion hace 21 cursos.

Por otra parte, y como ya se ha sefialado en otros puntos de esta memoria, para asegurar la
adecuada formacion complementaria de los alumnos mediante practicas en empresa y en
otras instituciones, la Facultad de Ciencias de la Universidad Autonoma de Madrid cuenta
con un programa de practicas externas coordinado por el Vicedecanato de Practicum
Practicas Externas. Hasta el momento se han establecido convenios de cooperacion
educativa con mas 500 1000 entidades que realizan act|V|dades afines a Ias titulaciones
impartidas;y
academico. La Facultad de ClenC|as deS|gna de entre su plantllla tutores academlcos para los
estudiantes en practicas, lo que permite contar con un grupo nutrido de profesores con una
amplia experiencia en el contacto e intercambio de informacidon con empresas y resto de
instituciones que participan en este  programa

(ver hitp/ A tam-es/centros/eiencias/estucien/practicasenempresas
http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218720/contenidoFinal/Oficina_de_Pr
acticas_Externas.htm).
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Cada una de estas actividades, a su vez, se realiza bajo la tutela de un tutor técnico de la
institucion externa.

Desde el inicio de estos estudios con En la antigua—actual Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, se reatizaban han Ilevado a cabo précticas en empresas y otras
entidades del &mbito alimentario, entre 60 y 70 estudiantes cada curso. La experiencia aporta

un alto grado de satisfaccion a alumnos y docentes porto-gue-se-pretende-potenciar en el

actual Grado en Ciencias de la Alimentacion.

Para los estudios sobre alimentacion, la UAM cuenta con un edificio especifico de
laboratorios y planta piloto que cuenta con personal propio de apoyo, adscrito a la Seccion
Departamental de Ciencias de la Alimentacion.

Por otra parte, en nuestro campus se encuentran diversos Institutos y Centros universitarios
que enriquecen y complementan la oferta docente e investigadora de nuestra Facultad.
Pueden ser propios o adscritos a la UAM, interuniversitarios (creados en colaboracién con
otra u otras universidades) y mixtos (creados en colaboracion con otras instituciones publicas
0 privadas). Su relacién alfabética es la siguiente:

. Centro de Biologia Molecular "Severo Ochoa" (CBMSO)

. Centro de Computacion Cientifica

. Centro de Documentacion y Estudios para la Historia de Madrid
. Centro de Estudios de Asia Oriental

. Centro de Farmacologia Clinica

. Centro de Micro-Analisis de Materiales

. Centro de Psicologia Aplicada

. Centro de Teoria Politica

. Centro Internacional "Carlos V"

. Centro Superior de Estudios de Asiriologia y Egiptologia

. Centro Superior de Investigacion y Promocion de la Musica
. Escuela de Gemologia

. Escuela de Periodismo UAM/EL PAIS

. Fundacién Interuniversitaria Fernando Gonzalez Bernaldez
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. Instituto Madrilefio de Estudios Avanzados en Alimentacion (IMDEA-
Alimentaciéon)

. Instituto de Fisica Tedrica
. Instituto de Ingenieria del Conocimiento
. Instituto de Investigaciones Biomédicas "Alberto Sols"
. Instituto Mixto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
. Instituto Universitario de Administracion del Conocimiento en UAM-CSIC
(CIAL)
. Innovacion de Empresas (IADE)
. Instituto Universitario de Biologia Molecular
. Instituto Universitario de Ciencia de Materiales "Nicolas Cabrera™
. Instituto Universitario de Ciencias de la Educacion (IUCE)
. Instituto Universitario de Derecho Local
. Instituto Universitario de Estudios de la Mujer
. Instituto Universitario de La Corte en Europa.
. Instituto Universitario de Migraciones, Etnicidad y Desarrollo Social.
. Instituto Universitario de Necesidades y Derechos de la Infancia y
Adolescencia (IUNDIA).
. Instituto Universitario de Prediccion Econdémica L. Lawrence R. Klein
. Instituto Universitario Tedfilo Hernando para la Investigacion de Farmacos y
del Envejecimiento (ITH).
. Taller de Estudios Internacionales Mediterraneos
. Taller de Microelectronica
Los fines, objetivos, estatutos y actividades de estos Centros e Institutos se pueden

consultar en: http/hwwan-bam-esfotroscentrostinstuniver-html
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242667526847/listadoPestanias/Institutos Universitario
s vy Centros de Investigacion.htm

Entre los mencionados y para el caso concreto de la alimentacion, en el Campus de las UAM
se ubican dos Institutos de Investigacion de alta relevancia con los que la UAM mantiene
estrechos lazos de colaboracion:

El Instituto Madrilefio de Estudios Avanzados en Alimentacion (IMDEA- Alimentaciéon),
Fundacion tutelada por la Comunidad de Madrid, que en colaboracién con la UAM
promueve la investigacion de—exeeleneia en el binomio alimentacion-salud eomo—tinea

destacada-de-interés-estratégico para el avance de la nutricion de precision.

El Instituto Mixto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion UAM-CSIC (CIAL), que
con una plantilla de mixta de 50 investigadores senior del CSIC y de la UAM realiza
investigacion en diferentes-aspectos-de-las-Ciencias-deta-Alimentacion |os componentes
alimentarios y sus efectos sobre la salud, para desarrollar nuevos ingredientes y alimentos
mas apetitosos y saludables.

Adecuacion del Profesorado
El personal, docente y no docente, ha sido seleccionado por concurso publico, conforme a

la legislacion vigente y con plena garantia de su adecuacion a los perfiles requeridos en cada
plaza, atendiendo Unicamente a criterios cientificos y académicos.
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La Universidad Autbnoma de Madrid pone especial cuidado en que en los procesos de
contratacion de Personal Docente e Investigador y Personal de Administracion y Servicios
se respeten los principios de transparencia e igualdad de oportunidades, especialmente en lo
que refiere a discriminacion por cuestiones de raza o género. A tal efecto, existen dos
mecanismos, uno de andlisis y otro normativo, que aseguran la aplicacion eficaz de estos
principios.

En el plano normativo, la igualdad de oportunidades esta garantizada en los Estatutos de la
UAM, puesto que, en su Seccidon segunda, Articulo 72 acerca de los concursos de
contratacion de Personal Docente Investigador y Personal de Administracion y Servicios.
En el caso de los primeros, hace una referencia explicita: en el Art. 72. Concursos de
contratacion se dice texturalmente: 1. La contratacion del personal docente e investigador,
a excepcion de los profesores visitantes y profesores eméritos, se hara mediante concursos
publicos que se anunciaran oportunamente. 2. Los concursos de contratacion se
resolveran respetando los principios de igualdad, mérito y capacidad. Y en el caso de los
segundos, el articulo 94 recoge expresamente que: “La Universidad Autdnoma de Madrid
seleccionara su propio personal de administracion y servicios de acuerdo con los principios
de igualdad, publicidad, capacidad y mérito. La seleccidn se llevara a cabo de acuerdo con
su oferta de empleo publico, mediante convocatoria publica, y a través de los sistemas de
concurso, oposicién y concurso-oposicion”.

El analisis de las politicas de igualdad de género recae en el Observatorio para la Igualdad
de Género de la Universidad Auténoma de Madrid ver:
(http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242650698060/subHomeServicio/Unidad_de lgualdad
htm?idenlace=1242653465901). Este observatorio genera procesos e iniciativas que
garanticen la igualdad de oportunidades entre los diferentes miembros de la Comunidad
Universitaria y que apunte desde la esfera del conocimiento a transformar hechos y
realidades contando prioritariamente con la participacion de la comunidad universitaria,
seguido de los diferentes agentes y movimientos sociales. Entre sus misiones especificas esta
la recopilacion de informacion y documentacion relativa al acceso de hombres y mujeres a
la Universidad Auténoma de Madrid (estudiantes, equipo docente y de investigacion (PDI)
y personal administrativo y de servicios (PAS)) y actuar como dérgano permanente de
recogida y andlisis de la informacion disponible en diferentes fuentes nacionales e
internacionales sobre la igualdad de género.

También en nuestro campus se encuentra el Instituto Universitario de Estudios de la Mujer,
entre cuyos objetivos se encuentran fomentar e incrementar la presencia de mujeres en
instituciones cientificas y académicas y promover el reconocimiento de los estudios de
género y feminista como area de investigacion y conocimiento, entre otros (ver:
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242667252943/subHomelnstituto/Instituto_Universitari
0_de_EMujer_(IUEM).htm?idenlace=1242667530349).

Por otra parte, una de las funciones de la Universidad Autdnoma de Madrid, recogida en el
articulo 2 de sus estatutos es "La creacién, el desarrollo, la transmision y la critica de la
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ciencia, de la técnica, de la cultura y del arte, siempre orientadas hacia la libertad, el
desarrollo sostenible, la justicia, la paz y la amistad entre los pueblos™ (Decreto BOCM
214/2003).

De forma breve se puede afirmar que los docentes de la Facultad de Ciencias contribuyen
como profesores a la transmision del conocimiento, y como investigadores a la generacion
del mismo. La cualificacion de su plantilla (experiencia y capacidad docente e investigadora)
estd ampliamente contrastada. Esto se refleja en los elevados valores medios de quinquenios
docentes y de sexenios de investigacion evaluados positivamente por la ANEP (ver tabla
Tabla 6.1.)

Tabla 6.1. Principales indicadores de actividad docente e investigadora de la Facultad de
Ciencias
Cuerpo/Categoria

' Media Quinquenios Media Sexenios |

Catedratico de Universidad 5659 4551
Titular de Universidad 42 2529
Profesor Contratado Doctor 1,8 1417

La elevada actividad investigadora del personal docente se desprende del anélisis somero de
su participacién en proyectos de investigacion: 7% 1211 proyectos competitivos financiados
por diversos organismos publicos y entidades privadas de ambito nacional e internacional, y
dirigidos por personal docente e investigador de esta Facultad en los tltimos cinco afios, con
un presupuesto de 66-126-717 69.875.889 €. Los contratos y convenios de investigacion con
diversas entidades publicas y privadas suscritos en los Gltimos cinco afios a través de la
Fundacion General de la UAM (FGUAM) ascienden a 919, con un importe de 17.170.512¢€.
Indicadores adicionales pueden ser el nimero de Tesis leidas en la Facultad, 268-227 en el
curso 2004-2016; el nimero de patentes en vigor £19-174 a-12-de-Junio-de2007 hasta el
curso académico 2015-16, o el numero de publicaciones en revistas internacionales a las que
los trabajos de investigacién dan lugar: mas de 1400 2774 trabajos publicados en 2007 2016
y recogidos en Bases de Datos del ISI (Science Citation Index). En relacién al profesorado
que imparte la titulacion del Grado en Ciencias de la Alimentacion Ciencia-y-TFecnologia-de
les-Alimentes, en la siguiente tabla (Tabla 6.2) se refleja los principales indicadores de su
actividad docente e investigadora.

Tabla 6.2. Indicadores del Profesorado en el Grado de la Alimentacion

%

Experiencia

Experiencia

% Dedicacién

Categoria N°

Doctores

docente*

investigadora*

al Grado

Catedratico Universidad 10 100% 28.5 28.2 10%
Profesor Titular Universidad 26 100% 19.6 18.2 46%
Contratado Doctor 17 100% 7.9 13.0 30%

PROFESOR
PERMANENTE

NO

Contratado Doctor Interino 2 100% 2%
Investigadores Postdoctorales | 3 100% 2%
(“Ramon y Cajal”, “Marie Curie” y

“Juan de la Cierva”)

Profesor Ayudante Doctor 4 100% 6%
Ayudante Universidad 2 0%

Profesor Asociado 8 100% 4%

*Afos promedio evaluados positivamente al profesorado permanente
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El profesorado del que dispone la Universidad Autdnoma de Madrid para la imparticion del
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos esta formado por el personal académico
adscrito a la Seccion Departamental de Ciencias de la Alimentacion (Area de Tecnologia de
Alimentos), Departamento de Quimica Agricola y Bromatologia (Areas de Nutricion y
Bromatologia, y Edafologia y Quimica Agricola), Departamento de Biologia Molecular
(Areas de Bioquimica y Biologia Molecular, y Microbiologia), Departamento de Biologia
(Areas de Antropologia Fisica, Genética y Fisiologia Vegetal), asi como por el personal
académico de otros Departamentos de la Facultad de Ciencias (entre otros: Matematicas, 5
departamentos de Fisica, Quimica Analitica y Analisis Instrumental, Quimica Organica,
Quimica Inorganica, Quimica y Quimica Fisica Aplicada), cuyo perfil asegura la afinidad y
adecuacion del profesorado a las materias impartidas. Cabe sefialar que estos profesores han
participado en la imparticion del titulo de Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, asi como el Grado en Ciencias de la Alimentacion impartido en la UAM por
espacio de mas de veinte afios. Asimismo, es preciso destacar que en el informe final de la
Renovacion de la Acreditacion del Titulo de la Fundacion Madri+d, el criterio 4 Personal
Académico obtuvo una calificacion de A; por lo tanto, no estimamos que el aporte de la
informacion individualizada sobre el perfil de los profesores que van a participar en cada
asignatura sea primordial, puesto que la UAM es una universidad Publica que se atiene al
R.D.1393/2007, en el que las asignaturas de Grado (nivel MECES 2), no estan adscritas a
personas sino a areas de conocimiento y, por tanto, a uno o varios departamentos de los
anteriormente mencionados.

No obstante, como respuesta a la cuestion planteada sobre la adecuacion del profesorado, se
adjunta ademas la Tabla 6.3 que contiene informacion ampliada del personal académico
implicado en el grado en Ciencias de la Alimentacién por categorias. Dicha tabla
corresponderia a la presentada a la Fundacion Madrid+d con motivo de la renovacién de la
acreditacion del titulo, con los datos relativos a dichos indicadores actualizados para el
ultimo curso académico 2016-17.
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Tabla 6.3. Personal académico por categorias implicado en el Grado en Ciencias de la
Alimentacion (curso 2016-17)

DATOS DEL CENTRO DATOS DEL TITULO )
Categoria: FACULTAD DE CIENCIAS CIENCIAS DE LA ALIMENTACION
Numero de ECTS impartidos
profesores
% %
NUmero de ECTS sobre el sobre
profesores | impartidos | Sexenios | cantidad total cantidad | el total Sexenios
Catedraticos de 133 1794 706 8 105 35 5 39
Universidad
Titulares de Universidad 273 5030 861 26 34.2 291 45 87
Profesores Contratado 115 2438 206 21 276 236 36 46
Doctor
Profesores Ayudantes 37 686 na 6 7.9 46 7 na.
Doctores
Titulares Interinos de
Universidad! 6 o7 n-a. ) ) n-a.
Profesores Contratado 9 174 na. 2 26 7 1 na.
Doctor Interino
Investigadores
Pos.tdoctorales (“Ramén y 54 508 na. 4 59 7 1 na
Cajal” y “Juan de la
Cierva”)?
Ayudantes® 37 195 n.a. 3 - - - n.a.
Persor)al Docente . 66 251 na 6 ) ) ) na
Investigador Formacion
Profesores Asociados® 14 230 n.a. 8 9.1 17 3 n.a.
Profesores Visitantes 1 7 n.a. 1 1.3 9 1
Profesores Honorarios 17 72 n.a. - - - - -
Profesores Doctores >99 % >93%
TOTAL DE
PROFESORES 659 11056 1773 76 100 649 100 172

! Tiempo parcial; ? Participan voluntariamente en docencia segln establezca la convocatoria de su contrato.

3 Colaboran en tareas docentes de indole préactica hasta un maximo de 60 h (art. 49; LOU 4/2007). No se incluyen en el computo
TOTAL DE PROFESORES

4 Colabora en tareas docentes como parte de su formacion segln los términos de duracion y dedicacion que fijen sus contratos
hasta un maximo de 60 h (Acuerdo CG 18/3/16). No se incluyen en el cémputo TOTAL DE PROFESORES

5 Los Profesores Asociados lo son a tiempo parcial (3 6 6 h/semana) (art. 53; LO 4/2007).

Asimismo, se incluye la Tabla 6.4. que contiene la distribucion de la docencia del Grado en
Ciencias de la Alimentacion entre los principales departamentos implicados (representa un
78% de la docencia del titulo) y por area de conocimiento, incluyendo el personal académico
permanente disponible para impartir la docencia que tiene asignada a dicha titulacion en
cada uno de estos departamentos.
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Tabla 6.4. Distribucion de la docencia del Grado en Ciencias de la Alimentacion por los
principales departamentos implicados y por area de conocimiento.

NO
Departamentos (% Docencia en Grado) Profesores | Sexenios | Quinquenios
BIOLOGIA (13%)
Area de Genética
CuU 4 21 24
TU 8 33 42
PCD 3 6 8
Area de Fisiologia Vegetal
CuU 4 4 23
TU 12 12 53
PCD 4 4 14
Area de Antropologia Fisica
CuU
TU 1 2 6
PCD 5 3 18
BIOLOGIA MOLECULAR (14%)
Area Bioquimica y B. Molecular
CuU 9 50 48
TU 21 81 107
PCD 9 14 16
Area de Microbiologia
CuU 5 26 30
TU 7 25 29
PCD 6 11 17
QUIMICA AGRICOLA Y BROMATOLOGIA (15%)
Area de Nutricion y Bromatologia
CuU 1 5 6
TU 2 8 10
PCD 2 1 1
Area Edafologia y Quimica Agricola
CuU 3 17 19
TU 5 18 22
PCD 1 1 1
QUIMICA FISICA APLICADA-
Seccidn Ciencias de la Alimentacién (36%0)
Area de Tecnologia de Alimentos
CuU 1 5 6
TU 7 20 22
PCD 4 8 11

Por otra parte, la modificacion del plan de estudios no supone, en general, un incremento
neto de docencia sino una reestructuracion de asignacion del caracter de algunas asignaturas
optativas a obligatorias y en algunos casos, una ligera reestructuracion de contenidos para
fortalecer la coherencia de las asignaturas (Tabla 6.5.). En algunos departamentos se observa
un incremento de 6 6 3 ECTS que, sin duda, puede ser asumido por dichos departamentos.
Por lo tanto, se hace constar que la modificacion de propuesta no implica, en ningun caso,
cambios significativos de la carga docente ni cambios en el area de adscripcion de las
asignaturas, por lo que no supone un aumento de los requerimientos docentes para la
imparticién del titulo.
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Tabla 6.5. Reestructuracion de la docencia del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
los principales Departamentos responsables de la Titulacion.

OPERACIONES Y PROCESOS EN LA Obligatoria 6
FUNDAMENTOS DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS Obligatorial 12 |INDUSTRIA ALIMENTARIA |
IOPERACIONES Y PROCESOS EN LA Obligatoria 6
INDUSTRIA ALIMENTARIA II
ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS Obligatoria| 9  |[TECNOLOGIA DE PRODUCTOS VEGETALES |Obligatoria 6
ANALISIS INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS Obligatoria| 12  [TECNICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS | Obligatoria 6
TECNICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS Il Obligatoria 6
PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Obligatoria] 6 [NGENIERIA DE LAINDUSTRIA ALIMENTARIA __ |Obligatoria) 6
Yy Obligatoria 9 PRACTICAS EXTERNAS Obligatoria 9
ACEITES Y GRASAS Optativa 6  [TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS Obligatoria 6
\VINO Y BEBIDAS ALCOHOLICAS Optativa 6 [TECNOLOGIA DELVINO Y BEBIDAS ALCOHOLICAs |OPligatoria 6
CARNE Y PESCADO Optativa 6 [TECNOLOGIA DE LA CARNE Y PESCADO Obligatoria 6
'RABAJO FIN DE GRADO Dbligatoria | 15 [RABAJO FIN DE GRADO bligatoria 15
FERMENTACIONES ALIMENTARIAS Optativa | 6 [FERMENTACIONES ALIMENTARIAS Optativa 6
NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA CONSERVACION Optativa 6 [TECNOLOGIAS DE CONSERVACION ALTERNATIVAS | Optativa 6
S GG optativa ¢ [TECNOLOGIA CULINARIA Optativa 6
CULINARY TECHNNOLOGY Optativa 6
/APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS [APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS | Optativa | 3 (de 6)
AGROALIMENTARIOS Optativa | 3 (de 6) AGROALIMENTARIOS
INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION EN | Optativa 6
INVESTIGACION Y DESARROLLO ALIMENTARIO Optativa 6  |INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
GESTION DE LA CALIDAD Optativa 6 |GESTION DE LA CALIDAD Obligatoria 6
ALIMENTOS FUNCIONALES Optativa 6 LIMENTOS FUNCIONALES Optativa 6
NUTRIGENETICA Optativa 6 |[NUTRIGENETICA Optativa 6
HIGIENE ALIMENTARIA Obligatoria] 3 (de 6)
CREDITOS TOTALES 126 132
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE Obligatoria
PRODUCTOS ALIMENTICIOS Obligatoria | 12 |LOS ALIMENTOS | 6
Obligatoria
COMPOSICION Y PROPIEDADES DE
LOS ALIMENTOS I 6
PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS | Obligatoria | 6 |PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAs | OPligatoria 6
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria | 6  |TOXICOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria | 15 [TRABAJO FIN DE GRADO Ll 15
TECNOLOGIA DE LA LECHE Y Obligatoria
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Optativa 6 |0OVOPRODUCTOS 6
[APROVECHAMIENTO DE Optativa
/APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS Optativa | 3 (de 6) |AGROALIMENTARIOS 3(de6)
ANALISIS SENSORIAL DE LOS Optativa
ANALISIS SENSORIAL Optativa 6 |ALIMENTOS 6
HIGIENE ALIMENTARIA Obligatoria 3 (de 6)
CREDITOS TOTALES 54 57
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MICROBIOLOGIA Obligatoria 6 MICROBIOLOGIA Obligatoria 6
BIOQUIMICA GENERAL Obligatoria 6 BIOQUIMICA Obligatoria 6
] i QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS | Obligatoria 6 ALIMENTOS Obligatoria 6
METABOLISMO Obligatoria 6 QUIMICA II Obligatoria 3 (de 6)
BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR 3 (de 6)
MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA
ALIMENTARIAS Optativa 6 ALIMENTARIAS Optativa 6
_ - 6
BIOTECNOLOGIA APLICADA Optativa 6 BIOTECNOLOGIA APLICADA Optativa
Obligatoria
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15  [TRABAJO FIN DE GRADO 9 15
CREDITOS TOTALES 51 51
BIOLOGIA Obligatoria 6 BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR Obligatoria | 3 (de 6)
ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION Obligatoria 6 ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION Obligatoria 6
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6 BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA Obligatoria 6
NUTRICION Y DIETETICA Obligatoria 6 NUTRICION Y DIETETICA Obligatoria 6
Ticatori
TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15 [TRABAJO FIN DE GRADO Obligatoria 15
CREDITOS TOTALES 39 36

En lo referente a la tutela de los TFG, ésta se distribuye entre los docentes de los departamentos con
mayor participacion en la docencia del titulo, tal y como se observa en la Tabla 6.6, ya que son las
areas de conocimiento con mayor vinculacion a las competencias que deben desarrollarse en un
trabajo de estas caracteristicas. Ademas, es preciso indicar que la dedicacién docente al TFG es
variable dependiendo de que se realice en el centro o que el docente actlie como tutor académico de
un TFG realizado en centros externos, que vienen a representar en funcién de los cursos alrededor
del 28% de la oferta de TFGs.

Tabla 6.6. Distribucién de la asignatura de TFGs en los diferentes departamentos implicados en la
Titulacion.

Curso Curso
16/17 17/18
ESTUDIANTES MATRICULADOS EN TFG 45 46
TFGs REALIZADOS EN DEPENDENCIAS DE LA FACULTAD 29 33
DPTO. BIOLOGIA 3
DPTO. BIOLOGIA MOLECULAR 3 2
DPTO. QUIMICA AGRICOLA Y BROMATOLOGIA 6 12
DPTO. QUIMICA FISICA APLICADA:
AREA DE QUIMICA FISICA APLICADA 1
AREA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 16 17
DPTO. QUIMICA ANALITICA Y ANALISIS
INSTRUMENTAL 1
DEPARTAMENTOS DE OTRAS FACULTADES DE LA
UAM 4 1
TFGs REALIZADOS EN ENTIDADES EXTERNAS 13 13
TFGs REALIZADOS BAJO EL MARCO DE ERASMUS 3 -
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Con el fin de garantizar la formacion continua del personal, la Universidad cuenta con un
Plan de Formacion Docente que se viene desarrollando en los ultimos afios, de acuerdo con
las nuevas competencias profesionales deseables en los docentes
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242657199837/contenidoFinal/Formacion.htm

Dirigido al Personal de Administracion y Servicios, la UAM también cuenta con un Plan de
Formacmn especifico.

La UAM lleva a cabo de forma sistematica un procedimiento de evaluacion de la labor
docente de sus profesores a través de encuestas a los estudiantes, desde el inicio de la década
de los 80. Fruto del interés por mejorar la calidad de sus ensefianzas, nuestra Universidad en
los dltimos afios ha puesto en marcha un procedimiento para la identificacion y valoracion
de las préacticas docentes del profesorado, que se integra dentro del programa DOCENTIA,
promevidoporta-ANECA, vy que ha sido acreditado hasta el 31/12/2017 por la ANECA y
ACAP (ahora Fundacion Madri+d). La valoracién de la actividad docente considera diversas
fuentes de informacion: el profesor/a, el director/a del departamento, los estudiantes. Esta
valoracion se sustenta en un modelo que considera cuatro dimensiones: encargo docente;
desempefio docente; formacién, innovacién, investigacion docente y actividades
institucionales de mejora de la docencia; y desarrollo de materiales didacticos ver mas
mformamon en el siguiente enlace:

http //www uam. es/ss/SateII|te/es/1242655260783/conten|doF|naI/Docent|a htm.

Como consecuencia, en el Sistema de Garantia Interna de Calidad de los Planes de Estudios
de la Facultad (SGIC) se detalla el procedimiento para la recogida y andlisis de datos sobre
la labor docente (Ficha E2-F4).
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OTROS RECURSOS HUMANOS

En cuanto al personal de administracion y servicios (PAS) dedicado al Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de la UAM, sefalar que por impartirse este titulo en una Facultad de Ciencias en la que se
imparten ademas otros ocho grados, dos dobles grados y 22 mdsteres, no es posible hablar de personal
dedicado en exclusividad al mismo, si bien hay que destacar que el conjunto del PAS de la Facultad de
Ciencias de la UAM contribuye en el desarrollo de las ensefianzas que en ella se imparten llevando a cabo
multiples tareas de apoyo técnico, gestion y administracion. En la actualidad su plantilla esta constituida
por un total de 94 personas, de las cuales el 44,7% son funcionarios y el 55,3% restante es personal laboral.

Si nos centramos en la adecuacién del personal relacionado de forma mas directa con el Titulo de
Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, cabe mencionar que participan con mayor intensidad las
siguientes personas de la plantilla que mas adelante se relacionan:

e Encuanto al PAS Funcionario: 1 Jefa de Seccién con nivel 22 que se encarga de la gestion y tramites
de los expedientes de los estudiantes matriculados en el Grado, 1 Jefa de seccidn con nivel 22 que
se encarga de tramitar los anexos a los convenios de colaboracién de los estudiantes que realizan
Practicas Externas y/o Trabajo Fin de Grado en entidades colaboradoras y 1 Jefa de Area con nivel
20 que se encarga de gestionar los acuerdos de estudios y expedientes de los estudiantes en
movilidad, tanto In como Out. Por otra parte son varias las personas del Decanato del Centro cuyas
competencias estan ligadas al drea de gestion de Estudiantes y de Grados (1 jefa de seccidn, 1 jefa
de drea, 2 jefas de negociado).

e Ademads, se cuenta con personal PAS funcionario especialmente ligado al Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y que desarrolla su funcién en departamentos, con una mayor
implicacion en el titulo, es decir, las gestoras/es de los departamentos de Quimica Fisica Aplicada y
Quimica Agricola y Bromatologia, (8 Gestoras/es de Departamento con nivel 18) si bien también
participan en menor proporcidn los gestoras/es de departamentos de otros departamentos de
quimica, fisica, matematicas y biologia..., aunque la incidencia de su labor es mayor sobre otras
titulaciones del Centro.

e En relacidn al PAS Laboral, intimamente relacionado con el Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, destacariamos: 3 Técnicos especialistas del servicio de informacién general de la
Facultad, con nivel C, 2 Técnicos de Laboratorio con nivel C pertenecientes a los departamentos de
Quimica Fisica Aplicada (con una dedicacidn del 75%) y Quimica Agricola y Bromatologia (con una
dedicacién del 35%), asi como los Técnicos especialistas en laboratorio de los diferentes
departamentos en los que se realizan actividades practicas (Departamento de Biologia,
Departamento de Biologia Molecular, Departamentos de Fisica, asi como todos los técnicos de los
Departamentos de Quimica) cuya dedicacién es menor.
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A continuacidn se desglosan estos datos generales de la Facultad atendiendo a su situacidn como

funcionario o laboral

PAS FUNCIONARIO

Unidad/ L . Ndmero Grupo/Subgrupo *
Subunidad Denominacidn del puesto Nivel de plazas Adscripcion Jornada
Facultad de Ciencias/ Secretaria/o de Direccién 20 1 A2/C1 DH
Decanato Jefa/e de Negociado 18 1 A2/C1/C2 M2
Administrador/a Gerente 26 1 Al/A2 DH
Jef Seccid 22 4 A2/C1 M2
Facultad de Ciencias/ szz;: dZCACIrZZ con experiencia .
Administracion o . .xp lenclay 20 1 A2/C1 M
conocimiento en idiomas
Jefe/a de negociado 18 10 A2/C1/C2 M2
Fz?cultz?d de Ciencias/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 3 A2/C1/C2 M2
Biologia
Facul i ias/Dpto.
?Cu t?d de Ciencias/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 2 A2/C1/C2 M2
Biologia Molecular
Faculta,d de Ciencias/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Ecologia
Ffa§u|tad .de Ciencias/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Fisica Aplicada
Facultad de Ciencias/Dpto. de
Fisica de la Materia Condensada Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Facultad de Ciencias/Dpto. de
Fisica Tedrica de la Materia | Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Condensada
Facultad de Ciencias/Dpto. de
Fisica de Materiales Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
F?c.ultadld.e Ciencias/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 2 A2/C1/C2 T/M
Fisica Tedrica
Facultad de Ciencias/Dpto. de | Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Geologia y Geoquimica Bedel Laboratorio 14 1 A2/C1/C2 M2
Facultad de Ciencias/Dpto. de
Quimica Fisica Aplicada Gestor/a de Departamento 18 2 A2/C1/C2 M2
Fac,ult.ad de Ciencias/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Quimica
F | i ias/D .
ac’u t'ad de Clle.nuas/ pto. de Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Quimica Inorganica
Fac,ult.ad de ,C{enC|as/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Quimica Organica
Facultad de Ciencias/Dpto. de
Quimica Analitica y Analisis | Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Instrumental
i ias/D .
Facultac:I _de Ciencias/Dpto. de Gestor/a de Departamento 18 3 A2/C1/C2 M2
Matematicas
Facultad de Ciencias/Dpto. de
Quimica Agricola y | Gestor/a de Departamento 18 1 A2/C1/C2 M2
Bromatologia
*Leyenda:
DH: disponibilidad horaria
M2: jornada de mafiana y dos tardes a la semana
M: jornada de mafiana
T: jornada de tarde
PAS LABORAL
Umda(_j/ Denominacién del Especialidad Numero G.P. N.S. Jornada*
Subunidad puesto de plazas
Administracion Titulado/a medio Administracion 1 B B1 M
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Técnico/a Servicios e 4M/4T/2
- . .. 10 C Cc3
especialista informacién JPM
Servicio de
atenciénala
Técnico/a auxiliar c.omur.wlda.\d 1 D JPM
universitaria e
informacién
institucional
o Titulado/a Laboratorio 1 A A2 PM
Facultad de Ciencias/Dpto. | superior
de Biologi P
¢ Plologla Tecmc.o/.a Laboratorio 5 C (ox} M
especialista
Tltula(_jo/a Laboratorio 1 A A2 M
Facultad de Ciencias/Dpto superior
. , | Titulado/a medio laboratorio 2 B1/B2 M
de Biologia Molecular Técnico/a
i
L Laboratorio 2 C c1/c3 M
especialista
Facultad fie Ciencias/Dpto. Tecnl(fo/.a Laboratorio 5 c c1 M
de Ecologia especialista
Titulado/a Medio Laboratorio 1 B B1 M
Facultad de Ciencias/Dpto. Tlé:nico//a I I
de Fisica Aplicada o Laboratorio 4 C c1 3M/T
especialista
Facultad de Ciencias/Dpto. | Titulado/a Medio Laboratorio 3 B 1B1/2B2 M
de Fisi de la Materi Scni
e Fisica de la Materia Tecnl(;o/.a Laboratorio 5 c c1 M
Condensada especialista
Titulado/a Medio Laboratorio 2 B B1 M
Facultad de Ciencias/Dpto. Tlé:nico//a I I
de Fisica de Materiales e Laboratorio 1 C c1 M
especialista
Facultad de Ciencias/Dpto. | Técnico/a Servicios e
. - L . ., 1 C Cc3 M
de Fisica Tedrica especialista informacién
Técnico/a .
. Laboratorio 1 B B2 M
Facultad de Ciencias/Dpto. | Medio/a aboratort
de Geologia y Geoquimi Técni
eologlay Beoquimica ecnl(fo/.a Laboratorio 1 C C1 M
especialista
Técnico/a Laboratorio 4 C c1 M
Facultad de Ciencias/Dpto. | especialista
imica Fisica Apli P
de Quimica Fisica Aplicada Tecnlc.o/'a Informatica 1 c 2 M
especialista
Titulado edio Laboratorio 1 B B2 M
Facultad de Ciencias/Dpto. Tlé:n?co//aam ! anoraton
de Quimica Inorgdnica o Laboratorio 1 c C1 T
especialista
Facult?d‘ de Cleln(;las/Dpto. Tecnlc.o/'a Laboratorio 5 c c1 M/IPM
de Quimica Organica especialista
Facultad de Ciencias/Dpto. Técnico/a
de Quimica Analitica vy o Laboratorio 1 C (ox} M
e especialista
Analisis Instrumental
Facultad de Ciencias/Dpto. Técnico/a
de Quimica Agricola y . Laboratorio 1 C (ox} M
, especialista
Bromatologia

*Leyenda:
M: jornada de mafana
T: jornada de tarde

JPM: jornada partida de mafiana

Por ultimo, cabe sefialar la labor del PAS de los servicios centrales de la Universidad Auténoma de Madrid
cuya labor incide en el desarrollo del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por su relacién con los
estudiantes: Oficina de acogida, Oficina de orientacidn y atencidn al estudiante, Servicio de Idiomas, Oficina
de précticas externas y empleabilidad, etc..., o por su relacién con el seguimiento y mejora de la calidad de
los estudios: Gabinete de estudios y evaluacidn institucional, Oficina para el desarrollo de las ensefanzas,
Oficina de andlisis y prospectiva, Formacién docente, etc...
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7.1 Justificacion de los medios materiales y servicios clave disponibles

El titulo de Grado en Ciencias-deta-Alimentacidon Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
evolucion del Grado en Ciencias de la Alimentacion y que procede del titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, se imparte-actuatmente en la
Universidad Autonoma de Madrid desde el curso 1996-1997, el cual se encuentra
plenamente consolidado alveri—impartiendese: Este hecho por si solo quiza baste para
justificar que se dispone de los recursos humanos y materiales necesarios para continuar
impartiendo estas ensefianzas en la Facultad de Ciencias de la UAM siempre adaptadas

aI AHEVE Marco Ieglslatlvo wgente &ﬂemba@e%mblenes%ren&qe%en—este—nﬁ}emente

eenduewa—a—ealﬁnmgs—estmetw&les En su compromlso con la calldad en Ia docenua la
Universidad Autonoma de Madrid realiza de manera continua un esfuerzo para adecuarse
a las metodologias docentes actuales para posibilitar una ensefianza méas personalizada.

En una Facultad como la de Ciencias de la UAM es complejo realizar un "inventario a
fecha fija" de los recursos materiales disponibles y necesarios en un futuro para garantizar
el desarrollo de una titulacion concreta, ya que muchos de estos recursos son compartidos
actualmente en mayor o menor medida por 9 titulaciones, con unos 5:000 4.100
estudiantes de grado licenciaturasy-diplomaturas. No obstante, a continuacion, se detalla
en la medida de lo posible cuales son los recursos materiales y los servicios de los que se
dispone actualmente, haciendo referencia a aquellos empleados fundamentalmente para
el desarrollo de las ensefianzas-en-la-titulacion-de-la-Licenciatura-de-Biologia,y-gue-se
emplearan enas actividades formativas conducentes a la obtencidn del Grado en Cieneias
de-ta-Alimentacion Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la UAM.

7.2 Aulas

En Ia actualldad y gestlonadas por la Facultad de ClenC|as hay—43—au4as—een—una

Se cuenta con:

5 aulas con capacidad para menos de 30 alumnos

24 aulas con capacidad para méas de 30 y menos de 50 alumnos
17 aulas con capacidad para méas de 51 y menos de 75 alumnos
28 aulas con capacidad para méas de 75 y menos de 100 alumnos
8 aulas con capacidad para mas de 101 y menos de 150 alumnos
1 aula con capacidad para mas de 151 y menos de 200 alumnos

Estas aulas estan distribuidas de la siguiente forma: 55 de ellas en el edificio de Ciencias
y 28 en el edificio de Biologia. En total son 83 aulas equipadas con los medios
audiovisuales necesarios (megafonia, cafiones de proyeccion, ordenadores...) y disponen
de conexion inalambrica y por cable de alta velocidad a Internet.

Desde julio de 2015, la Facultad de Ciencias, Edificio de Biologia, cuenta con un “Aula
Verde” con capacidad para 100 estudiantes y en la que se ha montado un jardin vertical
con el fin de incorporar un ambiente natural al ejercicio docente. La idea esta siendo usada
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como trabajo fin de grado y como una experiencia piloto que podria llevar a incorporarse
en el resto de aulas de la Facultad.

Asimismo, la Facultad de Ciencias se ha acondicionado con rampas y ascensores
disefiados para garantizar que los estudiantes/ profesores con problemas de movilidad
puedan acceder a todas sus instalaciones.

La distribucion de estas aulas se realiza con un curso académico de antelacion y una vez
aprobada la ordenacion académica de los titulos oficiales, segun las propuestas realizadas
por eI conjunto de las Com|S|0nes Docentes de Grado y de Posgrado de la Facultad son

De este modo Si blen
con cierta periodicidad es necesarlo hacer pequerias obras de mejora para adaptar las aulas
a las necesidades del momento, se puede asegurar que se dispone de espacio docente
adecuado y suficiente para abordar las ensefianzas de Grado en Ciencias—de—la
Alimentacién Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, sin ningun perjuicio en la
imparticion de las otras titulaciones.

7.3 Laboratorios docentes y material inventariable

Para Desde la imparticion de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(curso académico 1996-97) y la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética, la
Facultad de Ciencias de la UAM cuenta con un edificio propio y especifico con
laboratorios docentes y planta piloto que complementan el resto de instalaciones docentes
de la Facultad (un total de 67 laboratorios docentes de diversa capacidad y dotacion). Se
dispone de equipamiento e instrumental de laboratorio analitico, asi como de laboratorios
de contencidn microbioldgica P2.

Para garantizar el mantenimiento de los equipos, en cada laboratorio docente hay asignada
al menos una persona de apoyo ademas de un coordinador de practicas. Ellos son los
encargados de asegurar su buen funcionamiento, y de repararlos cuando es posible.
Ademas, la UAM cuenta con los Servicios Generales de Apoyo a la Investigacion
(SEGAINVEX), que también colabora en la medida de lo posible en las reparaciones del
material docente. Cuando es necesario el mantenimiento y/o las reparaciones las llevan a
cabo las casas comerciales correspondientes, en ocasiones a través de contratos de
mantenimiento con clausulas de calidad del servicio (caso, por ejemplo, del parque
informatico).

Con casi un curso académico de antelacion, se hace la prevision de gasto de material
fungible e inventariable para garantizar unas ensefianzas practicas de calidad. En este
sentido, los Departamentos responsables de esa docencia elevan su peticion al
Administrador Gerente de la Facultad, que coordina la Comision Econdémica del Centro,
que a su vez es la responsable de elevar a la Junta de Facultad una propuesta de gasto
definitiva.

7.4 Tecnologias de la informacion y aulas de informatica

La Universidad Autonoma de Madrid dispone de una serie de servicios de Tecnologias
de la Informacion, bajo la dependencia del Vicerrectorado de Innovacion, Transferencia
y Tecnologia. Su cometido principal es la prestacion de soporte técnico a la comunidad
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universitaria para la innovacion y gestion tecnolégica en varios ejes como son la docencia,
la gestion administrativa, los servicios de infraestructura de comunicacion y soporte
informéatico. Tales funciones se articulan con respeto al principio de accesibilidad
universal y el catdlogo de servicios que ofrece puede ser consultado en
http://www.uam.es/servicios/ti/servicios/, entre los que caben destacar: cursos de
formacion, correo electrénico y red inalambrica gratuitos y servicio de préstamo de
ordenadores portétiles.

Todos los estudiantes de la UAM, desde el momento de su matricula, disponen de correo
electronico y tienen libre acceso tanto a la red inalambrica (EDUROAM) como a
cualquiera de las "Aulas de Informatica" del Campus de la UAM. Estas aulas disponen
de ordenadores con conexion ADSL, en los que ademdas se encuentra el software
necesario para poder realizar las practicas y trabajos de las diferentes materias.

La UAM dispone de aulas de informaética en cada uno de los centros. La UAM cuenta con
un total de 38 31 aulas de informatica con méas de 986-924 ordenadores personales.

En la Facultad de Ciencias existen 341 397 puestos, 18- 122 en el Edificio de Biologia
y 223 275 en el Edificio general-de Ciencias. El control y mantenimiento de dichos
equipos se realiza de forma centralizada por el Servicio de Tecnologias de la Informacion.
Para garantizar la disponibilidad de estos recursos existe un sistema de reserva previa de
las mismas permanente via internet. Ademas, en estos espacios se dispone de software y
programas ofimaticos adaptados a las necesidades educativas de cada Plan de Estudios.

Otra innovacién desde el punto de vista de la docencia es la llamada “Pagina-del-profesor—
docencia en red mediante la plataforma de e-learning Moodle. Desde esta herramienta, el
profesor pone a disposicion de sus alumnos todos los materiales necesarios para el
desarrollo de la ensefianza. Los estudiantes acceden a esta aplicacién mediante sus claves
de correo electronico.

En otro orden de asuntos, el servicio de Tecnologias de la informacién apoya la gestion
de los asuntos académicos en red tanto para las matriculas como para el anuncio y gestion
de becas. Ademas, los estudiantes pueden consultar directamente el estado de su
expediente. En este sentido, la UAM en colaboracion con SIGMA Gestidn Universitaria
se encuentra inmersa desde 2015 en un profundo cambio tecnologico para modernizar sus
procesos administrativos y de tramitacion. El acceso de los docentes y los alumnos a la
informacion, tanto desde su campus virtual como mediante sus aplicaciones moviles, es
un elemento clave en sus apuestas por la modernizacién tecnolégica.

7.5 Bibliotecas y hemeroteca

En total, las Bibliotecas de la Universidad Autonoma de Madrid disponen de mas de
810-000 970.000 libros, 27000 134.500 libros electronicos, 36-600 27.600 mapas, 46-000
102.000 revistas (de las cuales 36-666 90.000 son suscripciones en formato electronico),
y méas de 200 bases de datos. Ofrecen casi 4:500-5.016 puestos de lectura en horario de
09.00 h a 20.30 h y 296 ordenadores portatiles para el préstamo. Ademas, se cuenta con
una Sala de Estudio abierta las 24 horas del dia tedostes-dias-del-afie en periodos de
examenes (sala de ampliacion horaria).
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Los principales servicios que la UAM ofrece a traves de la Biblioteca
(http://biblioteca.uam.es/) son: Catalogo automatizado, Préstamo domiciliario, Préstamo
interbibliotecario, Formacion de usuarios e Informacidn bibliogréfica, ...

También se ofrece un servicio de referencia digital denominado Quid? Consulte al
bibliotecario, con la finalidad de ayudar a buscar informacién sobre un tema o resolver
cualquier duda sobre el uso de los recursos y servicios que ofrece la UAM_Biblioteca. La
comunicacion con los usuarios se ha visto reforzada ultimamente con herramientas de
difusion como son el blog CanalBiblos, la lista de reproduccién en YouTube de
UAM_Biblioteca, nuestra pagina publica de UAM_Biblioteca. Universidad Autbnoma de
Madrid en Facebook y un perfil en Twitter: UAM_Biblioteca, ademas de Instagram,
Pinterest, Flickr, Google+ y Whatsapp.

La UAM_Biblioteca pertenece al Consorcio de Bibliotecas Universitarias de Madrid
(Madroiio), lo que le permite acceder a los recursos que se adquieren cooperativamente
con estas bibliotecas. También es miembro de Rebiun, Red de Bibliotecas Universitarias
espanolas, y de otras asociaciones profesionales.

Desde el afio 2002 su compromiso en la busqueda de la calidad se materializa en la
elaboracion de diversos informes de evaluacién, redaccidon de planes estratégicos, y
definicion de una politica de gestion encaminada a lograr la mejora continua de sus
servicios. En el afio 2004, tras la elaboracion de su Informe de Evaluacion, se obtuvo el
Certificado de Calidad de la Agencia Nacional de Evaluacion y Acreditacion (ANECA).
Toda la informacion sobre la Biblioteca se encuentra en las Memorias anuales que se
presentan en Consejo de Gobierno desde hace casi 10 afios, y estan accesibles en:
http://biblioteca.uam.es/sc/memoria.html

7.6 Biblioteca de Ciencias

La Biblioteca de Ciencias Fernando Gonzalez Bernaldez se encuentra en un edificio
propio, con 8.700 metros cuadrados de superficie. Cuenta con del Certificado de Calidad
de la ANECA (ref. CCB-2004-0016), y esta dotada con:

-- 2 Salas de lectura con libre acceso a los fondos bibliograficos

-- 730 637 puestos de lectura

-- 6 10 Salas de trabajo en grupo: 60 puestos

-- la Unica Sala Buho diariamente abierta 24h abierta en la Comunidad de Madrid, con
274 290 puestos de estudio

-- 1 puesto de consulta para personas con discapacidad

-- 18 puestos de lectura en Centro de Documentacion de Espacios Naturales (CDEN)

-- 1 sala de investigadores: 6 puestos

-- 34 ordenadores portatiles para préstamo
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Adicionalmente existe una hemeroteca con:
-- 2 salas de lectura
-- 243 213 puestos de lectura

Cuentan ademés con ua-rumero-bastante-elevade-de 27 ordenadores para uso publico,
para acceder a las bases de datos y revistas en formato electronico y un AULA Multimedia
con 20 ordenadores, para la formacion de usuarios.

Respecto a las colecciones, dispone de unas #5-806-112.000 monografias y 2660 1.700
titulos de revistas en papel, asi como el acceso a un importante paquete de recursos
electrénicos. Cualquier usuario puede solicitar la compra de material bibliogréafico, de
forma que una comision de biblioteca evalta la solicitud y si se considera oportuna
gestiona la compra. De esta manera, en la medida de las posibilidades presupuestarias, es
posible mantener actualizados los fondos bibliogréaficos.

Esta atendida por 16 Bibliotecarios y 1 personal administrativo.

77 idad_d liovisual \tirmedia_{ ;
Unidad de Tecnologias para la Educacion (UTED)

La Unidad de Tecnologias para la Educacion (UTED) Recursos—Audiovisuales—y
Multimedia de la UAM gue-depende-del-area-de-Servictos(Bibhotecay-Archivo): esun

eentro-de da apoyo a la docencia y la investigacidon en materia de contenidos y tecnologias
audiovisuales y multimedia a disposicion de toda la comunidad universitaria. La-URAM
Esta unidad ofrece los siguientes servicios:

Mediateca: posee un fondo audiovisual y multimedia compuesto por mas de 4000 titulos
en diferentes formatos y pertenecientes a diversos géneros y materias y un fondo de
revistas, libros y obras.

Aula multimedia: se trata de un aula docente con 20 equipos informaticos y se destina a
la docencia que requiera el uso de tecnologias de la informacion y/o softwares especificos
y otros materiales multimedia.

Sala de Videoconferencias para actividades docentes, actos culturales y encuentros de
investigacion, con capacidad para 40 personas. Esta dotada con equipamiento audiovisual
completo para presentaciones y un sistema de emision y recepcion de videoconferencia
por conexion telefonica y red.

Otros servicios: Grabacion y edicion de programas audiovisuales con fines docentes y de
investigacion., Préstamo de equipos audiovisuales y Conversiones de formatos y normas
de color, digitalizacion de materiales.

7.8 Centro de Documentacion Europea

Es la biblioteca depositaria de las publicaciones de las instituciones de la Unidn Europea.
Su finalidad es difundir la informacién y documentacion sobre las instituciones europeas
para facilitar el conocimiento y la investigacion sobre la Unidn y sus politicas.
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Ubicado en un local adyacente a la Biblioteca de la Facultad de Econdmicas, cuenta con
sala de consulta de fondos, zona de trabajo del personal y dos depoésitos de material con
24 puestos de lectura y un ordenador de uso publico. Cuenta con un bibliotecario y tres
becarios.

7.9 Précticas Externas
La Facultad de Ciencias dispone de la Oficina de Practicum Practicas Externas, con
personal administrativo propio adscrito a ella y que se ocupa de gestionar las practicas
externas con las casi 568 1000 empresas e instituciones con convenio en la actualidad
(http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218720/contenidoFinal/Oficina_de
Practicas_Externas.htm).

7.10 Servicios centrales de la UAM

La Universidad Autdnoma de Madrid cuenta, por otra parte, con una serie de servicios a
la comunidad universitaria de gran importancia tanto para el personal perteneciente a
dicha universidad como para el alumnado:

- Servicio Interdepartamental de Investigacion (SIDI): Servicio que esta estructurado
en laboratorios en los que se dispone de numerosas técnicas analiticas que sirven de apoyo
a la investigacion que se realiza en toda la UAM, especialmente para la Facultad de
Ciencias, donde se encuentra localizada la mayor parte de dicho servicio. Entre otras, se
dispone de técnicas tan importantes como Microscopia Electronica de Barrido, Difraccion
de rayos X, Fluorescencia de rayos X, Cromatografia de Gases/Masas, ICP, Analisis
Elemental, etc.

- Servicio General de Apoyo a la Investigacion (Segainvex): este servicio tiene como
objetivos basicos los de suministrar apoyo técnico y llevar a cabo la construccion de
prototipos necesarios tanto para tareas docentes como de investigacion. Las secciones de
las que consta son las siguientes: oficina técnica, electronica, vidrio y cuarzo, soldadura,
mecanica y criogenia.

- Centro de computacion cientifica (CCC): centro cuyo principal objetivo es ofrecer y
gestionar recursos informaticos destinados a la investigacion. Dispone de servidores
multiprocesador para realizar calculos cientificos de alto rendimiento, al que los usuarios
acceden a través de la red. Ademas, el CCC dispone de un laboratorio de simulacion
donde se pueden realizar cursos para estudiantes de tercer ciclo o equivalentes, mediante
la reserva del mismo por parte del profesor responsable. EI Centro también ofrece un
servicio de biblioteca, asi como diferentes servicios complementarios (servicio de
impresion de gran formato, grabacion de discos compactos y digitalizacion) y organiza
seminarios y cursos sobre temas relativos a sus actividades (Linux, programacién
paralela, técnicas de analisis visual de datos, etc).

7.11 Rewvisiony Mantenimiento

El Servicio de Mantenimiento de la Universidad Autonoma de Madrid es el encargado de
la revision y mantenimiento de la infraestructura general del Campus. Depende de la
Vicegerencia de Economia y Recursos Materiales.
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Su actividad se desarrolla en cuatro frentes fundamentales:

- Mantenimiento correctivo: Atiende la reparacion de los equipos e instalaciones una
vez que el fallo se ha producido. Esta intervencion se realiza a peticion de los miembros
de la Comunidad Universitaria que hayan detectado algun problema en los elementos
citados.

- Mantenimiento preventivo: Trata de anticiparse a la aparicion de averias, efectuando
revisiones de forma programada y periddica. De este modo se consigue aumentar el
tiempo de servicio sin interrupciones de las instalaciones. Se realiza de oficio, sin que
medie peticion de los miembros de la Comunidad Universitaria.

- Modificacion de las infraestructuras: Se realizan obras de modificacion de locales o
instalaciones, como complemento de los puntos anteriores para adaptar los sistemas a
las necesidades que surgen. Las obras que se realizan son aquellas que por sus especiales
caracteristicas (conocimiento previo de instalaciones, horarios restringidos de acceso al
lugar de intervencion, etc.) sean inviables de acometer con medios ajenos a la
Universidad.

- Asesoramiento técnico: Desde el Servicio de Mantenimiento se presta asistencia
técnica para la resolucion de todo tipo de problemas dentro de su &mbito de actuacion.
El personal técnico colabora en la busqueda de las soluciones mas viables técnica y
econdmicamente y supervisa la ejecucion de trabajos por parte empresas ajenas a la
Universidad.

7.12. Servicio de Idiomas

El Servicio de Idiomas de la UAM tiene como actividades principales, dentro de la
comunidad universitaria, la realizacion de cursos de aleman, francés, inglés, italiano y
espafol y la realizacion de examenes para la obtencién de Certificados de nivel B1 y B2.
Este servicio ofrece soporte a nuestros estudiantes para que puedan acreditar su nivel de
conocimientos en inglés para la obtencion del correspondiente titulo de Grado. Tanto los
cursos como los examenes se programan segun los niveles establecidos en el Marco
Comun Europeo de Referencia para las Lenguas.

7.13. Otros Servicios

Ademas de los servicios anteriormente descritos, la UAM cuenta con un Servicio médico
propio, Servicio de Servicio de Educacion Fisica y Deporte con varios polideportivos y 2
piscinas (cubierta y de verano), Servicio de Psicologia, Servicio de Salud Laboral y
Prevencion de Riesgos Laborales, Centro Superior de Investigacion y Promocion de la
Mdsica, Fisioterapia, Farmacia-Optica, oficina de Correos, etc. También se dispone de 3
Colegios Mayores Universitarios que funcionan como residencia para estudiantes y
profesores visitantes y un facil acceso tanto por carretera (M-607) como por servicio de
Cercanias (se dispone de estacion propia en el campus de la UAM) y de autobuses (varias
lineas tienen parada en esta universidad), todos ellos al servicio tanto del personal
perteneciente a la Universidad como del alumnado, en muchos casos gratuitos y, en otros,
con precios reducidos para el personal vinculado a la UAM.
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8.1 Justificacion de los indicadores

Las tres tasas estimadas se han establecido sobre la base de las correspondientes en el

Grado en Clen0|as de la AllmentaC|on ysredaerte—ata-Heens aiireen-Clenclny

estableerde—en—@aeren—a—m*es#a—e*penenea (Graduauon 60 49% 68%, Abandono 18 ;
21%:-40%, Eficiencia 908 95%, 97%),-entes-tthmos-afies-en el Ultimo curso académico.

Tasa de graduacion 60 49 75%
Tasa de abandono 20 21%
Tasa de eficiencia 90-95%

La presente Modificacion del Titulo prevé mejorar los indicadores cuantitativos del
rendimiento académico de los estudiantes del Grado en Ciencias de la Alimentacion. El
analisis critico de la evolucion de los indicadores del Grado efectuado a través del Sistema

de Garantia Interna de Calidad del Grado en Ciencias de la Alimentacion ha puesto de
manifiesto que, desde su implantacion en el curso 2010-11, los estudiantes tienen la
expectativa de encontrarse con un Grado sobre alimentos orientado hacia Ciencias de la
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Salud lo que produce que, en cierta medida, el perfil de los estudiantes de nuevo ingreso
no sea el mas apropiado, lo que trae como consecuencia la baja tasa de rendimiento y por
tanto, la desmotivacion y el abandono del Grado en los primeros cursos. Este hecho
implica un serio conflicto de intereses tanto académicos como profesionales ya que los
estudiantes se enfrentan a una titulacion con un claro enfoque experimental y tecnolégico,
tal y como se desarrolla en su plan de estudios, perteneciente a la Rama de Ciencias.

Por lo tanto, el cambio en la denominacion del titulo Grado en Ciencias de la
Alimentaciéon a Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos conllevara
presumiblemente un descenso de la tasa de abandono, que ha alcanzado un valor medio
superior al 21% y en el ultimo curso un valor claramente més alto. Se espera que la
modificacion propuesta mantenga la tasa de abandono en los valores previstos
inicialmente en la memoria de verificacion, y ademas hard que dicha la titulacion sea
coherente con el resto del territorio nacional y evite las confusiones que se pudieran estar
produciendo en la actualidad.

Por otra parte, la modificacion de la planificacidn de las ensefianzas con la inclusién de
en primer curso dos asignaturas (Antropologia de la Alimentacion y Produccién de
Materias Primas) de 6 ECTS permitiran al estudiante un primer contacto en el ambito de
la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos desde el inicio de sus estudios con el
consiguiente aprendizaje de algunos contenidos especificos del grado lo que redundara
en la tasa de rendimiento que se sitda en la actualidad en torno al 78% y en la tasa de
graduacion que alcanza el 68% en la tltima promocion. Por lo tanto, entendemos que, Si
mejoramos el perfil de los estudiantes con la modificacion del titulo, se prevé un aumento
de la tasa de graduacion en torno al 75%. Finalmente, en relacion a la tasa de eficiencia,
en la actualidad supera el 95% por lo que se prevé que esta reorganizacion y planificacion
de las ensefianzas mantenga dicho indicador del rendimiento académico.
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10.1 Cronograma de implantacion de la titulacion

MODIFICACION
10.1 CALENDARIO DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

La implantacién de la Modificacién del plan de estudios del Grado en Ciencias de la
Alimentacion se llevara a cabo en su totalidad a partir del curso 2018-19. Entendemos
gue la propuesta presentada hace viable la progresién adecuada en la formacién y no
se perjudica en ningin momento al alumnado.
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A continuacion, se indica de forma mas detallada como afecta a los estudiantes de los
distintos cursos del grado en Ciencias de la Alimentacion la modificacion para su cambio
al Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Para ello es preciso tener en cuenta
las tablas de adaptacion que se han presentado en el criterio 5.1. Planificacién de
Ensefanzas de la Moadificacion. La situacién de los estudiantes seria la siguiente,
siempre y cuando el estudiante supere todo lo matriculado y haya ido progresando en
su formacion de forma coherente completando curso a curso.

1. Estudiantes actualmente en primer curso y que al concluir el curso 2017-18
hayan superado las asignaturas de las que se han matriculado. Con la implantacion
del Modifica en el curso 2018-19, estos estudiantes que estarian en 2° curso deberian
matricularse de 60 ECTS, distribuidos de la siguiente forma:

Antropologia de la Alimentacién: 1°C, 1°S
Estadistica: 1°C, 2°S

Produccién de Materias Primas: 1°C, 2°S

Quimica ll: 2°C, 1°S

Fisiologia Humana: 2°C, 1°S

Composicion y Propiedades de Alimentos I: 2°C, 1°S
Todas las asignaturas del 2° semestre de 2° curso.

2. Estudiantes actualmente en segundo curso y que al concluir el 2017-18 hayan
superado las asignaturas de las que se han matriculado. Con la implantacién del
Modifica en el curso 2018-19, estos estudiantes que estarian en 3° curso deberian
matricularse de 72 ECTS?*, distribuidos de la siguiente forma:

Antropologia de la Alimentacién: 1°C, 1°S

Produccién de Materias Primas: 1°C, 2°S

Ingenieria en la Industria Alimentaria: 2°C, 2°S

Todo el 3° curso a excepciéon de 6 ECTS optativos de 2° S.

*La UAM ante situaciones particulares de estudiantes, y con el fin de que un estudiante
pueda matricular en un mismo curso académico los 60 ECTS oficiales, permite la
matricula de una o dos asignaturas pendientes del curso académico anterior, por lo que
es viable la matriculacion de 72 ECTS.

En este caso, los estudiantes cursaran dos asignaturas de primer curso por lo que la
ordenacién académica durante el curso 2018-19 puede conllevar que los horarios de
primer curso y tercero estén desfasados en una hora, pudiendo comenzar tercer curso
a las 8:30 horas de la mafiana y de este modo, se facilita que los estudiantes puedan
asistir a ultima hora de la mafiana a las asignaturas de primer curso pendientes.

3. Estudiantes actualmente en tercer curso y que al concluir el 2017-18 hayan
superado las asignaturas de las que se han matriculado. Con la implantacién del
Modifica en el curso 2018-19, estos estudiantes que estarian en 4° curso deberian
matricularse de 66 ECTS, distribuidos de la siguiente forma:

Toxicologia Alimentaria: 3°C, 1°S

Nutricion y Dietética: 3°C, 1°S

Higiene Alimentaria: 3°C, 2°S

Gestion de la Calidad: 4°C, 1°S

Tecnologias de Vinos y Bebidas Alcohdlicas: 4°C, 1°S
Créditos Optativos: 4°C, 1°S
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Créditos Optativos: 4°C, 2°S
Practicas Externas: 4°C, 2°S
Trabajo Fin de Grado: 4°C, 2°S.

Teniendo en cuenta la tendencia de matricula de los estudiantes de este grado (més del
90%), los futuros estudiantes de cuarto habran cursado mayoritariamente los créditos
optativos que se ajustan al area de tecnologia de alimentos. Asi, un estudiante
convencional que supere el tercer curso en el actual 2017-18 se encontraria con todas
las asignaturas, o todas menos una, de componente tecnolégico que se cursan en el
tercer curso de la propuesta de Modificacién, por lo que el perfil de matricula seria como
el descrito anteriormente. En el hipotético caso de que el estudiante tuviera que cursar
dos asignaturas de ambito tecnoldgico, éste sélo tendria que cursar una asignatura
optativa de las dos que figuran en el segundo semestre.

Asimismo, durante el afio 2018-19 correspondiente a la implantacion del Modifica
propuesto, la ordenacién académica relativa a la asignatura de Higiene Alimentaria se
hara compatible con el desarrollo de las practicas externas obligatorias en esta
titulacion. Esta asignatura es la Unica que no puede ser reconocida a los estudiantes
que en este momento cursan el Grado en Ciencias de la Alimentacion, el resto de
asignaturas cursadas en el actual grado tienen una equivalencia en competencias,
conocimientos y destrezas que permite su reconocimiento (adaptacion).

Por otra parte, la Facultad de Ciencias de la UAM resolvera cualquier conflicto que
pudiera surgir (nimero de alumnos matriculados en una asignatura, horarios especiales
durante el curso 18-19, etc...) durante el afno de implantaciéon y adaptacion de la
propuesta de Modificacion. Por lo tanto, la propuesta de Modifica presentada es
totalmente viable y posible de aplicar, gracias a la estructura propuesta, la coherencia
formativa que se indica a lo largo de la Memoria y la ordenacion académica que se tiene
en este plan de estudios, en franjas de mafana para 1° y 3° y de tarde para 2° y 4°.
Ademas, esta implantacién no requiere de infraestructuras docentes adicionales ni de
profesorado (la total extincion de clases presenciales de la actual titulacion de Ciencias
de la Alimentacion) lo que permite la imparticion de todas las horas lectivas
correspondientes a las materias de los cursos del grado.
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Gabinete del Rector

En uso de las competencias atribuidas por el articulo 20 de la Ley Organica
6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, y por el articulo 40 de los
vigentes Estatutos de Universidad Autonoma de Madrid, aprobados por
Decreto 214/2003, de 16 de octubre, y modificados por Decreto 94/2009, de
5 de noviembre, y de conformidad con lo dispuesto en el articulo 12 de la Ley
40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico, resuelvo
delegar en el Vicerrector de Coordinacién Académica y de Calidad la firma
de las solicitudes de verificacion de Titulos Oficiales ante el Ministerio de
Educacion, Cultura y Deporte, y de cuantas comunicaciones, actos vy
tramites se deriven de las mismas, debiendo hacer constar la autoridad de

procedencia, con indicacion expresa de la presente resolucion.

La presente resolucion producira efectos desde su fecha, no siendo

necesaria su publicacion.

Madrid, 7 de julio de 2017

EIRECTOR

Puede validar este documento en la Sede Electronica de este Ministerio o en su Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es).
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