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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

Representante legal:
19 apellido: Lépez

22 apellido: Pérez
Nombre: Manuel José
NIF: 00235010L

Cargo: Rector

Responsable del titulo:
12 apellido: Beltran

22 apellido: Blazquez
Nombre: Fernando Angel
NIF: 177144077

Cargo: Vicerrector de Politica Académica

Universidad solicitante:
Nombre de la Universidad: Universidad de Zaragoza

CIF Q-5018001-G

Direccion a efectos de notificacion:

Correo electrénico: vrpola@unizar.es
Direccion postal: Edificio Paraninfo, 12 planta
Plaza Basilio Paraiso, n2 4

Codigo postal: 50005

Poblacién: Zaragoza

Provincia: Zaragoza

Fax: 976761009. Teléfono: 976761013




1.1. DATOS BASICOS

Denominacion del titulo

Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos

Rama de conocimiento

Ciencias

Cadigos ISCED

541

Universidad solicitante y centros responsables del programa
Universidad solicitante: Universidad de Zaragoza

Naturaleza de la institucidon que confiere el titulo: Institucién publica

Centro responsable: Facultad de Veterinaria

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS DEL TiTULO

Obligatorias 24 ECTS

Optativas 24 ECTS
(oferta total 57)

Practicas externas -

Trabajo Fin de Master 12 ECTS

1.3. DATOS ASOCIADOS AL CENTRO

Tipo de ensefanza
Presencial
Plazas de nuevo ingreso ofertadas

Estimacién para los dos primeros afios:




Primer afio de implantacion: 30 plazas
Segundo afo de implantacién: 30 plazas

Numero de créditos de matricula por estudiante y periodo lectivo y requisitos de

matriculacion
Estudiantes a tiempo completo: 60 ECTS.

Estudiantes a tiempo parcial (segin normas de permanencia de la Universidad de Zaragoza):

minimo 30 ECTS, maximo 42 ECTS.
Normas de permanencia

Estas normas se rigen por el acuerdo del Consejo Social de 8 de julio de 2010, por el que se
aprueba el Reglamento de permanencia en titulos oficiales adaptados al Espacio Europeo de

Educacién Superior en la Universidad de Zaragoza, cuyo texto completo se puede consultar en:
http://www.unizar.es/gobierno/consejo_social/doc/ReglamentoPermanencia.pdf
Lengua utilizada a lo largo del proceso formativo

Castellano

2. JUSTIFICACION

2.1 JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO.
INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO O PROFESIONAL

2.1.1. Experiencias anteriores de la Universidad de Zaragoza en la imparticion de titulos de

caracteristicas similares

El master que se propone tiene su antecedente mas cercano en el Master en Iniciacion a la
Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se implantd en el curso 2007-2008
como sustitucion de los cursos del programa de doctorado “Calidad, Seguridad y Tecnologia de
los Alimentos”. Este master se ha impartido de forma continua hasta el presente curso, en el
que ha tenido lugar su séptima edicién. Por otra parte, en la Facultad de Veterinaria se
imparten los Grados en Veterinaria y en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; en el primero
de ellos, una parte de sus materias esta dedicada a la Higiene, Tecnologia y Seguridad

alimentaria, y el segundo grado estd relacionado directamente con el master que se propone.

Los estudios universitarios especificos del ambito alimentario son relativamente recientes en

Espafia, a diferencia de otros paises de Europa y de Estados Unidos, donde han existido titulos




de estudios sobre alimentacion desde la primera mitad del siglo XX. En nuestro pais fue en
1990 cuando se creo el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
como licenciatura de segundo ciclo (Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre; BOE n2 278 de
20 de noviembre de 1990). Anteriormente, la formacién de los profesionales del sector
alimentario se llevaba a cabo, fundamentalmente, en las titulaciones de Ingeniero Agrénomo,
Ingeniero Técnico Agricola, Licenciado en Veterinaria, Licenciado en Farmacia, Licenciado en

Quimica y Licenciado en Medicina.

Los planes de estudios conducentes a la obtencién del titulo de licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos en la Universidad de Zaragoza, como una ensefianza de segundo
ciclo, se comenzaron a impartir en el ailo 1995 en la Facultad de Veterinaria. Dicha licenciatura
se ha extinguido recientemente, siendo el curso 2012-2013 el dltimo en el que se impartio. El
nuevo Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos comenzé en el curso 2009-2010, de
acuerdo con el proceso de convergencia con el Espacio Europeo de Educacién Superior (EEES).
La Licenciatura en Veterinaria también ha iniciado ese proceso de convergencia como nuevo
Grado en Veterinaria en el curso 2010-2011, en el que no existe ningun tipo de especializacion
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, aunque si algunas materias relacionadas, como se ha

indicado anteriormente.

El master que se propone tiene entre sus objetivos, capacitar al estudiante que lo curse para
realizar estudios de doctorado en el campo de la investigacién en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, asi como formar a estudiantes y profesionales que vayan a desarrollar su actividad
en el ambito de la innovacion en la industria agroalimentaria. En concreto, el master que se
propone dara acceso directo al programa de Doctorado en Calidad, Seguridad y Tecnologia de
los Alimentos que lleva implantado en la Universidad de Zaragoza desde el aifio 2004, afo en el
que obtuvo la Mencién de Calidad (referencia 2004-00185). Esta Mencién de Calidad se ha ido
renovando anualmente hasta el afio 2011, en el que el programa consiguié la Mencién hacia la
Excelencia (referencia MEE2011-018), que se ha mantenido hasta la actualidad. Este programa
de doctorado obtuvo la verificacién positiva de adaptacion de doctorado al Espacio Europeo de
Educacidn Superior, que fue emitida por el Consejo de Coordinacién Universitaria el 1 de junio
de 2009 segun RD 1393/2007 y posteriormente, ha sido verificado positivamente el 26 de
septiembre de 2013 segin RD 99/2011 por la Comision de Verificacion y Acreditacion de

Planes de Estudio del Consejo de Universidades.

El programa de doctorado Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos tiene su origen en
el programa de doctorado denominado Ciencia de los Alimentos que comenzé a impartirse en

la Universidad de Zaragoza en el curso 1987-1988. Este programa cambid su denominacién por



la actual por considerarse que ésta ultima se adaptaba mejor a los contenidos de los cursos y
lineas de investigacidn incluidos, coincidiendo con la solicitud de la Mencién de Calidad en el
curso 2004-2005. Este programa de doctorado se ha organizado durante toda su trayectoria,
desde el Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos de la Universidad de

Zaragoza.

Por ello, el departamento que participara con mayor nimero de profesorado en la imparticion
del master que se propone es el de Producciéon Animal y Ciencia de los Alimentos, aunque
también participan profesores de otros departamentos de la Universidad de Zaragoza como
Fisica Aplicada, Matematica Aplicada, Ingenieria Quimica y Tecnologias del Medio Ambiente,
Filologia Inglesa y Alemana, y Patologia Animal. Ademas, la mayoria de los docentes
implicados pertenecen a los grupos de investigacion que estan trabajando activamente en la
investigacion y formacion de doctores en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
y la Nutricidon en la Universidad de Zaragoza. La investigacién que se lleva a cabo en estos
grupos es investigacion basica y aplicada, y se realiza en un entorno geografico en el que la
industria agroalimentaria es de gran importancia. Estos grupos de investigacidén mantienen una
intensa colaboracién cientifica con dicha industria, existiendo una transferencia de

conocimiento de la universidad a la empresa muy productiva.

La mayoria del profesorado participante en el master que se propone pertenece a grupos de
investigacion reconocidos por el Gobierno de Aragén, la mayoria de ellos desde el afio 2002,
que tienen las siguientes denominaciones actualmente:

- AO01: Andlisis y evaluacion de la seguridad alimentaria

- AO04: Calidad y tecnologia de la carne

- A18: Grupo de bioquimica de las proteinas de la leche

- A20: Nuevas tecnologias de conservacion e higienizacién de los alimentos

- A51: Tecnologia y genética porcina

- T41: Grupo de investigacion en alimentos de origen vegetal

- T53: Laboratorio de Andlisis de Aroma y Enologia

La trayectoria cientifica de estos grupos de investigacién estd avalada por numerosas
publicaciones en revistas internacionales de elevado impacto en el campo de la Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos y campos relacionados.



2.1.2. Demanda potencial e interés para la sociedad. Relacion de la propuesta con las

caracteristicas socioecondémicas de la zona de influencia del titulo.

La Ciencia de los Alimentos se puede definir como la disciplina en la que la ingenieria y las
ciencias bioldgicas y fisicas se aplican al estudio de la naturaleza de los alimentos, las causas de
su deterioro, los principios del procesado de los alimentos y la mejora de los productos para el
consumo publico. Por otra parte, la Tecnologia de los Alimentos utiliza la informacion
generada por la Ciencia de los Alimentos en la seleccidn, conservacién, procesado, envasado y
distribucidon de los alimentos, con el objetivo de que su consumo sea seguro, nutritivo y
saludable. En definitiva, todos los procesos tecnoldgicos tienen como primer objetivo comun
conseguir un producto seguro desde un punto de vista quimico y bioldgico para el consumidor
a corto y largo plazo. Si no se consigue este objetivo con la aplicacidon de estos procesos, los
alimentos pueden ocasionar enfermedades tras su consumo, que en algunos casos pueden
llegar a ser graves. El segundo objetivo de los procesos tecnolédgicos es la obtencion de
alimentos estables que conserven sus propiedades sensoriales y nutricionales a lo largo de su
vida util.

En los ultimos afios se ha puesto de manifiesto la importancia econémica, social y politica que
ha ido asumiendo el sector agroalimentario y de la nutricion, asi como la preocupacion de la
sociedad por la seguridad alimentaria y por una alimentacion saludable y de calidad. En lo
que respecta al Valle del Ebro, donde se ubica la Universidad de Zaragoza, el sector
agroalimentario y de la nutricion se configura como un valor estratégico tanto por su
dimensiéon econdmica como por la perspectiva social, gracias al empleo que genera y a la
importancia de su tejido productivo en el territorio. Ademas, la comunidad auténoma de
Aragon estd rodeada de otras comunidades en las que el sector agroalimentario es también
destacable, tales como La Rioja, Navarra y Cataluiia, con las que constituye el Campus de
Excelencia Internacional Iberus, en el que una de las areas de especializacion es precisamente,

la Agroalimentacién y la Nutricidn.

En relacién con la apuesta por el sector agroindustrial, segun los datos de la Estrategia de la
Industria Agroalimentaria de Aragén 2012, la produccion agricola y ganadera supone el 4,3%
del PIB de Aragdn, datos que estan por encima de la media espafiola (2,6% del PIB). Sin
embargo, la Industria Agroalimentaria, aun siendo el segundo sector industrial en la regién tras
la automociodn, esta por debajo de la media nacional en cuanto a ventas y personas ocupadas,
de lo que se deduce que el grado de transformacién de las materias primas en Aragdn, no

alcanza la media nacional.



El mayor peso de la Industria Agroalimentaria Aragonesa se encuentra en cuatro subsectores:
la industria carnica, la industria de alimentacién animal, las harinas/molineria y la pasteleria
industrial, seguidos por otros sectores como las conservas vegetales y el vino. En cuanto a la
capacidad innovadora del sector agricola y ganadero en Aragdn hay que destacar, segun datos
de la FIAB (Federacion de Industrias de Alimentacion y Bebidas), que el gasto en I+D en el
sector de Alimentacion, Bebidas y Tabaco ascendidé en los ultimos afios en esta comunidad,
aunque el nimero de empresas que innovan se encuentra por debajo del porcentaje de

empresas que lo hacen en otros sectores econémicos.

La especializacidn cientifica y tecnoldgica con que cuenta el sector se traduce en la existencia
de 66 grupos de investigacion relacionados con el sector agroalimentario y la nutricién que se

agrupan en los siguientes centros e infraestructuras cientifico tecnolégicas:

- Universidad de Zaragoza (UZ)

- Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA)(DGA)

- Centro de Semillas y Plantas de Vivero (DGA)

- Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC)

- Instituto Agrondmico Mediterraneo de Zaragoza (IAMZ)

- Fundacién Parque Cientifico Tecnoldgico de Aula Dei (PCTAD)
Como consecuencia de esta intensa actividad de investigacion en el sector agroalimentario en
nuestra comunidad auténoma, en el mes de junio de 2014 se ha presentado la solicitud de
creacion del Instituto Agroalimentario de Aragén (IA2) que aspira a ser reconocido como
Instituto Universitario de Investigaciéon Mixto de titularidad compartida por la Universidad de
Zaragoza y el Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragdn, en el que se va
a integrar la practica totalidad del profesorado que esta previsto participe en el master. En la
memoria del IA2 se proponen las siguientes dreas y lineas en las que se desarrollara la
actividad del instituto:

Area 1. Produccién de materias primas de origen vegetal

- Linea 1. Recursos genéticos y mejora

- Linea 2. Optimizacion de la produccidn agricola-Calidad y seguridad de los productos

- Linea 3. Desarrollo de sistemas agricolas sostenibles-Sostenibilidad y medio ambiente

Area 2. Produccién de materias primas de origen animal

- Linea 1. Recursos genéticos y mejora

- Linea 2. Bases fisiolégicas de la produccidon y la sanidad animal

- Linea 3. Tecnologias aplicadas a sistemas ganaderos

- Linea 4. Desarrollo de sistemas ganaderos sostenibles



Area 3. Ciencia y tecnologia de los alimentos

Linea 1. Tecnologia de los alimentos

- Linea 2. Seguridad alimentaria

- Linea 3. Calidad alimentaria

- Linea 4. Alimentos funcionales, nutricion y salud

Area 4. Economia agroalimentaria y de los recursos naturales
- Linea 1. Anadlisis econdmico de la cadena alimentaria

- Linea 2. Sostenibilidad de los sistemas agrarios

Los objetivos del mdster que se propone, se dirigen a la formacidn de personas en la
investigacion y especializacién en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y se
pueden encuadrar dentro de la Estrategia Politica de la Agroindustria en Aragén (EPAA, 2014-
2025), en la que se contemplan aspectos de promocién de la investigacién en el campo
alimentario a diferentes niveles y especialmente, en lo que se refiere a propiciar la inversion
de las industrias en investigacion y desarrollo, asi como a reforzar la colaboracién entre los

centros de investigacion y el entorno agroindustrial.

Por otra parte, hay que destacar que en 2013 se fundd el Clister de Empresas de
Biotecnologia de Aragén (AraBioTech) constituido inicialmente por 7 empresas asentadas en
nuestro territorio. Algunas de ellas disponen de productos relacionados con el sector
agroalimentario, especialmente ZEULAB, S.L., cuya actividad dentro del sector biotecnoldgico
se ha centrado en la calidad y seguridad alimentaria. Entre los objetivos de AraBioTech cabe
destacar el fomento de la formacién en el ambito de la biotecnologia y la potenciacién de los
intercambios de conocimientos cientifico-técnicos entre los investigadores de centros de
investigacion y las empresas asociadas. De forma similar, a finales de 2012 se puso en marcha
el Cluster Aragonés de Alimentacidn, constituido actualmente por 23 empresas, del que forma
parte la Universidad de Zaragoza, y que tiene como misidn la mejora la competitividad de las
empresas integrantes a través de la colaboraciéon entre todos los miembros del cluster y
mediante estrategias orientadas a la innovacidon, el desarrollo de la I+D vy la

internacionalizacion.

Considerando los planes de investigacidon a nivel nacional, hay que destacar el Programa
Nacional de Innovacion e Investigacion del Sector Agroalimentario Espafol (MAGRAMA), que
a su vez, se inserta en el programa Horizonte 2020, en el segundo reto de la linea de Retos
Sociales: Seguridad alimentaria, agricultura sostenible, investigacion marina y maritima y
bioeconomia, donde se promueve la investigacion en sistemas sostenibles, dieta sana y

segura, en el potencial acuatico y en las bioindustrias sostenibles y competitivas. Ademas, este
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programa nacional esta de acuerdo con las Asociaciones Europeas de Innovacién sobre
Agricultura Productiva y Sostenible, y Agua, con el futuro Reglamento de Desarrollo Rural de la
Politica Agricola Comun, asi como con la Estrategia Espanola de Ciencia y Tecnologia y de
Innovacion 2013-2020 y con el Plan Estatal de Investigacion Cientifica y Técnica y de

Innovacién 2013-2016, del Ministerio de Economia y Competitividad.

Por otra parte, dentro de la Estrategia Regional de Innovacidon e Investigacion para la
Especializacion Inteligente de Aragén (RIS3 Aragon) se destaca la industria de alimentacion y
bebidas, entre otros dos sectores econdmicos, definiéndose cuatro lineas estratégicas ligadas

al desarrollo del sector agroalimentario.
2.1.3. Referentes nacionales e internacionales que avalan la propuesta

A pesar de la diversidad en la estructura de los estudios universitarios en Europa, predomina la
estructura de Bachelor (BSc) de 3-4 afios + Master (MSc) de 1-2 afios, aunque es bastante
variable en funcién de los paises. Asi por ejemplo, la estructura de BSc + MSc en Dinamarca es
de 3 + 2, en Irlanda 3-6 + 1-3, en Grecia 4-6 + 1, en Gran Bretafa 3 + 1-2, en Italia 3 + 2, en
Austria 3 + 2, en Republica Checa 3-4 + 1-3, en Polonia 3-4 + 5,5-6, en Suecia 3 + 1-2, en Bélgica
3 + 1-2 y en Francia 3 + 2. En el ambito de los estudios de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, en Europa predominan los grados (BSc), existiendo también diversos postgrados

(MSc), que los complementan.

En cuanto a los titulos de los master que se imparten en algunos de los paises europeos, éstos
pueden recibir distintas denominaciones y contenido: Food Science (London Metropolitan
University, Gran Bretafia), Food Science and Technology (Universidad de Copenhague,
Dinamarca), Food Technology (Universidad de Wageningen, Holanda), Food Science
Technology and Nutrition (Dublin Institute of Technology, Irlanda), European Master of Food
Science, Technology and Nutrition (Bélgica, Irlanda, Portugal y Alemania), Food Innovation and

Product Design-Erasmus Mundus (Francia, Suecia, Italia e Irlanda).

Dada la importancia del sector agroalimentario en nuestro pais, existen muchas universidades
gue imparten estudios de grado y master en el ambito de la Ciencia y la Tecnologia de los
Alimentos, asi como de la Gestion y Seguridad Alimentarias y la Nutricién. En Espafa existen
23 titulos de grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se imparten en facultades de
Veterinaria, Ciencias Quimicas y Farmacia. Los estudios de nivel de master relacionados con el
campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se imparten en las universidades
espafolas actualmente, se encuentran indicados a continuacién, con las facultades que los

ofrecen y la carga en ECTS que representan:
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Universidad Autéonoma de Barcelona (Facultad de Veterinaria)

Master en Investigacion en Ciencia Animal y de los Alimentos. 60 ECTS.

Master Erasmus Mundus Food Products of Animal Origin. 120 ECTS.

Universidad de Barcelona (Facultad de Farmacia)

Master en Seguridad Alimentaria. 90-120 ECTS.

Master en Desarrollo e Innovacidn de Alimentos. 60-90 ECTS.

Universidad de Burgos (Facultad de Ciencias Quimicas)

Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias. 60 ECTS.

Universidad de Cérdoba (Facultad de Veterinaria)

Master en Agroalimentacién (Interuniversitario). 60 ECTS.

Universidad de Extremadura (Facultad de Veterinaria)

Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de la Carne. 60 ECTS.

Universidad de Gerona (Escuela Politécnica Superior)

Master Universitario en Biotecnologia Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad de Granada (Facultad de Farmacia)

Master de Avances en Calidad y Tecnologia Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad de La Laguna (Facultad de Farmacia)

Master Universitario en Seguridad y Calidad de los Alimentos. 60 ECTS.
Universidad de Las Palmas de Gran Canaria (Facultad de Veterinaria)

Master Universitario en Sanidad Animal y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.
Universidad de Ledn (Facultad de Veterinaria)

Master Universitario en Investigacion en Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
60 ECTS.

Universidad de Lleida (Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria)

Master Universitario en Gestion e Innovacién de la Industria Alimentaria. 60 ECTS.
Master Universitario de Investigacion en Sistemas de Produccidn Agroalimentaria. 60 ECTS.
Universidad Complutense de Madrid (Facultad de Veterinaria)

Master Universitario en Investigacion en Ciencias Veterinarias. 60 ECTS.
Universidad Autonoma de Madrid (Facultad de Ciencias)

Master Universitario en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos. 60 ECTS.
Universidad Miguel Hernandez (Escuela Politécnica Superior de Orihuela)
Master Universitario en Investigaciéon en Ciencia Tecnologia y Control de los Alimentos. 90
ECTS.

Universidad de Murcia (Facultad de Veterinaria)

Master en Nutricién, Tecnologia y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.
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Universidad del Pais Vasco (Facultad de Farmacia)

Master Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.
Universidad Politécnica de Valencia (Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronoémica y del
Medio Natural)

Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos. 60-120 ECTS.
Master en Gestion y Seguridad Alimentaria. 120 ECTS.

Universidad de Valencia (Facultad de Farmacia)

Master en Calidad y Seguridad Alimentaria. 60 ECTS.

Universidad de Vigo (Campus de Orense. Facultad de Ciencias)

Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria. 60 ECTS.

Universidad de Zaragoza (Facultad de Veterinaria)

Master en Iniciacidn a la Investigacidn en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 60 ECTS.

Hay dos universidades privadas que también imparten masteres relacionados con la Ciencia y
la Tecnologia de los Alimentos como son la Universidad Catdlica de San Antonio de Murcia con
el Master Universitario en Nutricidon y Seguridad Alimentaria y la Universidad de Vic con el

Master en Gestion de la Seguridad Alimentaria.

En Estados Unidos hay una amplia oferta de masteres en el campo de la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, en mas de 40 universidades, en algunos de ellos con materias relacionadas
con la Nutricion Humana y Dietética. Los estudios de grado en este ambito duran 3-4 afios y los
de master 1 6 2 afios con un nimero de créditos por semestre de 30. Tienen la particularidad
de que la mayoria de ellos dan la opcidn de obtener el titulo de master sin realizar la tesis o
trabajo fin de master que suele ser de investigacidn, y en su lugar, exigen un pequefio

proyecto.

2.2. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS Y EXTERNOS
UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

La Comision que ha elaborado esta memoria fue aprobada por el Consejo de Gobierno de la
Universidad de Zaragoza segun acuerdo de 29 de abril de 2013. En virtud de lo establecido en
el articulo 8.5 del Acuerdo de 14 de junio de 2011, del Consejo de Gobierno, por el que se
aprueban los criterios generales y el procedimiento para la reordenacidn de los titulos de
masteres universitarios, las comisiones que han de elaborar las memorias de titulos de mdster
universitario han de estar formadas por siete expertos, en su mayoria miembros del personal

docente e investigador de la Universidad de Zaragoza, y han de contar con profesionales de
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reconocido prestigio segun la especificidad de la titulacion propuesta, asegurando la pluralidad

de participacion de los sectores e intereses implicados.

La Comisién aprobada para elaborar esta memoria estad presidida por la actual profesora
coordinadora del Master en Iniciaciéon a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, también Delegada del Decano para Posgrado. Todos los profesores miembros de la
comision presentan una formacion y un perfil idéneo para la elaboracion de |Ia
correspondiente memoria y son representantes de algunas de las areas de conocimiento que
se haran cargo de la docencia de la titulaciéon propuesta como: Tecnologia de los Alimentos,
Nutricidon y Bromatologia y Matematica Aplicada. Entre ellos se encuentra el actual
coordinador del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, lo que ha permitido elaborar
la memoria del méster teniendo en cuenta los contenidos que se imparten previamente en el
grado, de tal forma que el master vaya dirigido a la investigacién o hacia una especializacion en

los avances que tienen lugar en diversas dreas de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Como experto externo, la comision cuenta con el Dr. Luis Mata Vallespin, director técnico de la
empresa espafiola ZEULAB ubicada en Zaragoza, ZEULAB es una empresa de biotecnologia
especializada en el desarrollo, produccidon y comercializaciéon de test de diagndstico in vitro

para los sectores alimentario y medioambiental.

Por ultimo, como representante del PAS, la comision cuenta con D2 Pilar Lorente Elipe,

Administradora de la Facultad de Veterinaria.
La comisién de elaboracién de esta memoria quedo configurada de la siguiente forma:

Presidenta: Dra. Lourdes Sanchez Paniagua
Vocales: Dr. Domingo Blanco Parmo
Dra. Chelo Ferreira Gonzalez
Dr. Rafael Pagan Tomas
Dra. Consuelo Pérez Arquillué
PAS: D2 Pilar Lorente Elipe (Administradora de la Facultad de Veterinaria)

Experto externo: Dr. Luis Mata Vallespin (Director Técnico de ZEULAB)

Esta comisidn realizé la primera reunién el 18 de junio de 2013 y ha llevado a cabo reuniones
periddicas a lo largo del curso 2013-2014 para elaborar los diferentes apartados de la memoria
y contactar con los profesores que participaran en el master, que han ido aportando la

informacidn relacionada con las asignaturas que integran la titulacidon que se propone.
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Esta Memoria de Verificacion se sometio a la aprobacion de la Junta de Facultad el 10 de julio
de 2014 y fue remitida al Vicerrector de Politica Académica junto con el Informe de la Junta
de Facultad, constituida por profesores pertenecientes a la mayor parte de las areas de
conocimiento del Centro, representantes de estudiantes y de personal de administracion y

servicios.

El Vicerrector de Politica Académica sometié a informacién publica la propuesta de memoria,
abriéndose un periodo minimo de alegaciones de 10 dias habiles. La Comisidon para la
elaboraciéon de la memoria del master estudié el Informe de la Junta de Facultad y las
alegaciones presentadas a las que dio respuesta motivada por escrito. La Junta de Facultad

aprobd el documento final, que se remitié de nuevo al vicerrector.

Por ultimo, previamente a la aprobacion definitiva por el Consejo de Gobierno y el Consejo
Social de la Universidad de Zaragoza, la Comision de Estudios de Posgrado de la Universidad

emitié un informe sobre la memoria presentada.

Ademas de los procedimientos de consulta internos citados anteriormente, esta memoria se
ha mostrado a diferentes expertos externos a la Universidad para recabar sus aportaciones al
proyecto de titulacién: miembros de la junta de la Asociacidn de Profesionales y Estudiantes en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ATECTA-Aragon), Sara Remon, directora de 1+D+ i de la
Fundacion Parque Cientifico Tecnoldgico Aula Dei (PCTAD); Clara Marin, directora del Centro
de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA); Jesus Val, director de la
Estacion Experimental de Aula Dei (EEAD) y José Ignacio Domingo, gerente de la Asociacion de
Industrias de Alimentacidn de Aragdn (AIAA). Asimismo, hemos contado con la opinién de
varios titulados egresados del Master en Iniciacidn a la Investigacidon en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos, master precedente al que se propone.

2.3. DIFERENCIACION DE TiTULOS DENTRO DE LA MISMA UNIVERSIDAD

No hay ningun titulo similar al que se propone en la Universidad de Zaragoza.

3. COMPETENCIAS

Los objetivos especificos de este Master son:

1. Capacitar a los estudiantes para acceder al Doctorado en Calidad, Seguridad y Tecnologia
de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza, con Mencién hacia la Excelencia (MEE2011-

0018), y de otros doctorados de tematica similar, de manera que los estudiantes que lo cursen
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adquieran de forma previa los conocimientos necesarios para llevar a cabo un trabajo de
investigacion en las diferentes lineas del doctorado, que culmine con la presentacién de la

Tesis Doctoral.

2. Proporcionar conocimientos avanzados en Calidad, Seguridad y Tecnologia Alimentaria a
estudiantes y profesionales relacionados con el ambito de la alimentacion, contribuyendo a
potenciar la innovacién como motor de desarrollo de la industria agroalimentaria, de gran
importancia en nuestra comunidad auténoma y en las comunidades que integran el Valle del

Ebro.

Estos objetivos se plasman en una oferta de dos itinerarios diferenciados, un Itinerario de

Investigacion y un Itinerario de Especializacién, ambos con cardcter de médulos optativos.

3.1. COMPETENCIAS A ADQUIRIR POR EL ESTUDIANTE

Competencias basicas

Se garantizardn, como minimo, las siguientes competencias basicas, y aquellas otras que
figuren en el Marco Espanol de Cualificaciones para la Educacién Superior, MECES (apartado
3.3 del Anexo | del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre):

CB1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser

originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas

amplios (o multidisciplinares) relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CB3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada,
incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de

sus conocimientos y juicios.

CB4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones - y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan - a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin

ambigliedades.

CB5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar

estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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Competencias especificas:

El alumno tras realizar el master serd mas competente para:

CE1. Conocer herramientas de busqueda de informacion cientifica y legal en las ciencias
alimentarias y saber aplicarlas a las metodologias de analisis de los alimentos.

CE2. Adquirir conocimientos sobre buenas practicas de laboratorio y procedimientos de
validacién de metodologias analiticas.

CE3. Planificar y expresar de forma escrita y oral un protocolo relativo al control de calidad de
un método analitico.

CE4. Disefar experimentos, analizar resultados y modelizarlos utilizando metodologias
matematicas.

CES. Comprobar hipdtesis cientificas utilizando herramientas estadisticas.

CE6. Comprender un procedimiento analitico o proceso industrial y tomar decisiones de como
optimizarlo y mejorar su calidad.

CE7. Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas
comunes para el analisis de datos, disefio de experimentos y modelizacion de resultados.

CE8. Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

CE9. Dominar las aplicaciones informaticas relativas al ambito de las ciencias alimentarias para
mejorar la capacidad de comunicacién.

CE10. Reconocer las diferencias existentes entre los géneros académicos de comunicacién
cientifica.

CE11l. Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el dmbito de las
ciencias alimentarias pertenecientes a los géneros abstract y articulo de investigacion.

CE12. Comunicar por escrito los resultados de los trabajos de investigacion haciendo uso de un
adecuado planteamiento linglistico y discursivo y sabiendo organizar la informacion de
acuerdo con convenciones utilizadas a nivel internacional para la comunicacién cientifica en el
ambito de las ciencias alimentarias.

CE13. Comprender y saber aplicar los conocimientos tedricos y practicos que constituyan la
base para la elaboracidn, gestion y evaluacidon de proyectos de [+D+i en el dmbito de las

ciencias alimentarias.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION Y PROCEDIMIENTOS
ACCESIBLES DE ACOGIDA Y ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES DE NUEVO INGRESO PARA
FACILITAR SU INCORPORACION A LA UNIVERSIDAD Y LA TITULACION

En relacién con los aspectos de informacion para el acceso y admision de los estudiantes, la

Universidad de Zaragoza ha elaborado los documentos que se citan a continuacion:
C4-DOC1: Sistemas de informacion previa a la matriculacién.

C4-DOC2: Procedimientos de acogida y orientacidon de estudiantes de nuevo ingreso para

facilitar su incorporacién a la universidad.
C4-DOC 4 y sus anexos: Acciones de tutorizacion a los estudiantes.

Estos documentos pueden encontrarse en la pagina web de la Universidad de Zaragoza en el
Area de Calidad dentro de la Unidad de Calidad y Racionalizacién de la Universidad de

Zaragoza:

http://www.unizar.es/unidad calidad/calidad/procedimientos.htm

4.1.1. Actividades de difusion de la informacion sobre la titulacion y el centro, previas a la

matriculacion

La Universidad de Zaragoza dispone de una pagina web donde puede encontrarse toda la
informacién relativa a sus titulaciones segun los siguientes apartados: perfiles de salida, plan
de estudios, profesorado, relacidon de asignaturas con sus guias docentes, acceso y admision,

qué se aprende, apoyo al estudiante y cémo se asegura la calidad.

http://titulaciones.unizar.es/

A través de la pagina web de la Facultad de Veterinaria también se puede acceder al apartado

de Estudios de Posgrado (http://veterinaria.unizar.es/postgrados.php) donde se encuentra la

oferta de los Masteres oficiales que a su vez, se encuentran enlazados directamente con la

informacién contenida en la web de titulaciones de la universidad.

Ademads, también se utilizardn otros canales de difusidon dirigidos a futuros estudiantes:
presentacion y distribucién de informacién del master en facultades espafolas que impartan
titulos de grado relacionados con la temdatica del master, ferias (FIMA, QUALIMEN, Feria de
Educacién y Empleo), centros de investigacidn, asociaciones de estudiantes, jornada de

puertas abiertas de la Facultad de Veterinaria, etc.
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Asimismo, se difundira informacién sobre este master en aquellos paises del Espacio Europeo
de Educacién Superior (EEES) con los que se han establecido convenios para el intercambio de
estudiantes en el marco de programas Erasmus en diversos centros en los que se imparten
ensefianzas relacionadas con la Ciencia y la Tecnologia de Alimentos:

4.1.2. Perfil de ingreso

Los estudiantes que soliciten acceso a este master deberan acreditar conocimientos basicos
del idioma inglés y el castellano, y se recomienda que sean como minimo de nivel B2. Ademas
es imprescindible que los estudiantes que cursen este master tengan conocimientos previos de

los programas informaticos basicos como Word, Excel y PowerPoint.

4.2. REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

El articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, establece
que “Para acceder a las ensefianzas oficiales de Master serd necesario estar en posesidén de un
titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucion de educacién superior
del Espacio Europeo de Educacidn Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el
acceso a ensefianzas de Master. Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas
educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la homologacidn
de sus titulos, previa comprobacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de
formacién equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales espafoles que
facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por
esta via no implicard, en ningun caso, la homologacién del titulo previo de que esté en
posesidn el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de

Master”.

Este Master esta dirigido a titulados en los actuales grados oficiales y equivalentes

(licenciaturas, ingenierias, etc.) en:

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
- Ingenieria de los Alimentos

- Ciencia de los Alimentos

- Veterinaria

- Nutricién Humana y Dietética

- Farmacia

- Ingenieria Agronémica

- Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural
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- Otras titulaciones de tematica relacionada, o en las licenciaturas equivalentes
(Biotecnologia, Quimica, Ingenieria Quimica, Biologia, Bioquimica, Microbiologia, Ciencias

Ambientales, Medicina,...)

En el caso de otras titulaciones de Ingeniero, Licenciado o Graduado, la Comisién de Garantia
de Calidad de los Titulos de Master de la Facultad de Veterinaria determinara si se procede o
no a la admision del solicitante y en su caso, cuales serian los complementos formativos

necesarios.

Se contempla la posibilidad de que titulados que hayan cursado un master de tematica
relacionada con este master, puedan cursar determinadas asignaturas como complementos de
formacién a su titulacion previa, para poder acceder a los estudios de doctorado. La necesidad
de realizar estos complementos tendrd que ser establecida por la Comision Académica del
programa de doctorado al que da acceso este master y segun la normativa de la Universidad
de Zaragoza, se podran cursar de forma simultanea al doctorado durante el primer afio de

éste.

Las solicitudes de admisién se dirigiran a la Comision de Garantia de Calidad de los Titulos de
Master de la Facultad de Veterinaria en los plazos establecidos por la Universidad de Zaragoza,
acompafiadas por la siguiente documentacién: titulo académico que permita el acceso al

Master, certificacién académica personal y curriculum vitae.

La Comisidn de Garantia de Calidad del Master deberd establecer los requisitos de seleccién y
admision a dichas ensefianzas, cuando la demanda exceda a la oferta de plazas, en base al
expediente académico y al curriculum vitae de los solicitantes asi como a otras condiciones
gue pudieran ser impuestas por la Universidad de Zaragoza. En el caso de tener que realizar
una seleccion de las solicitudes presentadas se valorarda en un 60% la titulacion y el

expediente académico, y en un 40% otros méritos que se presenten en el curriculum vitae.

4.3. SISTEMAS DE APOYO Y ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES UNA VEZ MATRICULADOS

Los estudiantes matriculados en el master tienen acceso a apoyo y orientacion de tipo
administrativo en la secretaria de la Facultad de Veterinaria. Para cuestiones de tipo
académico la secretaria los remitira al responsable de la coordinacién del master, que les
informara de manera individual y también por medio de correo electrénico o telefénico, de

todos aquellos aspectos de interés para el comienzo y desarrollo del master.

Ademas, la pagina web de la Universidad de Zaragoza cuenta con una seccion de estudiantes

donde se ofrecen servicios de apoyo como el servicio de alojamiento, la oficina universitaria de
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atencién a la discapacidad, el observatorio de igualdad de género y los servicios de actividades
culturales y deportivas, entre otros. Se puede acceder a la seccidn en la direccion:

http://www.unizar.es/estudiantes. Por otra parte, la Universidad de Zaragoza siempre ha sido

sensible a los aspectos relacionados con la igualdad de oportunidades, la no discriminacién y la
accesibilidad, tomando como un objetivo prioritario desde finales de los ainos 80 el convertir
los edificios universitarios y su entorno de ingreso en accesibles mediante la eliminacion de
barreras arquitecténicas. Todos los espacios docentes de la Facultad de Veterinaria son
accesibles a todos los usuarios. La Universidad de Zaragoza, a través de la Oficina Universitaria
de Atencidn a la Diversidad (https://ouad.unizar.es/) garantiza la igualdad de oportunidades a
través de la plena integracion de los estudiantes universitarios con necesidades educativas
especiales, derivadas de alguna discapacidad en la vida académica universitaria, ademas de

promover la sensibilizacidn y la concienciacién de la comunidad universitaria.

Asimismo, la Universidad de Zaragoza tiene un Servicio de Orientacion y Empleo, denominado
UNIVERSA, cuya funcién es favorecer la insercion de los jévenes universitarios en el mundo
laboral y adecuar su perfil profesional a las necesidades de las empresas e instituciones. Esta
dirigido a estudiantes de uUltimos cursos vy titulados de la Universidad de Zaragoza que quieran
incorporarse al desempeno profesional y mejorar su situacidn profesional y laboral. Las lineas
de trabajo de este servicio son: orientacidn laboral, practicas nacionales e internacionales,
formacién especifica, busqueda de empleo, observatorio de empleo universitario y servicio de
voluntariado europeo. Se puede acceder a la informaciéon del servicio en la direccidn:

http://www.unizar.es/universa/.

Otro servicio de apoyo al estudiante de la Universidad de Zaragoza es el Servicio de Asesoria
para Jévenes, que incluye: asesoria juridica, asesoria de estudios, asesoria psicoldgica, asesoria
sexoldgica y movilidad internacional. Este servicio ofrece otras actividades como cursos,

talleres y conferencias y se encuentra en la direccién: http://www.unizar.es/asesorias/.

Hay también una seccién y oficinas de relaciones internacionales en la Universidad de
Zaragoza que centraliza, coordina y gestiona las relaciones académicas de formacion en el
marco internacional y proporciona informacién especifica para estudiantes internacionales
sobre programas de intercambio, becas, alojamientos y otros servicios, y se puede acceder con

la direccidn: http://wzar.unizar.es/servicios/inter/inter.html.

Para los estudiantes extranjeros, la Universidad de Zaragoza ofrece cursos intensivos de

castellano donde se ensefia gramatica, uso linglistico y conversacién con un nivel de dificultad
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adaptado al perfil de acceso. La oferta de estos cursos se puede consultar en:

http://wzar.unizar.es/uz/difusion/zaragoza/intensivos.html.

Ademas, la Universidad de Zaragoza dispone de un Centro de Informaciéon Universitaria y
Reclamaciones (CIUR), que ofrece informacion de caracter general: acceso, oferta de estudios,
planes de estudio, tercer ciclo, titulos propios, matricula, becas, convalidaciones, cursos de
verano, informacidon administrativa, etc., asi como la tramitacion de las reclamaciones
presentadas ante situaciones que el usuario considera que se produce un desajuste en el
funcionamiento que puede afectar a la calidad del servicio. La informacidn correspondiente a

este centro se encuentra en: http://wzar.unizar.es/servicios/ciur/.

Por ultimo, destacar que los estudiantes cuentan también con los servicios de la Fundacién
Empresa Universidad de Zaragoza (FEUZ). Esta fundacidn se cred por iniciativa de la Camara
de Comercio e Industria de Zaragoza y la Universidad de Zaragoza, para actuar como centro de
informacién, asesoria y coordinacién para la Universidad y la Empresa en los campos
estratégicos de formacién, empleo, promocion de Iniciativas empresariales e innovacion,
atendiendo retos y oportunidades, ofreciendo soluciones competitivas y promoviendo nuevas

féormulas de cooperacidn.

4.4. RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS:
SISTEMA PROPUESTO POR LA UNIVERSIDAD

La Universidad de Zaragoza ha elaborado un reglamento sobre reconocimiento y transferencia
de créditos (acuerdo 9 de julio de 2009) que se puede consultar en la siguiente direccidn:

http://www.unizar.es/innovacion/calidad/reg _recon creditos.html. Este reglamento se rige

por lo establecido en el articulo 6 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre por el que se
establece la ordenacidon de las ensefianzas universitarias oficiales, modificado por el Real

Decreto 861/2010 de 3 de julio.

4.5. COMPLEMENTOS DE FORMACION

En el caso de otras titulaciones de ingeniero, licenciado o graduado, diferentes a las citadas en
el apartado 4.2., la Comision de Garantia de Calidad de los Titulos de Mdster de la Facultad de
Veterinaria determinara si se procede o no a la admisidn del solicitante y en su caso, cuales

serian los complementos de formacion que deberia realizar.

22



http://wzar.unizar.es/servicios/ciur/
http://www.unizar.es/innovacion/calidad/reg_recon_creditos.html

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

A) Descripcion general del plan de estudios

La planificacion del master se ha realizado segln el acuerdo de 14 de junio de 2011 del
Consejo de Gobierno de la Universidad de Zaragoza por el que se aprueban los criterios y
procedimientos para la reordenacion de los titulos de master universitario segin el marco
legal del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, en el que se establece la ordenacion de las ensefianzas

universitarias oficiales.

La distribucion de créditos del master responde a los requisitos definidos en el citado acuerdo
de 14 de junio de 2011 por el que se regulan los criterios generales a cumplir por las nuevas
propuestas de titulos de master en el sentido de que los planes de estudios de master, una vez
descontados los créditos del Trabajo Fin de Mdster, deben tener como minimo el 50% de los
restantes de materias o asignaturas de caracter obligatorio y la oferta maxima de 2,5:1 para las
asignaturas o materias optativas. La duracidon de las materias en cuanto a créditos ECTS se
ajusta a las directrices de la Universidad de Zaragoza, segun el Acuerdo del Consejo de
Gobierno de 30 de septiembre de 2008, y que el nimero de créditos por asignatura ofertada
no podra ser inferior a 6 en el caso de asignaturas obligatorias y 2 en el caso de asignaturas

optativas.

La estructura general del plan de estudios es la siguiente:

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Obligatorias 24 ECTS
Optativas 24 ECTS

(oferta total 57)

Practicas externas -—-

Trabajo Fin de Master 12 ECTS

CREDITOS TOTALES 60 ECTS

El Médulo Basico del master tiene como objetivo aportar las herramientas esenciales para la
formacién del estudiante, tanto si va a dirigir su actividad hacia la investigaciéon realizando la
Tesis Doctoral en el ambito de los alimentos, como si su interés es dirigirse a una actividad

profesional relacionada con los alimentos que requiera un alto nivel de cualificacién. El mddulo
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basico estd formado por las cuatro asignaturas obligatorias, cada una de ellas de 6 ECTS que se
cursaran preferentemente en el primer semestre, cuyos contenidos aportaran a los
estudiantes del master una serie de herramientas basicas necesarias para cursar el resto de las

asignaturas de los mddulos optativos.

Los médulos optativos que se plantean, denominados itinerarios, son:

- Itinerario de Investigacion, en el que se ofrecen 11 asignaturas optativas de 3 ECTS.
- Itinerario de Especializacion, en el que se ofrecen 8 asignaturas optativas de 3 ECTS.

Los estudiantes deberdn cursar 18 ECTS como minimo de cada itinerario para obtener la

especialidad correspondiente.

El médulo del Itinerario de Investigacion tiene como objetivo aportar al estudiante el
conocimiento de una serie de herramientas especificas que se pueden aplicar en los
diferentes campos de investigacidn de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y por tanto,
resulta especialmente adecuado para aquellos estudiantes que posteriormente decidan
continuar con el doctorado. No obstante, muchas de las asignaturas de este médulo también
aportan conocimientos y habilidades de enorme interés para aquellos profesionales que
pretendan desempefiar o desempefien su actividad en un departamento de [+D+i de una

industria alimentaria o en un laboratorio de andlisis de alimentos.

El mddulo del Itinerario de Especializacidon aporta una amplia visidn sobre los Gltimos avances
en las tecnologias especificas de los principales grupos de alimentos, asi como en aspectos
avanzados de Calidad y Seguridad Alimentaria, y de Nutricién. De este modo, se pretende
potenciar la formacidn de profesionales en el ambito de la innovacién como estrategia para el
desarrollo de la industria agroalimentaria. Este mddulo permite que los titulados en los dos
grados que se imparten en la Facultad de Veterinaria, el grado en Veterinaria y el grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, puedan completar la formacion obtenida en aquellos

aspectos mas relacionados con la innovacién y el desarrollo en la industria alimentaria.

El Trabajo Fin de Master es obligatorio y consta de 12 ECTS. El Trabajo Fin de Master integra
los conocimientos y habilidades adquiridos a lo largo de la titulacion, desarrollando de este
modo, un gran numero de competencias mediante la realizacidon de un trabajo de iniciacién a
la investigacion. La relevancia de esta materia es evidente dada la orientacién académico-
investigadora del master. La coordinacién de la titulacién es la encargada de asegurar que cada
curso haya una oferta suficiente de trabajos y la Comision de Garantia de Calidad de los titulos
de master de autorizar el tema y la direccién propuestas de los mismos. El Trabajo Fin de

Master podra tener hasta tres directores, que seran doctores y preferentemente profesores o
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investigadores de la Universidad de Zaragoza. El reglamento para los Trabajos Fin de Grado y
Fin de Master de la Universidad de Zaragoza se aprobd en Consejo de Gobierno seguin acuerdo
de 7 de abril de 2011:

(http://wzar.unizar.es/servicios/coord/norma/traba.pdf).

Dicho reglamento se desarrolld y amplid segun las peculiaridades de la Facultad de Veterinaria
en una normativa aprobada en Junta de Facultad de 20 de marzo de 2013:

(http://veterinaria.unizar.es/docs/varios/TFE_Normativa FVZ v2.pdf).

A continuacién se muestran todas las materias del plan de estudios distribuidas en los distintos
mddulos, indicando el nimero de créditos, su caracter obligatorio u optativo y la propuesta de
su ubicacion temporal, en funcién de la disponibilidad docente del profesorado y de la eleccidn

de optativas por los estudiantes.

1) Médulo Basico.

Asignatura Caracter ECTS
Academic writing Obligatorio 6
Elaboracién de proyectos, presentacion y comunicacion de . .
proy P ¥ Obligatorio 6
resultados
Fuentes de informacidn y su aplicacion al aseguramiento de . .
. ,y p, . & Obligatorio 6
la calidad de metodologias analiticas
Técnicas estadisticas, disefio de experimentos . .
L P ¥ Obligatorio 6
modelizacion
2) Médulo optativo. Itinerario de investigacion.
Asignatura Caracter ECTS
Analisis sensorial de los alimentos Optativo 3
Deteccién y valoracién de compuestos antimicrobianos en Optativo 3
los alimentos
El color de los alimentos: origen y métodos de estudio Optativo 3
Enzimologia alimentaria Optativo 3
Molecular tools in food science Optativo 3
Investigacion de microorganismos en alimentos, agua vy Optativo
ambiente: técnicas tradicionales y moleculares 3
Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos Optativo 3
Metodologia para el estudio de la inactivacion .
. 8 . p. . ¥ Optativo 3
supervivencia microbiana
Metodologia para la evaluacidn de los riesgos alimentarios Optativo 3
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Reologia y analisis de la textura de los alimentos Optativo 3

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de .

los alimentos Optativo 3
3) Médulo optativo. Itinerario de especializacion.

Asignatura Caracter ECTS

Avances en la tecnologia de los alimentos de origen vegetal Optativo 3

Avances y control de calidad de la carne y el pescado Optativo 3

Avances en la tecnologia y el control de calidad de los . 3

productos lacteos Optativo

Avances en nutricién, alimentaciéon y salud Optativo 3

Controles de produccién y calidad de la industria conservera Optativo 3

Nuevas herramientas en seguridad alimentaria Optativo 3

Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos Optativo 3

Peligros emergentes en la cadena alimentaria Optativo 3
4) Trabajo Fin de Master.

Asignatura Caracter ECTS

Trabajo Fin de Master Obligatorio 12

B) Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

La Facultad de Veterinaria mantiene una actividad intensa de movilidad e intercambio de

estudiantes con otras universidades e instituciones nacionales e internacionales, a través de

los correspondientes convenios de cooperacidon con dichas entidades. Estos programas de

movilidad se establecen en muchos casos de forma simultdnea para grado y master, y en

algunos casos para el doctorado.

Dentro del programa Erasmus+ hay establecidos convenios con las siguientes universidades:

Katholieke Universiteit, Leuven, Bélgica

Danmarks Tekniske Universitet, Lyngby, Dinamarca.

IPB Institut Polytechnique Bordeaux, Bordeaux, Francia.
AgroParis Tech, Paris, Francia.

Université de Bretagne Occidentale, Brest, Francia.
University of Debrecen, Debrecen, Hungria.

Universita degli Studi di Napoli Federico I, Napoli, Italia.

Universita degli Studi di Salerno, Salerno, Italia.
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Universita degli Studi di Catania, Catania, ltalia.

Universita degli Studi di Firenze, Firenze, Italia.

University of Reading, Reading, Gran Bretafia.

Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego, Warsaw, Polonia.

Middle East Technical University, Ankara, Turquia.
Existen convenios con EE.UU.:
Centro de Alimentos de la Oklahoma State University, EE.UU.

También hay convenios con las siguientes universidades de Iberoamérica:
Universidad de Rio Cuarto, Argentina.

Universidad del Salvador, Argentina.

Universidad de Colima, México.

Universidad de Sinaloa, México.

Universidad Catélica Argentina, Argentina.

Universidad Catdlica de Cordoba, Argentina.

Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, México.

5.2. ACTIVIDADES FORMATIVAS Y METODOLOGIAS DOCENTES

Las actividades formativas y las metodologias docentes que se utilizardn en las diferentes

asignaturas del master propuesto, que se incluyen en sus correspondientes fichas, son:

Al. Clase magistral: Exposicion de contenidos mediante la presentacién o explicacién por
parte de un profesor, utilizando recursos que favorezcan la participacion de los estudiantes,

con el apoyo de las nuevas tecnologias de la informacidén y la comunicacion (TIC).

En algunos casos, se incluyen charlas o seminarios dentro de las clases magistrales que
consisten en la exposicidén de contenidos mediante presentacién o explicacién por parte de un

experto externo a la universidad de un tema especializado.

A2. Resolucion de problemas y casos: Consiste en plantear una situacién problema y propiciar
una experiencia en la que se lleve a cabo un proceso de indagacion y resolucién de dicho
problema.

A3. Practicas de laboratorio: Actividades experimentales que se realizan en espacios con
equipamiento y material especializado, como laboratorios y planta piloto, y que ilustran
aspectos que se imparten en las clases tedricas. Es recomendable pedir a los estudiantes un
informe de la practica, en el que reflejen cdmo se ha desarrollado, con las incidencias y

resultados que se han obtenido, y con la interpretacién de los mismos.
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En algunos casos, se realizan practicas en grupos pequeiios, en aquellas asignaturas en las que
por cuestiones de limitacidon de equipamiento o por la propia tematica, es necesario reducir el

numero de estudiantes respecto a otras asignaturas.

Algunas practicas consisten en sesiones en aula de informatica, que son actividades basadas en
la simulacién de situaciones practicas mediante la utilizacién de ciertos programas
informaticos. Las sesiones se desarrollan con una introduccion por el profesor de como realizar
la actividad y a continuacidn, la realizacién por el estudiante de forma individual bajo la
supervisién del profesor.

En algunas asignaturas, se realiza como actividad dentro de las practicas una puesta en comun
y discusion de los resultados obtenidos. En esta actividad los estudiantes exponen el
fundamento de la practica y cémo se ha desarrollado la metodologia utilizada, asi como los
resultados y conclusiones derivadas de los resultados. Hay que promover el debate sobre
aquellos resultados no coincidentes entre los grupos, buscando una explicacién a las causas.
También es conveniente formular preguntas a los estudiantes que les permitan relacionar lo

explicado en la teoria con la préactica expuesta.

A4. Trabajos docentes: Elaboracién de un trabajo escrito sobre un tema de investigacién
basandose en bibliografia especializada y bajo la tutela de un profesor de la asignatura. Estos
suponen la revision por parte del estudiante de un tema que no se aborda con profundidad en
clase o no se aborda en absoluto. El estudiante ha de tener los conocimientos basicos de dicha
disciplina para poder preparar el seminario, que puede ser expuesto de forma oral o
entregarse escrito. En el caso de la presentacion oral podran debatir y preguntar tanto los

profesores como los estudiantes. Se pueden llevar a cabo de forma individual o en grupo.

A5. Practicas especiales. Dentro de las que se encuentran las visitas realizadas a empresas o
ferias relacionadas con el campo de los alimentos. Con esta actividad el estudiante puede
conocer las dimensiones reales de los procesos y los equipos industriales, y puede
interaccionar con los profesionales del sector. Es importante que los estudiantes elaboren un

informe en el que refleje el aprovechamiento de la actividad.

5.3. SISTEMAS DE EVALUACION

Los sistemas mediante los que se evaluaran los contenidos, habilidades y competencias
adquiridos por el estudiante en las asignaturas cursadas son los siguientes:

El. Pruebas objetivas: En los exdmenes de tipo ensayo el estudiante se expresa libremente y
desarrolla las preguntas realizadas con mayor o menor extensidn, por lo que se valora

fundamentalmente la capacidad de asociacidn, estructuraciéon, seleccién y sintesis, asi como
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los contenidos adquiridos. En los exdamenes de preguntas cortas, éstas han de ser respondidas
de forma breve, lo que permite conocer el nivel global de conocimiento que tiene el
estudiante sobre la materia. Por ultimo, también se realizan algunas pruebas de tipo test.

E2. Trabajos tedricos y proyectos: En ellos se puede completar la materia impartida
trabajando sobre temas mas especificos que no se han tratado en las clases tedricas. La
evaluacion se realiza sobre la presentacidn oral o el trabajo escrito, que puede ser individual o
en grupo. Si es una presentacion oral, los estudiantes pueden también hacer una valoracién de
los trabajos de sus companfieros (coevaluacion) o de sus propios trabajos (autoevaluacion).

E3. Informes de practicas y visitas: En ellos se refleja el conocimiento que tiene el estudiante
de los fundamentos de la préctica que se ha realizado, la capacidad de representar los
resultados en forma de gréficas, tablas, etc., asi como de extraer conclusiones de los
resultados obtenidos. En el caso de las visitas, se realiza un resumen de la explicacién de los
técnicos sobre la actividad de la empresa visitada. Los informes de las visitas y los de practicas
se realizan por escrito de forma individual, o en grupo, en forma de presentacion oral o escrita.
E4. Defensa del Trabajo Fin de Master: Esta culmina los estudios del master y se realiza ante
un tribunal formado por tres profesores del master. Los estudiantes depositan el Trabajo Fin
de Master en soporte papel e informatico en la secretaria de la Facultad de Veterinaria, dos
semanas antes de la presentacion y defensa, para que sea entregado a los miembros del
tribunal. La presentacion oral se realiza mediante PowerPoint y tiene una duracion maxima de
20 minutos. Los miembros del tribunal pueden formular preguntas sobre el trabajo durante 15

minutos.
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5.4. DESCRIPCION DETALLADA DE LOS MODULOS O MATERIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

DE QUE CONSTA EL PLAN DE ESTUDIOS

5.4.1. Fichas de las asignaturas del plan de estudios

1) Médulo Basico.

odlo [

Materia

Créditos ECTS |6 Caracter Obligatorio

Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Academic writing 6 Semestral 12/1¢

Lenguas de imparticion

Inglés

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)
Competencias especificas (CE10-CE12)

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

cientifica a nivel mundial

inglés.

e Realizar la lectura de abstracts y articulos cientificos en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de
los alimentos, a través del conocimiento y andlisis de los rasgos discursivos, morfosintacticos y
semanticos que definen a estos géneros, al disponer de las herramientas necesarias para que
puedan afrontar la redaccion de este tipo de textos dentro del marco tematico de su interés.

e Escribir en inglés sus propios articulos, dado que la lengua inglesa es el vehiculo de comunicaciéon

e Consultar y leer los textos necesarios para superar los objetivos del master en su conjunto, dado
que toda la bibliografia de consulta de los estudiantes en su curso de master esta publicada en

Contenidos
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e The concept of Academic English. Overview of Academic English main features. Scientific English
in academic contexts.

e Formal grammar style. Some non-vocabulary-related recommendations for maintaining a formal
academic writing style.

o Writing concisely: Strategies for reducing wordiness.

e Use of tense and voice in scientific academic texts.

e Improving the flow of the text: The use of connectors.

e Comparing and contrasting.

e Causality and result.

e Academic vocabulary: the academic list.

e Subject- verb agreement.

e The purpose of abstracts. Types of abstract.

¢ Typical informative sections within the abstract. Possible structures.

¢ Analysis and evaluation of selected sample abstracts.

e Overall structure of scientific research articles: the sections of the article.

e The introduction: Purpose and structure.

e The inner sections of the introduction. Expressions used in the different moves (1).

e The inner sections of the introduction. Expressions used in the different moves (2).

e The materials and methods section. Rhetorical functions and techniques. Process sequencing.

e The results section. Rhetorical functions and techniques. Comparison and contrast. Cause-effect
relationships.

e The Discussion section. Summarizing results. Drawing conclusions. Use of hedging devices.

e The title of the research article. Types of titles. Recent trends. Acknowledgements and
references.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 20 100

A2 20 100

A3 + Actividad de evaluacion 20 100

A4 + Actividad de evaluacién + Trabajo personal 90 0

Metodologias docentes
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Aplicacidn en ejercicios tanto individuales como en grupo, de los conceptos aprendidos en las
sesiones presenciales, que requieren una participacidén activa de los estudiantes incluso en las
sesiones tedricas (clase magistral participativa). Para ello, previamente a cada sesidn, se entregara
a los participantes (a través de la plataforma Moodle) un resumen del tema que se va a
desarrollar, con objeto de optimizar el tiempo de contacto profesor-estudiante y poder dedicarlo
a resolver aquellos aspectos mas problematicos que requieran una mayor explicacion vy
ejemplificacion. Se prevé que cada sesidn presencial se divida en tres partes:

- En la primera se realizard la exposicidon tedrica de los aspectos correspondientes al tema,
dedicando aproximadamente 40 minutos a su desarrollo, en el que se centrara la explicacion a
través de ejemplos practicos utilizando material auténtico tomado de textos relacionados con los
temas de investigacién en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos. Los restantes 10
minutos estaradn dedicados a la resolucién de dudas sobre los aspectos y conceptos tratados.

- La segunda parte se dedicard a la puesta en practica en comuin de los conceptos aprendidos
mediante la realizacion de ejercicios centrados en el analisis de textos correspondientes a los
géneros objeto de estudio (abstracts y articulos cientificos de investigacién) y en la aplicacion de
los conocimientos adquiridos sobre las caracteristicas retdricas, morfosintacticas y semdnticas que
definen esta tipologia textual.

- Por ultimo, los estudiantes deberdn resolver a nivel individual problemas y casos relacionados
con los temas desarrollados en el aula. Los resultados de estas actividades se pondran en comuny
discutirdn en el aula. Todo el material practico se proporcionara con la suficiente antelacién a
través de la plataforma Moodle.

Al finalizar el periodo docente presencial, los estudiantes deberan realizar un trabajo individual
tutelado consistente en la redaccion de un articulo cientifico del tema de investigacién de su
eleccién, en el que se pondran en practica todos los conceptos asimilados a través del proceso de
aprendizaje.

Sistemas de evaluacion

. L. Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacion .. o
minima maxima

Valoracion de la participacién activa en las sesiones 40% 60%
presenciales

Valoracidn de los resultados de la resolucién de problemas y 10% 30%
casos

Valoracidn del trabajo final tutelado 20% 40%

Observaciones

La totalidad de las actividades se desarrollaran en inglés. Los participantes en el curso deberan
tener unos conocimientos minimos de esta lengua equivalentes al B1 del Marco Europeo de
Referencia. Se recomienda el B2.
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_ e

Materia
Créditos ECTS | 6 Caracter Obligatorio

. Curso/semestre
Asignaturas ECTS Anual/Semestral /
Fuentes de informacion y su aplicacién al
aseguramiento de la calidad de metodologias |6 Semestral 19/1¢
analiticas

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)
Competencias especificas (CE1-CE3)

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Conocer y saber aplicar las herramientas de busqueda de informaciéon cientifica y legal en las
ciencias alimentarias

e Profundizar en la busqueda de documentos relacionados con una metodologia de andlisis
previamente seleccionada.

e Ordenar y estructurar los resultados de la informacion segun aspectos legales y cientificos.

e Conocer los fundamentos de las buenas practicas de laboratorio asi como los procedimientos de
validacién de las metodologias analiticas seleccionadas, imprescindibles en el aseguramiento de la
calidad y fiabilidad de los resultados.

e Realizar y exponer un protocolo de actuacidn en el control de calidad de un método analitico, en el
que se tendrdn en cuenta las fuentes bibliograficas empleadas y los conocimientos tedricos
adquiridos.

Contenidos

Introducciodn. Significado y problematica de la informacién. Criterios de clasificacion de las fuentes de
informacién. Biblioteca de la Universidad de Zaragoza (BUZ) en la web. Herramientas de busqueda de
informacién cientifica. Bases de datos. Herramientas de busqueda de informacién legal. Paginas web
de instituciones nacionales e internacionales como fuentes de informacidn. Organismos
internacionales competentes en el control de calidad de metodologias analiticas. Buenas practicas de
laboratorio y conceptos basicos de preparacidn de reactivos en el laboratorio. Parametros de
validacién. Definicién de términos y criterios de aceptacion establecidos por los distintos organismos
internacionales. Materiales de referencia. Intercalibracion.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 22 100

A3 31 100

A4 + Actividad de evaluacidn 7 100
Trabajo personal 90 0

Metodologias docentes
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e Sesiones tedricas: explicacidn de los principios de las fuentes de informacion cientifica y legal, de los
recursos electrénicos y de los servicios de informacidn de la biblioteca de la Universidad de Zaragoza
(BUZ); consulta de paginas web de instituciones nacionales e internacionales como fuentes de
informacién; bases tedricas sobre metodologias analiticas y su control de calidad, detallando los
fundamentos de las buenas practicas de laboratorio, los pardmetros de validacién de los métodos
analiticos, con sus criterios de aceptacién, uso de materiales de referencia y participacion en
ejercicios de intercomparacion.

e Sesiones practicas en aula de informatica, en un laboratorio fisico-quimico con equipos
instrumentales, en la biblioteca general de la Facultad de Veterinaria y organismos externos (CITA):
busqueda de informacién en Internet y bases de datos; colaboracidn externa del personal de la
Biblioteca de la Facultad de Veterinaria para aplicacion de programa gestor de bibliografia en
entorno web (Refworks); aplicacion de protocolos normalizados de trabajo en el laboratorio, y
preparacion de material y reactivos segln las buenas practicas de laboratorio; resolucidon de
ejercicios concretos relacionados con el control de calidad de metodologias analiticas y utilizacién de
bibliografia. Por ultimo, las practicas incluyen la presentacién y defensa del trabajo escrito sobre la
temadtica de la asignatura.

e En las sesiones tedricas y practicas se utiliza material audiovisual (presentacién de Power Point) para
mostrar con mayor claridad los conceptos expuestos, y las sesiones practicas se van combinando
con las sesiones tedricas, de forma que el alumno pueda consolidar y aplicar los conceptos
aprendidos en estas Ultimas.

Sistemas de evaluacion

. ‘. Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacion .. c:
minima maxima

Presentacién y discusion del trabajo practico 50% 70%
Informe escrito sobre los resultados de las sesiones practicas 15% 35%
Participacion e iniciativa del alumno en clases tedricas, asi 5% 25%
como, el grado de aplicacion, habilidades y disponibilidad en las
sesiones practicas

Observaciones
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Modulo Basico

Materia
Créditos ECTS 6 Caracter Obligatorio
Asignatura ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y

L, 6 Semestral 19/1¢
modelizacion

Lenguas de imparticion

Espafiol, con posibilidad de atencién personalizada en inglés

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)
Competencias especificas (CE4-CE7)

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Describir estadisticamente un conjunto de datos experimentales.

e Disefiar y realizar una toma de muestras adecuada al objetivo del estudio planteado.

e Disefiar experimentos basandose en herramientas estadisticas.

e Analizar los resultados obtenidos de un experimento y sacar conclusiones sobre la poblacién a partir
de la muestra experimental.

e Mejorar la comprension e interpretacion de los resultados obtenidos a través del modelo que
describe su comportamiento.

e Utilizar distintas herramientas informaticas especificas para el andlisis de datos, disefio de
experimentos y modelizacion.

Contenidos

Conceptos basicos de probabilidad, variable aleatoria y distribuciones estadisticas. Conceptos basicos

de muestreo y mecanismos de produccién de sesgos. Analisis de datos de una muestra aleatoria.

Inferencia sobre la poblacidn, Intervalos de confianza y Test de Hipdtesis. Disefio de Experimentos,

objetivos de la experimentacidon. Modelizacion, comparacion de modelos y validacion.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 12 100

A3 42 100

A4 + Actividad de evaluacidn 6 100
Trabajo personal 90 0

Metodologias docentes

Las clases tedricas, magistrales, se realizardn en aula con apoyo de medios audiovisuales. Esta previsto
que los estudiantes dispongan del material con antelaciéon, de modo que la clase se centrard en los
aspectos de mayor dificultad para su comprension.

En la sala de informatica, se imparten el resto de clases, con presentacién de problemas y casos;
revision de los fundamentos tedricos en los que se apoyan los problemas; resolucidén con las
aplicaciones informaticas adecuadas, y evaluacidn de los resultados obtenidos.

El trabajo, realizado en grupo, consistirda en la realizacion y presentacién de, por un lado las
conclusiones estadisticas resultantes del estudio de una base de datos experimental y, por el otro, el
anadlisis de un articulo de investigaciéon. Para ello, contaran con el apoyo de la asignatura basica que
estaran cursando Elaboracion de proyectos, presentacion y comunicacion de resultados.

Sistemas de evaluaciéon
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Sistema de evaluacion

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
Examen tedrico-practico 40% 60%
Realizacion y presentacion del trabajo 40% 60%

Observaciones
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Materia
Créditos ECTS 6 Caracter Obligatorio
Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Elaboracién de proyectos, presentacion vy

L, 6 Semestral 19/19-2¢
comunicacion de resultados

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)
Competencias especificas (CE8, CE9, CE13)

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Conocer y diferenciar los requerimientos establecidos en convocatorias europeas, nacionales,
autondmicas y locales de solicitud de proyectos de 1+D+i en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos; y de aplicar los principios en los que se fundamenta la elaboracién, gestion y
evaluacion de proyectos.

e Conocer y aplicar los principios en los que se fundamentan los convenios de colaboracidn, convenios
de confidencialidad, la proteccién de datos, la elaboracidon de patentes y la creacién de start up y
spin-off.

e Elaborar una solicitud de proyecto de I+D+i basada en los requerimientos de una convocatoria
especifica del area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

e Exponer o comunicar las ideas y trabajos de forma oral en modo presencial y/o en la Web.

e Presentar un proyecto de investigacién en formato audiovisual.

e Disefiar y crear presentaciones multimedia como apoyo a la comunicacion.

Contenidos

e Introduccién. Definicion de proyecto de investigacidon, transferencia e innovacion. Elementos
comunes de un proyecto de I+D+i. Convocatorias de proyectos europeos, nacionales, autondmicos y
locales. Elaboracidn, gestidn y evaluacién de proyectos. Convenios de colaboraciéon. Convenios de
confidencialidad. Proteccidn de datos. Elaboracidn de patentes. Creacidn de start-up y spin-off.

e Comunicacion oral y exposicién publica: preparacion, condiciones ambientales, publico objetivo,
ideas clave, lenguaje verbal y corporal, imagen, captar la atencidn, gestionar conflictos y debate.

e Estrategias para realizar presentaciones eficaces. Buenas practicas relativas a: texto, mensaje,
animaciones, graficos, plantillas, color, fuentes, multimedia, organizacion de la informacion.

e Herramientas para el disefio, creacion y difusién sincrona o asincrona de presentaciones.

e Utilidades complementarias para presentacién de informes y el tratamiento de elementos en Red y
multimedia.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 20 100

A3 30 100

A4 + Actividad de evaluacidn 10 100

A4 + Trabajo personal 90 0

Metodologias docentes
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e Clases magistrales: se realizardn con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
de la elaboracién, gestidn y evaluacién de proyectos de |+D+i. y se complementaran con enlaces a
paginas web donde se pueda ampliar la informacién.

e Seminarios: mediante el trabajo en equipo, se analizara de forma critica distintos ejemplos de
proyectos de I+D+i y se realizaran simulacros de evaluacién de proyectos de I+D+i siguiendo criterios
previamente establecidos.

e Trabajo tutelado: Una vez finalizado el programa de actividades presenciales, los alumnos
elaboraran un informe recogiendo la solicitud de un proyecto de |+D+i de acuerdo a los
requerimientos de una convocatoria especifica del area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

o El proceso de aprendizaje de la parte de la asignatura dedicada a las herramientas de comunicacién
oral y exposicion se basa en una metodologia activa learning by doing apoyada con herramientas
informaticas con evaluacion continuada de todas las actividades desarrolladas por el estudiante,
tanto las dirigidas como las desarrolladas en las clases presenciales junto con el proyecto individual
final de la asignatura.

Sistemas de evaluacion

. ‘. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacién .. c:
minima maxima

Evaluacién de los contenidos tedricos mediante una prueba 5% 25%
escrita

Evaluacion de informe 5% 25%
Informe de las précticas 20% 40%
Trabajo final 10% 30%
Exposicion del trabajo final 5% 25%

Observaciones
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2) Médulo optativo. Itinerario de Investigacion.

Materia

Créditos ECTS 6 Caracter Optativo

Asignatura ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Analisis sensorial de los alimentos 3 Semestral 19/12 6 2¢

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Utilizar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una situacion de
aplicacion practica de un andlisis sensorial de cualquier alimento para cualquier propdsito.

e Comprender y adquirir nuevos conocimientos y desarrollos en el campo del analisis sensorial.

e Comunicar los procedimientos y las conclusiones derivadas de la aplicacién de un procedimiento
analitico sensorial.

e Desarrollar nuevos protocolos de analisis sensorial, en particular para el desarrollo de nuevos
productos.

Resultados de aprendizaje

Es capaz de disefar, planificar, realizar e interpretar las técnicas del analisis sensorial de alimentos
mas adecuadas para los requerimientos de la industria alimentaria o de un proyecto de investigacién
y desarrollo, asi como comunicar las caracteristicas y resultados del analisis.

Contenidos

A) Sesiones tedricas. 10 h (sesiones de 1 h) presenciales:

1. Introduccidn. Utilidad del andlisis sensorial. Fundamentos generales.

2. Condiciones de realizacion del andlisis sensorial.

3. Técnicas y pruebas del analisis sensorial: discriminatorias, descriptivas de orden y cuantitativas,
heddnicas y de calidad.

4. Preseleccidn y seleccién candidatos para un panel de catadores entrenados.

5. Disefio experimental y estadistico.

6. Entrenamiento general de catadores.

7. Entrenamiento especifico de catadores.

8. Desarrollo de perfiles especificos. Uso de técnicas de “focus group”.

9. Andlisis sensorial heddnico con consumidores.

10. Andlisis de consumidores. Creencias y actitudes.
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B) Sesiones practicas: 16 h presenciales.

Estas practicas se organizan en sesiones de 2 6 3 h. En todos los casos, se trata de realizar un trabajo
practico en sala de cata sobre los contenidos que se han visto previamente en una sesidn tedrica.

1. Preseleccidn y seleccién candidatos.

2. Disefio experimental y estadistico.

3. Entrenamiento general de catadores.

4. Entrenamiento especifico de catadores.

5. Desarrollo de perfiles especificos. Focus group.

6. Trabajo con perfiles especificos; casos practicos.

C) Elaboracidén por parte de cada estudiante de un trabajo (caso practico) monografico sobre un tema
real o ficticio relativo al disefo, planificacidon, realizacién e interpretacion de analisis sensorial de un
alimento a requerimiento de una industria alimentaria o un proyecto de investigacién. 45 h no
presenciales. Presentacion de dicho trabajo en un seminario y discusién con el profesor responsable y
todos los estudiantes. El tiempo de presentacidn serd de 15 min, mds 5 min de defensa y discusion. En
consecuencia, el tiempo dedicado a los seminarios variara, dependiendo del numero de estudiantes,

entre4y6h.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 9 100

A2 + Actividad de evaluacion 5 100

A3 16 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes

o Clases magistrales: se realizardn con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
de las técnicas que se explican junto con material complementario como tablas y graficas, y enlaces
a paginas web donde se puede ampliar la informacion.

e Clases practicas: se realizardn en el laboratorio y en la sala de catas, en pequefos grupos que
dispondran del protocolo y el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la
asignatura en la realizacién de la practica.

e Elaboracién por parte de cada estudiante de un caso practico monografico sobre un tema real o
ficticio relativo al disefio, planificacidén, realizacion e interpretacion de andlisis sensorial de un
alimento. Presentacién de dicho trabajo en un seminario y discusidon con el profesor responsable y
todos los estudiantes.

Sistemas de evaluacion

. L. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion .. o
minima maxima
Trabajo monografico: contenido, presentacién y defensa 60% 80%
Participacion activa en clases, practicas y seminarios 20% 40%

Observaciones
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Materia
Créditos ECTS 3 Caracter Optativo
Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Detecciébn y valoracién de compuestos

. . . 3 Semestral 19/12 6 2¢
antimicrobianos en los alimentos

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer conocimientos para el desarrollo de procedimientos de evaluacién de actividad
antimicrobiana de compuestos naturales a nivel experimental.

e Aplicar los conocimientos adquiridos en la actividad anterior para su evaluacion como aditivos
naturales en la industria alimentaria.

e Integrar conocimientos y establecer un juicio critico sobre informacién cientifica de interés que
reflejen el estado actual en investigacidon sobre compuestos naturales con actividad antimicrobiana
en los alimentos.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Comprender los fundamentos de la deteccidon y actividad antimicrobiana de los principales
compuestos de origen natural.

e Conocer y aplicar las distintas técnicas de evaluacidn de la actividad antimicrobiana “in vitro” y en
matrices alimentarias.

e Interpretar, presentar y discutir los resultados obtenidos tras la aplicacién del método de
determinacidn de la actividad antimicrobiana de los compuestos ensayados en el laboratorio.

e Expresar de forma oral y escrita un andlisis critico de trabajos cientificos que reflejen la situacion
actual sobre un tema relacionado con la asignatura.

Contenidos

Importancia de los compuestos naturales como aditivos alimentarios en la industria alimentaria.
Clasificacién. Antimicrobianos de origen microbiano: bacterias acido lacticas y bacteriocinas.
Antimicrobianos de origen vegetal: condimentos aromaticos, aceites esenciales y principios activos.
Antimicrobianos de origen animal: lisozima, lactoferrina y lactoperoxidasa. Caracteristicas generales,
mecanismo de accidn y aplicaciones de los compuestos naturales en los alimentos.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 4 100

A3 20 100

A4 + Actividad de evaluacion 6 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes
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e Clases magistrales: se llevaran a cabo con apoyo de medios audiovisuales, documentos cientificos y
enlaces a paginas web.

e Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos. Los alumnos dispondran del
protocolo experimental detallado y el material necesario, siendo supervisados por los profesores de
la asignatura.

e Puesta en comun vy discusién de los resultados de las précticas: los estudiantes prepararan en
pequefios grupos los resultados de las sesiones practicas que expondrdn y debatiran, siendo
evaluados por los profesores de la asignatura mediante preguntas sobre la interpretacién de dichos
resultados.

e Presentacidn y defensa del trabajo escrito: los estudiantes prepararan de forma individual o en
pequefios grupos un trabajo sobre el andlisis e interpretacién de uno o varios articulos cientificos de
un antimicrobiano natural. Los alumnos serdn evaluados por los profesores de la asignatura
mediante preguntas sobre el mismo, motivando la participacién de todos los alumnos.

Sistemas de evaluacion

. ‘. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion .. c:
minima maxima
Discusion de resultados de practicas 30% 50%
Defensa del trabajo escrito 50% 70%

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignatura ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
El coI.or de los alimentos: origen y métodos de 3 Semestral 19/12 6 22
estudio

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos, que constituyan una base para determinar
y conservar el color de los alimentos en un contexto de investigacion y de control de calidad de
alimentos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas para el analisis del
color de los alimentos y para determinar la influencia de los factores enddgenos y exdgenos en el
estado de los pigmentos alimentarios y de los colorantes alimentarios.

e Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el avance de las
técnicas de medicién y de mejora o mantenimiento del color de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Comprender la biosintesis, estructura quimica, distribucién y propiedades de los pigmentos
naturales de los alimentos.

e Elegir el método mas apropiado de andlisis de los pigmentos naturales de los alimentos

e Analizar los cambios de color que se producen en los alimentos por efecto de su metabolismo o del
procesado y saber cdmo minimizarlos, evitarlos o modificarlos por medio del uso de colorantes
alimentarios

e Comprender el significado de las coordenadas de color en diferentes espacios CIE.

e Calcular las coordenadas CIE de color a partir de espectros de reflectancia y/o transmitancia y
exponer los resultados obtenidos con un sentido critico de los mismos.

Contenidos

La génesis del color de los alimentos. Biosintesis, estructura quimica, distribucién y propiedades de los

pigmentos naturales de los alimentos: clorofila, carotenoides, antocianos y mioglobina. Los colorantes

alimentarios: grupos, propiedades, usos y legislacidn. Vision del color. Bases de la Colorimetria.

lluminantes y observadores patrén. Calculos colorimétricos. Colorimetria de alimentos. Aparatos de

medida del color. Técnicas de medida del color de alimentos liquidos y sdlidos. Dificultades y solucidn.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 19 100

A3 10 100
Trabajo personal 45 0
Actividad de evaluacion 1 100

Metodologias docentes

43




e Clases magistrales: se realizaran con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
tedrico-practicos junto con material complementario como tablas, graficas, videos y estudios de

investigacion.

e Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos que dispondran del protocolo y
el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la asignatura en la realizacion de la

practica.

Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacion

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
Examen contenido tedrico 60% 70%
Informe con la discusion de resultados de las practicas 30% 40%

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS | 3 ECTS Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral | Curso/semestre
Enzimologia alimentaria 3 Semestral 12/12 6 2¢@

Lenguas de imparticidn

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Entender la bibliografia enzimoldgica.

e Disefiar y llevar a cabo un protocolo para estudiar alguna propiedad de los enzimas presentes en los
alimentos asi como de aquellos enzimas utilizados en el andlisis y procesado de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

e Ser capaz de comenzar a entender la bibliografia enzimoldgica.
e Ser capaz de disefiar (o encontrar en la bibliografia) y llevar a cabo un protocolo para estudiar
alguna propiedad de los enzimas relacionados con los alimentos.

Contenidos

1. Clases de teoria:

1) Introduccién y presentacion

2) Introduccion histérica

3) Estructura, mecanismo y funcién de los enzimas

4) Cinética enzimatica

5) Ensayos enzimaticos

6) Inhibicion enzimatica

7) Efecto de la temperatura, del pH, de la fuerza idnica y de otros factores sobre la actividad y la
estabilidad enzimatica

8) Modificacidn biotecnolégica de enzimas

9) Enzimas en el andlisis de los alimentos

10) Sirtuinas

11) Pectinas y enzimas pécticos

12) Almidén, sintesis y degradacion

2. Lectura comentada de articulos cientificos

Los alumnos elegirdn y comentaran un articulo cientifico de tematica enzimoldgica de una de las
lecciones de teoria.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 30 100
Actividad de evaluacion 4 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias Docentes

Se hard especial hincapié en la consulta y conocimiento de la bibliografia y de la literatura cientifica.

SISTEMAS DE EVALUACION

. .. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . . .
minima maxima
Presentacion de trabajos 100% 100%

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Molecular tools for food science 3 Semestral 19/12 6 2¢

Lenguas de imparticion

Espafiol e inglés en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Conocer y diferenciar entre diferentes metodologias utilizadas en biologia molecular para el estudio
del comportamiento bacteriano en diferentes ambitos de la ciencia de los alimentos.

e Plantear un experimento utilizando los marcadores fluorescentes mas adecuados para el estudio de
los procesos implicados en la respuesta bacteriana en un ambiente alimentario.

e Disefiar una mutacién en un organismo bacteriano de interés para la industria alimentaria.

e Utilizar distintas herramientas informaticas necesarias para el disefio y analisis de experimentos.

Resultados de aprendizaje

e Interpretar y analizar de manera critica trabajos cientificos relacionados con la biologia molecular en
ciencia de los alimentos.

e Estudiar los cambios fisioldgicos producidos en los microorganismos en los ambientes de la ciencia
de los alimentos.

e [dentificar los organismos presentes en los alimentos utilizando técnicas de biologia molecular.

e Crear mutaciones en genes de interés para la ciencia de los alimentos.

e Comunicar resultados cientificos en este campo de trabajo.

Contenidos

Aspectos basicos de biologia molecular. Gendmica: nucledtidos, sintesis y estructura de &acidos
nucleicos. Protéomica: traduccion, modificaciones post-traduccionales. Reaccion en cadena de la DNA
polimerasa (PCR). Disefio de experimentos de PCR. Bioinformatica. Métodos basados en la emision de
fluorescencia. Experimentos de fluorescencia. Estrategias de clonacion y generacién de mutantes.
Disefio de organismos mutantes.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 15 100

A3 15 100
Actividad de evaluacion 5 0

A4 + Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes

o Clases de teoria: se utilizardn para introducir las ultimas técnicas de biologia molecular, centrando
su uso en la ciencia de los alimentos con ayuda de medios audiovisuales. En estas clases también se
introduciran herramientas de software de analisis de los datos obtenidos.

e Practicas: se planteara un problema, con datos reales, para cuya resolucion sera necesario uso del
software introducido en las clases tedricas.

e Discusion elaboraciéon informe: el alumno recibira asistencia para el diseifio de organismos sintéticos
con las herramientas informaticas utilizadas en clase.

Sistemas de evaluacion
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Sistema de evaluacion

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
Trabajo escrito individual 50% 70%
Presentacion oral del trabajo individual 30% 50%

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Investigacion de microorganismos en alimentos,

agua y ambientes: técnicas tradicionales vy |3 Semestral 12/12 6 2¢
moleculares

. oz

Lenguas de imparticion

Espafiol

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas:

e Establecer la sistematica mas apropiada para una correcta toma de unidades muestrales y de
unidades analiticas en funcién de las caracteristicas de la matriz a analizar.

e Establecer el perfil de diluciones en funciéon de la carga microbiana prevista en la matriz a analizar.

e Conocer y aplicar los avances y mejoras de los sistemas tradicionales de cuantificacion e
identificacion microbiana especialmente en lo referente a la reduccion del tiempo de analisis y a la
aparicion de medios de cultivo mas selectivos y diferenciales (ej. medios cromogénicos).

o Aplicar técnicas de biologia molecular (PCR) al andlisis microbiolédgico de alimentos.

e Obtener, valorar e interpretar los resultados en base a los limites o criterios microbioldgicos
establecidos o recomendados.

e Entender y comentar articulos de investigacién relacionados con el analisis microbiolégico de
matrices alimentarias y equipos.

Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que es capaz de:

e Investigar microorganismos (diferentes microbiotas y patdgenos) independientemente de la matriz
(alimentos, agua, ambientes, equipos) en la que se encuentren.

e Conocer y aplicar tanto técnicas tradicionales o culturales como moleculares especialmente en la
identificacion microbiana (microorganismos patdgenos, alterantes o de interés tecnoldgico).

e Interpretar los resultados obtenidos en base a los criterios legales de seguridad alimentaria.

e Establecer el perfil microbiolégico de las diferentes matrices alimentarias.

Contenidos

Toma correcta de unidades muestrales y unidades analiticas. Conceptos de dilucién y concentracion
microbiana.

Técnicas tradicionales en el analisis microbioldgico: metodologias culturales. Alternativas (Sistema
Petrifilm) y avances en el disefio de medios de cultivo selectivos y cromogénicos.

Optimizacién y aplicacién del procedimiento de la PCR en el analisis y la identificacion microbiana.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 6 100

A3 20 100

A4 + Actividad de evaluacién 4 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes
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La asignatura tiene un caracter eminentemente practico. Las sesiones tedricas se imparten como
predmbulo y orientacidn de las clases practicas, intentando explicar el porqué de la seleccidon de una u
otra matriz alimentaria, la eleccidon de una técnica determinada y en definitiva como abordar el analisis
microbioldgico propiamente dicho. En el laboratorio, los estudiantes en grupos de 3 ¢ 4, analizaran
alimentos de distintos origenes (animal, vegetal, fungico y mineral); obtendran los resultados,
comparardan los mismos y los interpretaran.

Esta clara interaccién alumno-profesor permite a este ultimo valorar aspectos del alumno como
asistencia, grado de aplicacidn, implicacion, disponibilidad y capacidad para trasladar al ambito
practico las ensefianzas tedricas. Es la razén de considerar dentro de los criterios de evaluacién el
seguimiento de la actividad del alumno.

Sistemas de evaluacion

. L. Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacion .. o
minima maxima

Seguimiento continuo de la actividad del alumno 20% 40%
Presentacion en grupo de los resultados obtenidos en las 5% 25%
sesiones laboratoriales
Calidad, contenido y rigor cientifico del manuscrito elaborado 20% 40%
por el grupo
Exposicion y defensa en grupo del trabajo mediante el apoyo de 20% 40%
medios audiovisuales apropiados

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral | Curso/semestre
I tigacion d h icotoxi ,

nyes igacion de mohos y micotoxinas en 3 Semestral 19/12 6 2
alimentos

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos y sesiones

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas:

e Poseer conocimientos y habilidades para planificar y desarrollar procedimientos de analisis de
mohos y micotoxinas en materias primas, piensos y alimentos haciendo uso de las técnicas e
instrumentos adecuados.

e Saber aplicar los conocimientos y habilidades adquiridas en una situacién practica de analisis de
mohos y micotoxinas en muestras de origen agroalimentario.

e Saber analizar e interpretar los resultados de un analisis de mohos y micotoxinas en materias
primas, piensos y alimentos, asi como comunicar las conclusiones derivadas de los mismos.

e Poseer los conocimientos y habilidades para el andlisis, evaluacion, prevencién y control de riesgos
derivados de la presencia de micotoxinas en materias primas, piensos y alimentos en situaciones
diversas.

e Saber evaluar criticamente la informacidn contenida en un articulo cientifico de investigacidn sobre

cualquier aspecto relevante relacionado con los mohos y/o micotoxinas en el campo
agroalimentario.

Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera ser capaz de:

e Enumerar y describir los mohos toxigénicos y los factores que afectan a su crecimiento, y relacionar
estos conocimientos con la sintesis de micotoxinas en alimentos susceptibles a partir de casos
practicos.

e Planificar procedimientos de cuantificacion e identificacion de mohos y de analisis de micotoxinas
por diversas técnicas, y de llevarlos a cabo en el laboratorio con la metodologia adecuada,
aplicdndolos a muestras de materias primas, piensos y alimentos.

e Enumerar y describir los aspectos toxicoldgicos de las micotoxinas, asi como los sistemas para su
prevencion y control en el contexto de la cadena alimentaria, con el fin de aplicar los conocimientos
adquiridos en situaciones reales.

e Analizar criticamente una publicacidn cientifica en inglés sobre mohos y/o micotoxinas de interés
agroalimentario, y de exponer de forma oral una presentacion sobre la misma.

Contenidos
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e Contenidos tedricos relativos al conocimiento de los mohos y las micotoxinas de mayor interés en
alimentos, las técnicas de cuantificacién fungica, aislamiento e identificacidn, las técnicas analiticas
para la investigaciéon de micotoxinas en alimentos, asi como las estrategias para la prevencién y
control.

e Contenidos practicos en aula informatica para conocer varias paginas web (en espafiol y en inglés)
relativas al tema de la asignatura y hacer ejercicios en web.

e Contenidos practicos en laboratorio de cuantificacion e identificacién de mohos en alimentos,
incluyendo toma y preparacion de la muestra, siembra en medios adecuados, incubacidn, recuento,
aislamiento e identificacién de las colonias fungicas.

e Contenidos practicos en laboratorio de analisis de micotoxinas en alimentos susceptibles por
técnicas de cribado y técnicas instrumentales.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 15 100

A3 10 100

A4 + Actividad de evaluacion 5 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes

Clase de teoria, aula informdtica y laboratorio, presentacién de trabajos individuales, estudio de casos,
tutoria individual o colectiva, evaluacion.

La asignatura estd estructurada en varias clases magistrales participativas (15 horas), 4 sesiones de
practicas de laboratorio (10 horas) y 2 sesiones de exposicion oral de trabajos (5 horas) tras la
elaboracidn individual de una presentacion basada en un articulo de investigacion.

SISTEMAS DE EVALUACION

. ‘. Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacién .. o
minima maxima

Examen escrito sobre los contenidos expuestos en las clases 20% 40%
magistrales
Seguimiento continuo de las actividades de los estudiantes 10% 30%
durante las sesiones practicas y evaluacion de los informes de
practicas
Presentacioén y defensa individual de un trabajo con el apoyo de 40% 60%
medios audiovisuales apropiados

Observaciones
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Materia
Créditos ECTS 3 Caracter Optativo
Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Metodologia para el estudio de la inactivacién y

. L . 3 Semestral 19/12 4 2¢
supervivencia microbiana

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Interpretar y analizar de manera critica trabajos cientificos relacionados con la inactivacién vy
supervivencia microbiana.

e Disefiar un experimento relacionado con la inactivacidén y supervivencia microbiana, prever las
dificultades que puede conllevar su realizacidn y ejecutarlo en el laboratorio.

e Analizar los resultados, interpretar graficas de supervivencia, detectar posibles errores y plantear
posibles soluciones.

e Comunicar resultados cientificos en este campo de trabajo mediante una presentacion oral.

Resultados de aprendizaje

El estudiante serd capaz de:

e Conocer y distinguir los métodos laboratoriales basicos mas adecuados para el estudio de la
supervivencia microbiana frente a agentes de diversa naturaleza.

e Plantear un experimento, estimar el material y manipulaciones necesarias, prever dificultades y
problemas metodoldgicos y plantear posibles soluciones.

e Realizar las manipulaciones necesarias y utilizar las técnicas de laboratorio adecuadas para el
estudio de la supervivencia microbiana frente a un determinado agente.

e Interpretar y analizar los resultados obtenidos experimentalmente, y extraer conclusiones.

e Haber adquirido capacidad critica a través del manejo de bibliografia cientifica relacionada con el
tema de trabajo, y a través de la evaluacion del propio trabajo.

e Obtener e interpretar en una presentacién oral los resultados de un trabajo de investigacion,

realizado en equipo, sobre supervivencia microbiana frente a un determinado agente de
inactivacion.

Contenidos

e Introduccion: Contexto de la asignatura. Importancia del conocimiento de los mecanismos y factores
qgue conducen a la muerte o a la supervivencia celular. Aspectos fisiolégicos de los microorganismos
con relevancia en la supervivencia en alimentos. Las envolturas celulares. Homedstasis celular.

e [nactivacién microbiana: Concepto de célula viva y célula muerta. Métodos de deteccion de
viabilidad celular. Obtencidon de curvas de supervivencia microbiana. Cinética de inactivacién
microbiana. Factores mds importantes que determinan la resistencia microbiana frente a distintos
agentes.

e Dafio y reparacion celular: Concepto de célula dafada subletalmente. Importancia en la industria
alimentaria. Tipos de dafio y técnicas de deteccidn. Factores que determinan la presencia de dafio
subletal y su reparacion.

e Estrategias para el estudio de los mecanismos de inactivacion: Enfoques experimentales mas
habituales: relacién inactivacidn/alteracién funcional o morfoldgica. Utilizacion de mutantes
especificos. Targets celulares implicados en la inactivacion por los diversos agentes.

e Desarrollo de resistencia: Desarrollo de respuestas de resistencia: Respuestas transitorias vy
permanentes. Regulacién genética del desarrollo de resistencia. Respuesta a estreses subletales.
Técnicas para el estudio del desarrollo de resistencias microbianas.

Actividades formativas
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Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad

Al 10 100
A3 20 100
Trabajo personal + Actividad de evaluacion 45 0

Metodologias docentes

o Clases magistrales: se realizardn con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
de las técnicas que se explican junto con material complementario como tablas y graficas, y enlaces
a paginas web donde se puede ampliar la informacion.

o Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos que dispondran del protocolo y
el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la asignatura en la realizacidn de la
practica.

e Trabajo de investigacidn: una vez finalizado el programa de actividades presenciales, los alumnos,
trabajando en equipo, plantearan un trabajo de investigacién, que una vez discutido con su tutor,
llevaran a cabo en el laboratorio. Una vez ejecutado y analizados los resultados, realizaran una
presentacién oral del proyecto que sera evaluada por los profesores de la asignatura.

Sistemas de evaluacion

. L. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion .. o
minima maxima

Evaluacién de la ejecucién del trabajo de investigacion (revisidn 30% 50%
bibliografica, planteamiento, planificacién, adquisiciéon de

habilidades en el laboratorio, etc.)

Evaluacién de la presentaciéon oral (analisis e interpretaciéon de 30% 50%
los resultados, capacidad expositiva, etc.)

Prueba escrita: planteamiento de una investigacion (plan de 10% 20%
trabajo, estimacién del material y manipulaciones necesarias,

problemas metodoldgicos y posibles soluciones)

Observaciones
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Materia
Créditos ECTS 3 Caracter Optativo
Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Metodologia para la evaluacién de los riesgos
alimentarios

Lenguas de imparticion

3 Semestral 19/12 4 2¢

Espafiol

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer un conocimiento sistematico y riguroso del procedimiento de evaluacion de riesgos bidticos
y abidticos de origen alimentario y aplicarlo a riesgos asociados al consumo de alimentos en
situaciones reales.

e Saber interpretar la informacién y comunicar las conclusiones contenidas en los trabajos de
evaluacion de riesgos de las agencias nacionales e internacionales de seguridad alimentaria.

e Saber aplicar los conocimientos adquiridos a un objetivo de investigacion en el dmbito de la
seguridad alimentaria.

Resultados de aprendizaje
El estudiante sera capaz de:

e Comprender e interpretar la informacién derivada del trabajo de evaluacién de riesgos de las
agencias de seguridad alimentaria.

e Planificar y aplicar la metodologia para la evaluacidn de riesgos por peligros biéticos y abidticos
presentes en la dieta en escenarios reales.

e Aplicar los fundamentos y procedimientos cientificos de la evaluacién del riesgo a modelos de
investigacion en seguridad alimentaria.

Contenidos

e Introduccion al Andlisis del Riesgo. Evaluacion, gestién y comunicacion del riesgo. Estado actual de
los sistemas de evaluacién de riesgos. Bases de datos y fuentes de informacidn para el desarrollo de
los modelos de evaluacién de riesgos alimentarios.

e Metodologias de evaluacién de riesgos bioldgicos asociados al consumo de alimentos. Aplicacion de
la epidemiologia. Microbiologia predictiva. Modelos de calculo de riesgo.

e Metodologias de evaluacién de riesgos abidticos asociados al consumo de alimentos. Evaluacién
cualitativa y cuantitativa.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 4 100

A3 8 100

A4 + Actividad de evaluacion 18 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes
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e Clases tedricas: se desarrollaran por el profesor con presentaciones en PowerPoint. Los alumnos

dispondrdn de la bibliografia adecuada como referencia previa.

e Practicas en aula: se propondran diferentes ejercicios que serdn resueltos por los alumnos

(individualmente y/o en grupo).

e Tutoria: Trabajo tutelado en aula dirigido por profesores que imparten la asignatura. Se propondrdn
diferentes trabajos de evaluacién de riesgo de los que cada estudiante podra elegir uno o sugerir el
que le resulte de interés. Dentro de las horas de asistencia de los alumnos se desarrollarad los
aspectos que requieren un esfuerzo adicional. El trabajo serd completado de forma auténoma vy

entregado al profesor en la forma y fecha establecida.

e Seminarios: cada estudiante presentara el ejercicio realizado individualmente o en grupo con
presentaciones en PowerPoint. Andlisis y discusion en grupo, con el resto de estudiantes y
profesores, de los resultados y conclusiones de cada ejercicio de evaluacién de riesgos.

Sistemas de evaluacion

. ‘. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion .. c:
minima maxima
Resolucién ejercicios practicos 40% 60%
Elaboracién, presentacidn y discusion de un ejercicio de 40% 60%

evaluacidn de riesgo alimentario

Observaciones
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Médulo Itinerario de Investigacién

Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral | Curso/semestre
Reologia y analisis de la textura de los alimentos |3 Semestral 12/12 6 2¢

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Buscar informacién relacionada con las técnicas de medida de la textura y de la reologia y su
aplicaciéon en el campo alimentario.

e Integrar conocimientos y formular juicios acerca de la informacidon contenida en los articulos de
investigacion sobre los procedimientos de determinacidn de las propiedades de reologia y textura.

e Poseer y comprender conocimientos que le den una base para aplicar y, desarrollar un
procedimiento para el estudio de las caracteristicas reoldgicas y texturales.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para el analisis de los resultados obtenidos en una matriz
alimentaria y ser capaces de interpretarlos y evaluarlos.

e Verificar los efectos de diferentes procedimientos aplicados para la transformacion, conservacién y
preparacion de los alimentos sobre la reologia y textura de éstos.

e Abordar la utilizacidn de equipos instrumentales de medida de la reologia y de la textura.

e Comunicar y argumentar sobre un tema relacionado con la reologia y el estudio de la textura.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Relacionar los parametros reoldgicos y texturales de los alimentos con sus aplicaciones practicas.

e Elegir, para una matriz alimentaria dada, los tests, parametros y sistemas de medida mas
adecuados para el estudio de las propiedades reoldgicas y texturales y de llevarlos a cabo.

e Interpretar los datos de estudios reoldgicos y texturales (tanto datos experimentales como de
articulos de investigacion).

e Expresar de forma escrita y oral los resultados de un estudio reolégico y textural.

Contenidos

. Reologia de alimentos. Introduccion.

. Propiedades reolégicas y modelos reolégicos.

. Viscosimetros, redmetros y sistemas de medida.

. Aplicaciones practicas en reologia.

. Introduccién a la textura de los alimentos.

. Propiedades mecanicas de los alimentos.

. Analisis instrumental de la textura de los alimentos.
. Aplicacion del analisis instrumental de la textura.
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Actividades formtivas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad

Al 15 100

A3 15 100

A4 + Trabajo personal 45 0

Actividad de evaluacion 1 100

Metodologias Docentes
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Clases magistrales: en ellas (con ayuda de medios audiovisuales) se expondran los fundamentos de las
propiedades reoldgicas y texturales de los alimentos y las principales técnicas y equipos para su

medida.

Clases practicas: se ensefara a los estudiantes el manejo de un redmetro oscilatorio de esfuerzo
controlado, un viscosimetro y un texturémetro. Se explicaran los principales ensayos y sondas que se
utilizan en alimentos y se practicara con varios de ellos. En el resto de las sesiones y bajo la supervision
de los profesores de la asignatura realizaran los ensayos que constituiran su trabajo practico.
Seminarios: se mostraran en video a los estudiantes otros equipos o sondas para el estudio de las
propiedades reoldgicas y texturales diferentes a los vistos en las practicas. Se explicarda a los
estudiantes la sistematica y fuentes de informacién existentes para la busqueda bibliografica en

investigacion en reologia y textura.

Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacion

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
Trabajo practico 50% 70%
Examen contenido tedrico 30% 50%

Observaciones
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Materia
Créditos ECTS 3 Caracter Optativo
Asignatura ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de

0/19 4 29
calidad de los alimentos 3 Semestral 191262

Lenguas de imparticion:

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer y comprender conocimientos tedricos y practicos, que constituyan una sélida base para
aplicar una técnica inmunoquimica en un contexto de investigacién y de control de calidad de
alimentos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucién de problemas en una situacion de
un desarrollo de una técnica inmunoquimica para su aplicacidn en el analisis de alimentos.

e Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el avance de las
técnicas inmunoquimicas y su aplicacion en el campo de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Describir las principales técnicas inmunoquimicas que se utilizan en el control de calidad de los
alimentos.

e Relacionar los fundamentos de los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas con sus aplicaciones
practicas.

e Planificar un procedimiento para llevar a cabo el desarrollo de una técnica inmunoquimica y
aplicarla en el laboratorio.

e Comprender e interpretar un método inmunoquimico descrito en un articulo de investigacién para
poder aplicarlo en el control de calidad de los alimentos.

Contenidos

Conceptos basicos de la inmunoquimica. Obtencion de antisueros policlonales y anticuerpos

monoclonales. Técnicas de purificacion y caracterizacion de anticuerpos. Tipos de técnicas

inmunoquimicas: precipitacidn y aglutinacidn. Técnicas de inmunoensayo enzimatico. Otras técnicas:

inmunocromatografia, particulas magnéticas, inmunosensores. Aplicaciones de las técnicas

inmunoquimicas en el control de calidad de los alimentos: determinacién de contaminantes quimicos

y bioldgicos, alérgenos y alimentos transgénicos, fraudes por sustitucién de especies.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 12 100

A3 17 100
Trabajo personal 45 0
Actividad de evaluacion 1 100

Metodologias docentes
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e Clases magistrales: se realizardn con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
de las técnicas que se explican junto con material complementario como tablas y graficas, y enlaces
a paginas web donde se puede ampliar la informacion.

e Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos que dispondran del protocolo y
el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la asignatura en la realizacion de la
practica.

e Discusion de los resultados de las précticas: los estudiantes prepararan en pequefios grupos una
presentacion con los resultados de las sesiones practicas que expondran y debatiran con todo el

grupo, y en la que seran evaluados por los profesores de la asignatura mediante preguntas sobre la
interpretacion de dichos resultados.

Sistemas de evaluacion

. .. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion L. .
minima maxima
Examen contenido tedrico 40% 60%
Discusion de resultados de las practicas 40% 60%

Observaciones
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3) Mddulo optativo. Itinerario de Especializacion

Materia
Créditos ECTS 3 Caracter Optativo
Asignatura ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Avances en la tecnologia de los alimentos de

. 3 Semestral 19/12 6 2¢
origen vegetal

Lenguas de imparticion:

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer y comprender conocimientos tedricos y prdcticos, que constituyan una base para poder
desarrollar técnicas de manejo precosecha, de descontaminacién, conservacién y transformacion
acordes con las demandas actuales del sector hortofruticola y de los consumidores.

e Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucién de problemas en una situacion de
un desarrollo de una técnica de descontaminacidn, conservacion y transformacion para su aplicacion
en alimentos de origen vegetal.

e Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el avance de las
técnicas de descontaminacién, conservacién y transformacion de los alimentos de origen vegetal.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Comprender los retos de futuro en el sector de los alimentos vegetales frescos y procesados.

e Describir y analizar criticamente las nuevas técnicas de manejo precosecha y de descontaminacion y
conservacién post-cosecha de los productos hortofruticolas frescos.

e Describir y analizar criticamente las nuevas técnicas de transformacién de los alimentos de origen
vegetal en aras a la obtencién de nuevos productos acordes con las demandas del sector y de la
sociedad.

Contenidos

Practicas precosecha para mejorar la calidad de frutas y hortalizas. Nuevas técnicas de
descontaminacién en frutas y hortalizas. Nuevas técnicas de conservacion en frutas y hortalizas
frescas y procesadas. Innovaciones en la transformacién de frutas, hortalizas, oleaginosas,
leguminosas y cereales: nuevos procesos y nuevos productos.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 15 100

A2 14 100
Trabajo personal 45 0
Actividad de evaluacién 1 100

Metodologias docentes
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e Clases magistrales: se realizaran con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
de las técnicas que se explican junto con material complementario como tablas y graficas, y enlaces
a paginas web donde se puede ampliar la informacion.

e Casos practicos: se realizaradn sesiones en aula donde se analizara el desarrollo de nuevos procesos y
productos contando con informacién obtenida de articulos cientificos, libros especializados y
paginas web. Los estudiantes preparardn en pequeiios grupos una presentacion con las conclusiones
de estas sesiones que se expondran y debatiran con todo el grupo. Los profesores de la asignatura
evaluaran mediante preguntas la profundidad y calidad del andlisis realizado y la claridad en la
exposicion.

Sistemas de evaluacion

. .. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion L. ..
minima maxima
Examen contenido tedrico 40% 60%
Evaluacion de los casos practicos 40% 60%

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS | 3 ECTS Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Avances y control de calidad de la carne vy el 3 Semestral 19/12 6 22
pescado

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer y comprender conocimientos tedricos y prdcticos sobre los avances en la tecnologia de la
carne, el pescado y los productos derivados.

e Aplicar los conocimientos adquiridos al control de calidad de la carne, el pescado y los productos
derivados.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Conocer los principales avances en la tecnologia de los alimentos de base muscular (carne y pescado
y sus productos derivados), las mejoras de los andlisis de los mismos con especial énfasis en los
métodos “on line” y los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en su calidad.

e Colaborar con otros profesionales en la seleccion de los equipos, lineas de produccién e
instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado de esos alimentos. Un resultado especial
que debe obtener el estudiante es conocer las posibles combinaciones y adaptaciones de los
equipos para obtener productos innovadores que resulten atractivos y demandados por los
consumidores.

e Analizar la calidad y establecer la vida atil de cada uno de esos alimentos en funcién de sus
propiedades, condiciones de conservacion y legislacion vigente aplicable.

e Conocer todas las etapas que constituyen el control de calidad de esos alimentos desde las distintas
perspectivas de calidad higiénica, tecnolégica, nutricional y comercial.

e Desarrollar nuevos procesos y productos atendiendo a las expectativas y deseos de los
consumidores.

e Elaborar un trabajo o proyecto en equipo sobre un tema de especial interés para la industria y/o
para solucionar un problema tecnoldgico que tenga especial impacto en el sector de produccion y/o
comercializaciéon de carne y pescado, a partir de fuentes de informaciéon en castellano o inglés,
coordinado con otras materias, y exponerlo de forma oral.

Contenidos

Principales parametros de calidad de la carne y el pescado. Factores mds importantes que influyen en

la calidad. Medida de los pardmetros de calidad de la carne y el pescado. Métodos no destructivos.

Métodos on-line. Innovaciones en la elaboracién de productos cdrnicos: frescos, curados y cocidos.

Innovaciones en la elaboracidn de productos a base de pescado. Nuevas tendencias en el envasado y

conservacién de carne, pescado y productos derivados. Control de calidad de carne, pescado vy

productos derivados. Estudios de vida util de carne, pescado y productos derivados. Desarrollo de
nuevos productos en los sectores de la carne y el pescado.
Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 15 100
A3 8 100
Ad 5 100
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Trabajo personal

45

Actividad de evaluacion

100

Metodologias docentes

e Clases magistrales: se impartirdan con apoyo de medios audiovisuales, donde se expondran los
conceptos, procesos y desarrollos con la ayuda de tablas, graficas y videos.
o Clases prdacticas en Planta Piloto: se realizaran procesos industriales de especial interés en pequefios
grupos, siendo dirigidos y supervisados por los profesores de la asignatura.
e Los estudiantes en grupos de 2-3 elaboraran un trabajo de desarrollo de un proceso de produccion
en el campo de la carne o del pescado con especial dedicaciéon a los aspectos de control de calidad
que expondrdn a los profesores de la asignatura y al resto de sus compafieros. Y siempre seguido de

una discusion en profundidad del tema elegido.

Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacion

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
Examen de la parte tedrica 40% 70%
Calificacion del grado de interés y participacién en las practicas 5% 15%
Calificacion del trabajo, presentacion y discusién 15% 35%

Observaciones
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Materia
Créditos ECTS 3 Caracter Optativo
Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre

Avances en la tecnologia y el control de calidad

, 3 Semestral 19/12 6 2¢
de los productos lacteos

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer y comprender conocimientos tedricos y prdcticos sobre los avances tecnolégicos en el
procesado de los productos lacteos, asi como en su control de calidad.

e Aplicar los conocimientos adquiridos en la realizacién de un trabajo practico y comunicar los
resultados obtenidos mediante una presentacién oral.

e Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos sobre los avances que se
van produciendo en la investigacion y la aplicacion industrial de sus resultados en el procesado de
los productos lacteos.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Conocer los principales avances en la tecnologia de los productos lacteos y las perspectivas de
futuro del sector lacteo.

e Aplicar los conocimientos y recursos bibliograficos adquiridos para seleccionar los métodos y
procedimientos de control de calidad de los productos lacteos.

e Aplicar los conocimientos tedricos y los recursos bibliograficos adquiridos, para plantear el
desarrollo de un nuevo producto lacteo y exponerlo de forma oral.

Contenidos

e Introduccion: composicidn, estructura y propiedades de la leche.

e Nuevas tecnologias para la conservacion de los productos lacteos: microfiltracidn, altas presiones,
microondas y pulsos eléctricos.

e Productos derivados lacteos: aplicaciones tecnoldgicas y funcionales.

¢ Alimentos funcionales de base lactea.

e Productos lacteos con bajo contenido en grasa.

o Analisis sensorial de los productos lacteos.

e Nuevas técnicas para el control de calidad de los productos lacteos: andlisis de la estructura y
textura.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 16 100

A3 5 100

A4 + Actividad de evaluacion 5 100

A5 4 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes

64



e Clases magistrales: se realizardn con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
de las técnicas que se explican junto con material complementario como tablas y graficas, y enlaces
a paginas web donde se puede ampliar la informacion.

e Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos que dispondran del protocolo y
el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la asignatura en la realizacion de la
practica.

e Presentacidn del trabajo practico, se realizard mediante la exposicion oral de un resumen del trabajo
mediante una presentacion en formato PowerPoint.

Sistema de evaluacion

. ‘. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion .. (s
minima maxima
Presentacion trabajo practico 40% 60%
Informe sobre las clases practicas y visita 30% 60%

Observaciones
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Médulo Itinerario de Especializacion

Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral | Curso/semestre
Avances en nutricion, alimentacion y salud 3 Semestral 12/12 6 2¢@

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

e Adquirir conocimientos especializados en el ambito de aquellos alimentos y compuestos bioactivos
necesarios para el mantenimiento y mejora de la salud y para la prevencion de algunas
enfermedades (alimentos funcionales, alimentos ecoldgicos, nutraceuticos).

e Saber aplicar los conceptos adquiridos en el campo de la investigacion y de la innovacién
tecnoldgica. Integrar los conocimientos adquiridos para evaluar criticamente y elaborar conclusiones
a partir de la informacidn disponible, redactar proyectos de trabajo o articulos cientificos.

Resultados de aprendizaje

e Actualizar los conocimientos de aquellos alimentos y compuestos bioactivos de importancia en la
dieta y su repercusién en la salud; conocer sus fuentes naturales, disefio, formulacidn, estructura,
biodisponibilidad, efectos del procesado, propiedades saludables y normativa legal.

e Conocer el sistema de evaluacion cientifica de los alimentos y componentes indicados, ademas de
los requisitos especificos de su etiquetado.

e Analizar criticamente publicaciones y/o informes cientificos de estos alimentos y componentes,
tanto en espafiol como en inglés.

e Exponer de forma oral un trabajo sobre un alimento funcional, ecoldgico, componente
alimentario bioactivo, o nutracéutico que constituya un avance en el ambito de la nutricidn, la
alimentacién y la salud.

Contenidos

e Contenidos tedricos relativos al avance del conocimiento en alimentos funcionales, componentes
bioactivos, nutracéuticos y alimentos ecoldgicos, y su relacién con la salud.

e Contenidos tedricos relativos a los avances en declaraciones nutricionales y saludables de los
alimentos.

e Contenidos tedricos relativos a la evaluacion cientifica basada en la evidencia para el disefio y
aprobacién de alimentos con propiedades saludables.

e Contenidos tedricos sobre la normativa aplicable a los alimentos funcionales, componentes
bioactivos, nutracéuticos y alimentos ecoldgicos.

e Contenidos practicos en aula informdtica para conocer varias paginas web (en espafiol y en inglés)
relativas al tema de la asignatura y hacer ejercicios en web.

e Conocimientos practicos de campo sobre el etiquetado, estudio de productos de mercado, visitas
técnicas y seminarios con ponentes externos especialistas

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 18 100

A3 + Actividad de evaluacidn 6 100

A4 + Actividad de evaluacion 6 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes
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Esta asignatura se inicia con una sesién de presentacidn de la asignatura, exponiendo los resultados
de aprendizaje pretendidos, programa de actividades, materiales didacticos, sistemas y criterios de
evaluacion y demas aspectos de interés.

En las sesiones tedricas se exponen los principales avances cientificos sobre alimentos funcionales,
alimentos ecoldgicos, componentes alimentarios bioactivos, nutracéuticos, sus propiedades, asi como
su evaluacion cientifica y aspectos legales. Ademas, se van intercalando las sesiones practicas en aula
informatica en las que se promovera la participacién activa de los estudiantes en la busqueda de
informacidén y el espiritu critico ante los diferentes planteamientos. Asi mismo el estudiante podra
asistir a seminarios impartidos por especialistas externos.

Finalmente, el estudiante elaborard un trabajo individual que deberd presentar y defender
publicamente ante los profesores y estudiantes de la asignatura, sobre un alimento funcional,
alimento ecoldgico, componente alimentario bioactivo o nutracéutico, basandose en articulos
cientificos recientes, evaluaciones cientificas de la EFSA y la normativa legal. La elaboracion del
trabajo sera dirigida y revisada por uno de los profesores que imparte la asignatura.

Todos los materiales didacticos de la asignatura (apuntes de clase, material de apoyo, bibliografia
recomendada, direcciones web) estardn disponibles con antelacidon en el Anillo Digital Docente
(ADD) de la Universidad de Zaragoza y en el servicio de reprografia de la Facultad de Veterinaria de
Zaragoza.

SISTEMAS DE EVALUACION

. ‘. Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacion .. o
minima maxima

Evaluacién continua (participaciéon activa en las diferentes 10% 30%
actividades presenciales)
Autocontroles escritos de los contenidos de las sesiones 20% 40%
practicas en aula informatica
Trabajo individual consistente en la elaboracién y exposicién y 40% 60%
defensa oral

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS | 3 ECTS Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Controles de produccién y calidad en la industria 3 Semestral 12/12 6 2
conservera

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Llevar a cabo el disefio y realizacion de controles de las distintas operaciones de produccién en la
industria conservera.

e Planificar el disefio y realizacidn de las pruebas de control de calidad de las conservas.

e Realizar las tareas de elaboracion de protocolos de autocontrol e informes técnicos para la industria
conservera.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Disefiar y realizar los controles de produccion y calidad en la industria conservera.

e Conocer los fundamentos de la conservacion de los alimentos por tratamientos térmicos, su
mecanismo de accidn y los parametros que determinan su eficacia, asi como los efectos de los
tratamientos en los parametros de calidad de distintas conservas.

e Manejar distintos equipos y técnicas necesarios para la produccién y control de calidad de
conservas.

Contenidos

e La industria conservera: situacién actual y perspectivas. Estructura general de una industria
conservera y de los procesos de produccion.

e La materia prima en la industria conservera. Calidad de la materia prima. Calidad del agua.

e Acondicionamiento de la materia prima. El lavado. El escaldado. La coccién.

e Los envases en la industria conservera. Envasado: control de cierres. Control de calidad de los
envases.

e Bases bioldgicas de la conservacion por el calor. Termorresistencia de enzimas. Termorresistencia de
microorganismos. Cdlculo y ajuste de un tratamiento térmico. Optimizacion de un tratamiento
térmico.

e Agentes de alteracién de las conservas. Estabilidad de las conservas. Controles de estabilidad.
Prediccién de la vida util. Otros controles de instalaciones y equipos.

Actividades formativas

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 10 100

A3 + Actividad de evaluacion 20 100
Trabajo personal 45 0

Metodologias docentes
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e Clases magistrales: se realizardn con ayuda de medios audiovisuales, junto con material
complementario como tablas y graficas, y enlaces a paginas web donde se puede ampliar la

informacion.

e Clases practicas: se realizaran en la Planta Piloto en grupos de tres personas, que dispondran del
protocolo y el material necesario, siendo supervisados por el profesor de la asignatura.
e Trabajo practico sobre un proceso de elaboracidn de una conserva fabricada en las clases practicas,

que sera supervisado por el profesor.

Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacion

Ponderacion

Ponderacion

minima maxima
Informe escrito sobre un proceso de elaboracién de una 40% 60%
conserva fabricada previamente
Presentacién oral y defensa del trabajo escrito 40% 60%

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral | Curso/semestre
Nuevas herramientas en seguridad alimentaria 3 Semestral 19/12 6 2¢

Lenguas de imparticion:

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Conocer las tendencias actuales en los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria

e Conocer el desarrollo de los sistemas que informan de la cadena alimentaria a fin de ser Utiles en la
mejora de la seguridad alimentaria

e Comprender el concepto de trazabilidad y sus diferentes modalidades aplicadas a la garantia de la
seguridad alimentaria

e Saber acometer estudios de vida util que aseguren la inocuidad de los alimentos

e Conocer aquellos aspectos relacionados con los objetivos de Seguridad Alimentaria aplicables a la
garantia de alimentos en Salud Publica

e Estar en condiciones de conocer los sistemas de gestidon y comunicacion de crisis alimentarias y
saber tomar medidas eficaces aplicables a los mismos

Resultados de aprendizaje

El estudiante para superar esta asignatura debera demostrar que es capaz de:

e Conocer las herramientas de gestidon de seguridad alimentaria y saber cémo aplicarlas

e Elaborar una evaluacién cientifica aplicable al uso de objetivos de seguridad alimentaria
e Arbitrar pautas para el control de crisis alimentaria

e Implantar un sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria

e Acometer estudios de vida util dirigidos a la garantia de la inocuidad de los alimentos

Contenidos

e Introduccion a los sistemas modernos de gestidn de la seguridad alimentaria

e Modelos aplicativos dirigidos al desarrollo de informacidén en la cadena alimentaria

e Trazabilidad alimentaria: su importancia en el desarrollo de modelos de gestidn de la seguridad y de
la garantia de inocuidad de los alimentos

e Objetivos de Seguridad Alimentaria: concepto, tipos; desarrollo de modelos aplicados a peligros
bioldgicos y a peligros quimicos

e La interpretacidn de los estudios de evaluacion de riesgos. Alternativas de decision.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 10 100

A3 20 100

A4 + Trabajo personal + Actividad de evaluacién 45 0

Metodologias Docentes

Clase magistral, clase practica en laboratorio de informatica. Estudios de casos y discusion en grupo.
Presentacidn de trabajos en grupos. Tutoria individual. Tutoria colectiva. Evaluacién

SISTEMAS DE EVALUACION

Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacion .. . .
minima maxima
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Seguimiento continuo del alumno

10% 30%
Presentacién de trabajo de asignatura 40% 60%
Participacion en el proceso de elaboraciéon del trabajo 20% 40%

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral Curso/semestre
Nyevas tecnologias de procesado de los 3 Semestral 19/12 6 22
alimentos

Lenguas de imparticion

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)

Competencias especificas

e Poseer y comprender conocimientos tedricos y prdacticos que constituyan la base para identificar y
valorar los problemas asociados al procesado de alimentos mediante tecnologias tradicionales y
proponer alternativas basadas en las nuevas tecnologias de procesado de alimentos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucidon de problemas y comunicar los
resultados cientificos obtenidos en este campo mediante una presentacion oral.

e Poseer habilidades de aprendizaje para seguir adquiriendo conocimientos en el campo de las nuevas
tecnologias de procesado de los alimentos y su aplicacion en la industria alimentaria.

Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

e Analizar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de las nuevas tecnologias de
procesado de alimentos como alternativa a tecnologias tradicionales, y seleccionar la/s mas
adecuada/s para cada objetivo.

e |[dentificar las principales ventajas, inconvenientes y limitaciones de los nuevos equipos e
instalaciones de procesado de alimentos.

e Evaluar y analizar el funcionamiento y los sistemas de control de los nuevos equipos utilizados en el
procesado de alimentos.

e Prever los efectos que las nuevas tecnologias de procesado ejercen sobre la materia prima y, como
consecuencia, sobre los pardmetros de calidad de los alimentos elaborados.

e Resolver cuestiones o problemas relativos a la conservacidn, transformacién y envasado de
alimentos a partir del conocimiento adquirido sobre nuevas tecnologias de procesado de alimentos.

e Obtener e interpretar en una presentacion oral los resultados de un trabajo de especializacion,
realizado en equipo, sobre la aplicacion de las nuevas tecnologias de procesado en la industria
alimentaria.

Contenidos

e Introduccion. Tecnologias tradicionales versus nuevas tecnologias-retos y soluciones. Revisidn sobre
avances en el procesado de alimentos.

e Nuevas tecnologias de conservacion, higienizacidon y transformacion de alimentos (irradiacién, altas
presiones hidrostaticas, ultrasonidos, ultravioleta, pulsos eléctricos de alto voltaje, pulsos de luz,
plasma frio, antimicrobianos naturales, procesos combinados, etc.).

o Nuevas tecnologias de extraccion de componentes de interés (pulsos eléctricos de alto voltaje,
fluidos supercriticos, etc.).

e Nuevos métodos de calentamiento alternativos (microondas, calentamiento éhmico, ultrasonidos,
etc.).

e Nuevos sistemas de envasado (envases activos, envases inteligentes, peliculas comestibles, envases
reciclables, reutilizables y biodegradables, etc.).

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad

Al 20 100
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A3 10 100

A4 + Trabajo personal + Actividad de evaluacién 45 0
Metodologias docentes

o Clases magistrales: se realizardn con ayuda de medios audiovisuales, presentando los fundamentos
de las nuevas tecnologias de procesado que se explican junto con material complementario como
tablas y gréficas, y enlaces a paginas web donde se puede ampliar la informacion.

o Clases practicas: se realizaran en el laboratorio en pequefios grupos que dispondran del protocolo y
el material necesario, siendo supervisados por los profesores de la asignatura en la realizacidn de la
practica.

e Trabajo de especializacidn: una vez finalizado el programa de actividades presenciales, los alumnos,
trabajando en equipo, plantearadn un trabajo de especializacidon que, una vez discutido con su tutor,

elaboraran y presentaran por escrito y oralmente, de modo que sera evaluada por los profesores de
la asignatura.

Sistemas de evaluacion

. L. Ponderacion Ponderacion

Sistema de evaluacion .. o
minima maxima

Evaluacién de los contenidos tedricos y practicos mediante una 40% 60%

prueba de evaluacidn escrita

Evaluacién de informe y presentacion (revision bibliografica, 40% 60%

justificacion y objetivos, resultados y discusion, anadlisis e

interpretacion de resultados, capacidad expositiva, etc.)

Observaciones
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Materia

Créditos ECTS 3 Caracter Optativo

Asignaturas ECTS Anual/Semestral | Curso/semestre
Peligros emergentes en la cadena alimentaria 3 Semestral 12/12 6 2¢

Lenguas de imparticidn:

Espafiol en las clases/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiere

Competencias basicas (CB1-CB5)
Competencias especificas:
e Saber explicar el concepto de emergencia en el contexto de la seguridad alimentaria.
e Reconocer qué peligros de naturaleza biolégica suponen un riesgo emergente en la actualidad.
e Reconocer qué peligros de naturaleza quimica suponen un riesgo emergente en la actualidad.
e Conocer las herramientas de identificacion de peligros emergentes, saber evaluar su riesgo real y
estar en condiciones de establecer medidas de control y prevencion de los mismos.

Resultados de aprendizaje

El estudiante para superar esta asignatura debera demostrar que:

e Conoce las herramientas de identificacidon de peligros emergentes en alimentos.

e |[dentifica el riesgo real de los distintos agentes que pueden ser causa de emergencia en la cadena
alimentaria.

o Es capaz de elaborar una evaluacion cientifica del riesgo de un agente emergente en un alimento

o Es capaz de arbitrar pautas para el control de riesgos emergentes en alimentos

Contenidos

e Introduccion al concepto de emergencia en seguridad alimentaria.
e Herramientas para la evaluacion y estudio de riesgos emergentes de naturaleza bioldgica.
e Herramientas para la evaluacion y estudio de riesgos emergentes de naturaleza quimica.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Al 10 100

A3 20 100

A4 + Trabajo personal + Actividad de evaluacion 45 0

Metodologias Docentes

Clase magistral, clase practica en laboratorio de informatica. Presentacién de trabajos en grupos.
Estudios de casos. Tutoria individual. Tutoria colectiva. Evaluacion

SISTEMAS DE EVALUACION

. L. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . . o
minima maxima
Seguimiento continuo del alumno 10% 30%
Presentacion de trabajo de asignatura 40% 60%
Participacion en el proceso de elaboracion del trabajo 20% 40%

Observaciones
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4) Trabajo Fin de Master.

Materia

Créditos ECTS 12 Caracter Obligatorio

Asignaturas ECTS Anual/Semestral | Curso/semestre
Trabajo Fin de Master 12 Anual 12/12y 2¢

Lenguas de imparticidon:

Espafiol en las actividades/Inglés en algunos documentos escritos

Competencias que el estudiante adquiriere

Competencias basicas (CB1-CB5)
Competencias especificas
e Utilizar los recursos bibliograficos y los disponibles en la web para obtener la informacion necesaria
para el planteamiento del trabajo de investigacion y para la discusion de los resultados.
e Aplicar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos, a un problema de investigacion real en el
area de los alimentos.
e Trabajar de forma auténoma y enfrentarse a la resolucién de problemas de tipo experimental que
surjan en el desarrollo del Trabajo Fin de Master.
e Trabajar en un grupo de investigacién utilizando los recursos materiales de los que éste dispone y
también aprendiendo de la experiencia investigadora de los otros miembros del equipo.
e Interpretar los resultados obtenidos en un trabajo experimental y utilizar el sentido critico para
discutirlos con los de otros estudios relacionados con el tema.

Resultados de aprendizaje

El estudiante para superar esta asignatura debera demostrar que es capaz de:

e Realizar la busqueda bibliografica necesaria para conocer el estado del arte del tema de
investigacion sobre el que va a realizar el Trabajo Fin de Master.

e Plantear la hipdtesis de partida y la planificaciéon experimental del Trabajo Fin de Master junto con el
tutor.

o Reflejar en la memoria del Trabajo Fin de Master la metodologia utilizada en su desarrollo, los
resultados obtenidos en los experimentos realizados y la interpretacion y discusion de dichos
resultados con los de otros trabajos relacionados con el tema.

e Comunicar y defender oralmente los resultados experimentales y las conclusiones de la
investigacion realizada, ante el tribunal del Trabajo Fin de Mdster.

Contenidos

Las actividades de aprendizaje relacionadas con el Trabajo Fin de Master seran establecidas por el
tutor y tendrdn relacién con el desarrollo experimental del trabajo. Estas actividades se llevaran a
cabo a lo largo de todo el curso hasta que se celebre el acto de presentacién y defensa del Trabajo Fin
de Master.

Las lineas generales de investigacidon en las que puede desarrollarse el Trabajo Fin de Master se
incluyen en la guia docente contenida en la pagina web de las titulaciones de la Universidad de
Zaragoza. Estas lineas pueden verse sometidas a ligeras variaciones, modificandose su enfoque,
afiadiéndose nuevas lineas o elimindandose algunas de ellas, en funcién de los proyectos de
investigacion que estén llevando a cabo los profesores. Por ello, se informara a principio de curso de
las lineas que se ofertan para desarrollar el Trabajo Fin de Master en cada curso académico.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad formativa N2 Horas % Presencialidad
Tutela del trabajo 10 100
Trabajo experimental y elaboraciéon de resultados 240 100
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Elaboracién del documento escrito y de la presentacion
oral y defensa del trabajo Fin de Master 50 50

Metodologias docentes

En funcién de la tematica del Trabajo Fin de Master la metodologia a emplear sera diferente. El tutor
del Trabajo Fin de Master se encargara de introducir al estudiante en el grupo de investigacién en el
gue se encuadre el tema del trabajo, ensefiandole las técnicas y manejo de equipos y guiandole en el
desarrollo experimental. Es importante también que el tutor permita que el estudiante actue con
cierta autonomia para adquirir habilidades como la de enfrentarse a situaciones nuevas, resolver
problemas practicos y utilizar los conocimientos tedricos y practicos aprendidos en el master.

SISTEMAS DE EVALUACION

. .. Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion .. . .
minima maxima
Memoria escrita 60% 80%
Defensa del Trabajo Fin de Master 20% 40%

Observaciones

La normativa relativa al Trabajo Fin de Master estara disponible en la pagina web de la Facultad de
Veterinaria: http://veterinaria.unizar.es/TFE.php en el apartado Normativa de los Trabajos Fin de
Grado y Trabajos Fin de Master.

5.4.2. Sistema de calificacion

De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacidn del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificaran en funcion de la siguiente escala numérica, con

expresion de un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa

0,0 - 4,9 Suspenso (SS)

5,0 - 6,9 Aprobado (AP)
7,0 - 8,9 Notable (NT)

9,0 - 10 Sobresaliente (SB)

La mencién de “Matricula de Honor” podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido
una calificacién igual o superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los
estudiantes matriculados en el correspondiente curso académico, con la excepcidon de los

Trabajos Fin de Master.

Asimismo debera tenerse en cuenta lo aprobado en Consejo de Gobierno de la Universidad de
Zaragoza de fecha 21 de diciembre de 2005 sobre asignacidn de calificaciones numéricas en los

procesos de reconocimiento de créditos de asignaturas.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR DISPONIBLE

Profesor Cargo Titulacion Dedicacion *Horas Horas Afos
disponibilidad | disponibilidad | dedicacion
docencia Master docente/

investigadora
Area de Nutricién y Bromatologia
1 Catedratico de | Doctor en TC 235 26,5 25/28
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 180 20 19/23
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 19 25/28
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 29,5 24/27
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 17 26/29
Universidad Veterinaria
1 Catedratico de | Doctor en TC 180 7 44/44
Universidad Veterinaria
1 Profesor Doctor por la TP 180 4 3/9
asociado Universidad
de Zaragoza
1 Titular de Doctor en TC 240 10 19/24
Universidad Veterinaria
1 Ayudante Doctor por la TC 240 24 9/12
Doctor Universidad
de Zaragoza
1 Catedratico de | Doctor en TC 230 29 31/31
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 240 44 25/25
Universidad Veterinaria
1 Titular de Doctor en TC 160 3 17/19
Universidad Veterinaria
Area de Filologia Inglesa
1 Titular de Doctor en TC 240 85 37/35
Universidad Filologia
Inglesa
Area de Fisica
1 Titular de Doctor en TC 175 15 46/46
Universidad Ciencias
Fisicas
Area de Matematica Aplicada
1 Titular de Doctor en TC 270 20 21/21
Escuela Matematicas

Universitaria
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Titular de Doctor en TC 240 20 29/25
Universidad Matematicas
Titular de Doctor en TC 130 20 14/18
Universidad Matematicas
Area de Sanidad Animal

Titular de Doctor en TC 240 10 14/18
Universidad Veterinaria

Area de Produccién Animal
Titular de Doctor en TC 210 4 11/20
Universidad Veterinaria

Area de Tecnologia de los Alimentos

Titular de Doctor en TC 220 15 13/15
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 230 47,5 31/31
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 240 4 29/30
Universidad Ciencias

Quimicas
Catedratico de | Doctor en TC 240 30 27/31
Universidad Veterinaria
Contratado Doctor en TC 240 20,2 11/19
Doctor Cienciay

Tecnologia de

los Alimentos
Contratado Doctor por la TC 240 40 8/13
Doctor Universidad

de Zaragoza
Titular de Doctor en TC 150 30 19/27
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 230 20,6 14/19
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 150 - 34/33
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 140 39,5 15/20
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 230 28 23/27
Universidad Veterinaria
Catedratico Doctor en TP 80 8,5 36/40
Emérito de Farmacia
Universidad
Catedratico de | Doctor en TC 235 15 17/22
Universidad Veterinaria
Catedratico de | Doctor en TC 190 28 25/27
Universidad Veterinaria
Titular de Doctor en TC 240 20 11/18
Universidad Veterinaria
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1 Contratado Doctor por la TC 240 35 9/14

Doctor Universidad

de Zaragoza

1 Titular de Doctor en TC 80 | 0 - 12/20

Universidad Veterinaria

*Horas de disponibilidad docente correspondientes al curso 2013-2014
Categoria Numero | Doctores | TC (% de TP (% de Experiencia Experiencia Sexenios
P total dedicaciéon | dedicacién docente investigadora
académica , ; - @
al titulo) al titulo) (afios) (afios)

Catedraticos 10 10 4-28 11 15-44 20-44 39
Titulares 21 20 2-35 11-46 18-46 48
Ayudante 1 1 10 9 12 1
doctor
Contratado 3 3 8-15 8-11 12-16 3
doctor
Profesor 1 1 - 2 3 5 --
asociado

Los profesores implicados en la imparticion del master propuesto tienen una extensa
trayectoria en la docencia e investigacidon en el ambito de la Ciencia y la Tecnologia de los
Alimentos. Asi un 11% de los profesores tiene 1 sexenio de investigacién, un 25% 2 sexenios,
un 25% 3 sexenios, un 22% 4 sexenios y un 6% 5 sexenios. El porcentaje medio de dedicacion
de los profesores del master respecto a sus horas totales de disponibilidad docente es de 10%
para los catedraticos, 11% para los titulares y 13% para los contratados doctores. Respecto a
los afios de experiencia de los profesores en la docencia y en la investigacidn, la media de

experiencia docente es de 22 afos y la de actividad investigadora 25 afios.

Lineas de investigacion de los profesores participantes

Los profesores que participan en la imparticion del master que se propone desarrollan su

actividad investigadora en las siguientes lineas:
1. Procesos en la industria alimentaria.

El objetivo general de esta linea de investigacion es el estudio de las bases cientificas de
diversas operaciones aplicadas en la industria alimentaria para disefiar procesos de fabricacién
tecnolégicamente mas adecuados. Esta linea estd encaminada fundamentalmente a la

introduccion de nuevas tecnologias de procesado en la industria alimentaria, tales como los
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ultrasonidos, las altas presiones hidrostaticas, las radiaciones ultravioleta, o los pulsos
eléctricos de alto voltaje. Aspectos que se estudian dentro de este contexto son la influencia
de los parametros de procesado, y el disefio y optimizacién de los procesos mediante el uso de

técnicas de modelizacidn predictiva, entre otros.
2. Conservacion e higienizacion de alimentos.

El objetivo general de esta linea de investigacion es el disefio de métodos o tecnologias que
permitan la obtencidon de alimentos sanitariamente mds seguros y de mayor estabilidad.
Dentro de este contexto existen dos lineas de trabajo principales: el estudio de métodos de
deteccion de residuos de antibidticos en los alimentos mediante métodos biolégicos, y el
estudio de las bases cientificas de los métodos de inactivacién y control de los
microorganismos para el disefio de procesos de higienizacidn y conservacion. Dentro de este
segundo campo de trabajo las investigaciones se dirigen en tres direcciones principales: el
estudio y puesta a punto de nuevos métodos de inactivacion microbiana, tales como los
ultrasonidos, las altas presiones hidrostaticas, las radiaciones ultravioleta, o los pulsos
eléctricos de alto voltaje; la optimizacidon de tecnologias tradicionales como los tratamientos
térmicos; y el disefio de procesos combinados de mayor eficacia. Los aspectos estudiados
incluyen el mecanismo de accién de los agentes sobre los microorganismos de interés en los
alimentos, los pardmetros que determinan la eficacia letal de los agentes aplicados, los
factores medioambientales que modifican la resistencia microbiana, la cinética de inactivacién

y su descripciéon mediante modelos matematicos, entre otros.

3. Desarrollo de nuevos sistemas para mejorar la conservacion de la carne y el pescado

fresco y de sus productos.

Los objetivos de esta linea son el desarrollo de sistemas innovadores de conservacion, basados
en el uso de la refrigeracion, envasado con materiales de diversas caracteristicas de
permeabilidad, resistencia, etc., en atmésfera modificada y ausencia de atmdsfera y mediante
la utilizacién de sistemas activos, tanto antioxidantes como antimicrobianos. Todo ello se
aplicard a la carne y al pescado frescos, asi como a sus productos, tanto frescos como

marinados, cocidos, curados, etc.
4. Optimizacion de la formulacion y el procesado en la elaboracidn de productos carnicos.

Esta linea de investigacion tiene como objetivo mejorar la formulacién y los sistemas de
procesado de productos cérnicos, con el fin de obtener productos de calidad elevada y
homogénea y que proporcionen la mayor seguridad para los consumidores. Aspectos

concretos que seran abordados son los siguientes: determinacién de las concentraciones

80



o6ptimas de nitratos y nitritos; de modo que sean suficientes para ejercer sus efectos
beneficiosos disminuyendo al maximo los riesgos para la salud; mejora de las condiciones
tecnoldgicas de elaboracién de productos curados, en especial en las fases de desecacion y

maduracidn; desarrollo de sistemas para extender la conservacion de los productos carnicos.
5. Investigacion en alimentos de origen vegetal.

5.1. Factores precosecha que influyen en la calidad de los alimentos de origen vegetal:
metabolismo del calcio en especies hortofruticolas. Fertilizacién foliar. Los objetivos de esta
linea son: el desarrollo de técnicas agrondmicas para mejorar la calidad de fruto, el desarrollo
de técnicas no destructivas para evaluar la calidad de fruto, el estudio del metabolismo de
calcio en frutales y desarrollo de estrategias de tratamientos foliares, el desarrollo de
tratamientos fisicos postcosecha para disminuir la incidencia de fisiopatias, el estudio de la

protedmica del fruto y de sus alteraciones fisioldgicas, y el estudio de alérgenos del fruto.
5.2. Desarrollo integral de la truficultura.

Los objetivos de esta linea son: profundizar en la mejora del proceso de micorrizacion,
establecer los parametros mas fiables y determinantes de cara a una posible certificacién de la
planta micorrizada, y el estudio de los factores bidticos y abidticos que mas influyen en el
rendimiento de las truferas cultivadas. De igual modo, se pretende establecer una metodologia
Optima de conservacién en fresco, que garantice en todo momento la seguridad y calidad
higiénica del producto y preserve al maximo el caracteristico aroma de las trufas. Otro objetivo

adicional es el desarrollo y mejora de productos aromatizados con este apreciado hongo.

5. 3. Aplicacién de tecnologias postcosecha en la conservacion de frutas y hortalizas y en la

obtencidn de nuevos productos vegetales.

Los objetivos de esta linea son: la determinacidn de infecciones latentes a través de protocolos
de incubacién y herramientas de biologia molecular que puedan garantizar la inocuidad del
alimento, el disefio de tratamientos descontaminantes de bajo impacto (fisicos y quimicos)
como alternativa al uso de hipoclorito sddico, lo estudios in vitro e in vivo de la eficacia
antifungica, frente a los principales mohos patdgenos en post-cosecha, de extractos naturales
obtenidos de frutos del aclareo, del agua electrolizada, de métodos fisicos (ultravioleta,

electrones acelerados y fotocatalisis) y del biocontrol.

5.4. Calidad del aceite de oliva. Caracterizacion e influencia de factores genéticos,
agrondmicos, de procesado y conservacién. Implicaciones en la calidad de su utilizacion en

crudo y en la fritura de alimentos.
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Los objetivos de esta linea son: la evaluacion de la calidad fisico-quimica, nutritiva y
organoléptica del aceite de oliva, el estudio de la influencia de diferentes factores en la calidad
del aceite de oliva (genéticos, de procesado, agrondmicos y de conservacién), estudio de las
modificaciones de los aceites de oliva tras el proceso de fritura y eleccién de los aceites mas
adecuados por su mayor estabilidad al deterioro, estudio de los cambios que tienen lugar en el

alimento vegetal tras el proceso de fritura.

5.5. Productos derivados de cereales. Disefio de alimentos saludables y dirigidos a poblaciones

especificas.

Los objetivos de esta linea son: generar conocimientos en cuanto a ingredientes, metodologias
y tecnologias de produccién de alimentos con y sin gluten derivados de cereales, investigar
sobre la utilizacién de ingredientes amildceos y no amildceos alternativos en matrices
complejas, caracterizar fisico-quimica, sensorial y nutricionalmente las matrices derivadas de
cereales, disefar formulaciones diana mediante el conocimiento de la funcionalidad
tecnoldgica de ingredientes, sus interacciones y cambios durante el procesado vy la relacidn con
las caracteristicas de las masas y del producto final, desarrollar, aplicar y monitorizar nuevas
estrategias y tecnologias para la elaboracién y prolongacion de la vida util. Proporcionar

soporte cientifico-tecnoldgico y actividades de transferencia a la industria alimentaria.
5.6. Tecnologia culinaria. Cambios que acontecen en los alimentos durante su cocinado.

Los objetivos de esta linea son: la caracterizacidn fisico-quimica, organoléptica y nutricional de
los alimentos sometidos a diferentes operaciones culinarias, el disefio y elaboracion de nuevos
platos y productos, la investigacién y desarrollo en técnicas innovadoras aplicadas a la cocina,
la caracterizacidn “on-line” de procesos culinarios, y la investigacion de desarrollo en procesos

de cocina aplicados a situaciones de dietoterapia.
6. Proteinas de la leche con actividad bioldgica.

El objetivo general de esta linea es el estudio de las proteinas de la leche con actividad
bioldgica que podrian ser, o ya lo son en algunos casos, utilizadas como ingredientes
funcionales en la elaboracién de alimentos de alto valor afiadido. Este estudio comprende los
procedimientos para el aislamiento y caracterizacidn de las proteinas lacteas y el estudio de las
caracteristicas fisico-quimicas y de la actividad biolégica de dichas proteinas. También se
estudian algunas proteinas lacteas obtenidas de organismos transgénicos, con actividad
fundamentalmente antimicrobiana, y se comparan en sus aspectos fisico-quimicos y biolégicos

con las proteinas naturales obtenidas de la leche.
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7. Efecto de los tratamientos tecnologicos sobre la estructura y propiedades tecnoldgicas y

funcionales de las proteinas.

El objetivo general de esta linea es el estudio del efecto que tienen, tanto los tratamientos
tecnoldgicos que se aplican habitualmente en el procesado de los alimentos (tratamientos
térmicos), como las nuevas tecnologias de conservacion (altas presiones), sobre la estructura y
funcionalidad de las proteinas alimentarias. El conocimiento de dichos efectos permitiria
disefar tratamientos tecnolégicos que preservaran la actividad bioldgica de las proteinas y que

mejoraran sus propiedades tecnolégicas.
8. Desarrollo de métodos inmunoquimicos aplicados al control de calidad de los alimentos.

El objetivo general de esta linea es el desarrollo de técnicas inmunoquimicas, para su
aplicacion al control de calidad y seguridad de los alimentos, especialmente en lo que se
refiere a la deteccidn de fraudes, de microorganismos alterantes de los alimentos, asi como a
la deteccién de componentes de tipo alergénico (proteinas de huevo, proteinas vegetales,
proteinas de frutos secos, etc). Para la deteccidn de las moléculas diana se utilizan anticuerpos
especificos o bien péptidos con afinidad por dichas moléculas que permiten el desarrollo de

métodos rapidos y sensibles, en diferentes formatos como el enzimoinmunoensayo.
9. Evaluacion y control de riesgos bioldgicos vehiculados por los alimentos.
9.1. Microorganismos patdgenos en los alimentos.

Los objetivos de esta linea son: Desarrollo de sistemas para la detecciéon y control de
microorganismos patdgenos que suponen un mayor riesgo para el consumidor (Listeria,
Salmonella, E. coli, S. aureus) mediante métodos clasicos y técnicas moleculares. Aplicacion de
estrategias para la reduccién y/o eliminacién de microorganismos patdgenos en la cadena
alimentaria, como la utilizacion de antimicrobianos naturales (aceites esenciales). Estudio de la
transmisidon de resistencias a antibidticos a lo largo de la cadena alimentaria, mediante la
aplicacion de técnicas de deteccidn de microorganismos multirresistentes y de sus marcadores
moleculares. Evaluacién epidemioldgica de cepas de patdgenos alimentarios en las diferentes

fases de carnizacion de mamiferos (porcino) y aves (pollo).
9.2. Calidad microbioldgica de alimentos de origen vegetal y fungico.

Los objetivos de esta linea son: Desarrollo de nuevas tecnologias de envasado y conservacidn.
Evaluacién de la vida util de los alimentos. Aplicacién de técnicas moleculares para la

caracterizacion de las cepas microbianas que se utilizan en la fabricacion de alimentos, asi
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como estudio de los procesos industriales agroalimentarios y los microorganismos asociados

de interés tecnoldgico e higiénico.
9.3. Agentes parasitarios.

Los objetivos de esta linea son: Desarrollo de sistemas para la deteccién de pardasitos
vehiculados por los alimentos y de estrategias alimentarias para su control mediante la mejora
de la sanidad animal y el estudio del efecto del procesado de los alimentos. Valoracién de la
incidencia de quistes infectantes de Toxoplasma gondii en carne y productos carnicos.

Evaluacion del riesgo de exposicion humana a Toxoplasma gondii.
10. Evaluacidn y control de riesgos quimicos vehiculados por los alimentos.
10.1. Micotoxinas en materias primas y productos alimenticios.

Los objetivos de esta linea son: Andlisis, prevencion y reduccion del riesgo por micotoxinas
(aflatoxinas, ocratoxina A, toxinas de Fusarium) en materias primas y alimentos. Evaluacién de
la contaminacién en productos alimenticios y del riesgo de exposicion humana a dichos
contaminantes. Efectos del procesado tecnoldgico y disefio de técnicas para el control de la
contaminacidn por micotoxinas. Evaluacién de contaminacion en alimentos y de
procedimientos para reducir el riesgo de exposicidn humana a dichos contaminantes.

Desarrollo de métodos rapidos y fiables para su determinacidn en alimentos susceptibles.
10.2. Vigilancia y evaluacién del riesgo de contaminantes y residuos en la cadena alimentaria.

Los objetivos de esta linea son: Analisis y evaluacion de contaminantes (dioxinas, PCBs,
pesticidas organoclorados, hidrocarburos aromaticos policiclicos, metales pesados) y residuos
(fitosanitarios, zoosanitarios) en el ambiente y alimentos constituyentes de la dieta. Mejora y
adaptacion de técnicas analiticas para la detecciéon de contaminantes y residuos en diferentes
matrices alimentarias (carne, leche, miel). Estimacion de la ingesta diaria de estos agentes
quimicos y evaluacién del riesgo real para diferentes grupos poblacionales. Evaluacidn de
procedimientos para reducir el riesgo de exposicion humana a dichos contaminantes,
disefando soluciones que permitan una mejora de la seguridad alimentaria y minimicen el

impacto medioambiental.
11. Calidad nutricional y bromatoldgica de los alimentos.
11.1. Caracterizacidn y tipificacion de alimentos

El objetivo de esta linea es la caracterizacién bromatoldgica de productos alimenticios como
gueso, carnicos, aceite de oliva, miel, frutas, verduras, asi como la tipificacién de alimentos de

calidad diferenciada.
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11.2. Propiedades nutricionales y saludables de los alimentos.

Los objetivos de esta linea son: Evaluacidon de las propiedades nutricionales y saludables de los

alimentos, asi como estudio de componentes bioactivos (antioxidantes, antimicrobianos).

Evaluacion del efecto del almacenamiento y del procesado tecnoldgico y culinario sobre los

nutrientes y las sustancias bioactivas de los alimentos. Metodologias de analisis de sustancias

bioactivas y de evaluacion de la actividad antioxidante de los alimentos. Investigacion para la

prevencion de fraudes y adulteraciones en alimentos, asi como vigilancia de problemas de

alergias o intolerancias alimentarias.

6.2. PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

AREA PUESTO GRUPO TITULACION | ANOS VINCULACION
ANTIGUEDAD (PERMANENTE/
TEMPORAL)
Secretaria Administradora C1 Bachiller 40 Permanente
Superior
Secretaria Secretaria Direccion C1 Diplomado 26 Permanente
Secretaria Jefe de Negociado de C1 Diplomado 39 Permanente
Asuntos Académicos
Secretaria Jefe de Negociado de Cc2 Bachiller 39 Permanente
Asuntos Superior
Administrativos
Secretaria Técnico de C1 Diplomado 21 Permanente
Relaciones
Internacionales
Secretaria Puesto Basico de (ox} Bachiller 39 Permanente
Administracion Superior
Secretaria Puesto Basico de c2 Diplomado 9 Permanente
Administracion
Secretaria Puesto Basico de C2 Licenciado 6 Permanente
Administracion
Secretaria Puesto Basico de c2 Licenciado 7 Temporal
Administracion
Biblioteca Directora de A2 Licenciado 34 Permanente
Biblioteca
Biblioteca Bibliotecario A2 Licenciado 13 Permanente
Biblioteca Bibliotecario A2 Diplomado 14 Permanente
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Biblioteca Puesto Basico de Cc2 Técnico 26 Permanente
Administracion Auxiliar

Biblioteca Puesto Basico de c1 Bachiller 29 Permanente
Biblioteca

Biblioteca Puesto Basico de C1 Diplomado 15 Permanente
Biblioteca

Biblioteca Puesto Basico de Cc2 Licenciado 9 Permanente
Biblioteca

Biblioteca Puesto Basico de C1 Diplomado 25 Permanente
Biblioteca

Biblioteca Puesto Basico de Cc2 Licenciado 12 Permanente
Biblioteca

Conserjeria Encargado de C1 Técnico 24 Permanente
Conserjeriay Auxiliar
Reprografia

Conserjeria Encargado de c1 Bachiller 21 Permanente
Conserjeriay
Reprografia

Conserjeria Puesto Basico de Cc2 Graduado 11 Temporal
Servicios Escolar

Conserjeria Puesto Basico de c1 Bachiller 21 Permanente
Servicios Superior

Conserjeria Puesto Basico de c2 Bachiller 22 Permanente
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de C1 Licenciado 26 Permanente
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de c2 F.P. 1l 22 Permanente
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de Cc2 Diplomado 24 Temporal
Servicios

Conserjeria Puesto Basico de C1 Licenciado 21 Permanente
Servicios

Reprografia Oficial de Impresiony c2 Diplomado 24 Permanente
Edicion

Reprografia Oficial de Impresién 'y c1 Licenciado 24 Permanente
Edicién

Reprografia Oficial de Impresiony c2 Bachiller 13 Permanente
Edicion

P.A.CA* Jefe de Negociado c1 Diplomado 27 Permanente

Dpto
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P.A.CAA. Puesto Basico de Cc2 Diplomado 14 Permanente
Administracion

P.A.C.A. Técnico Especialista C1 F.P. 1l 22 Permanente
Laboratorio

P.A.C.A. Técnico Especialista C1 Licenciado 11 Permanente
Laboratorio

P.A.CAA. Técnico Especialista C1 F.P. I 4 Temporal
Laboratorio

P.A.C.A. Técnico Especialista C1 Diplomado 4 Temporal
Laboratorio

P.A.C.A. Técnico Especialista C1 F.P. 1l 4 Temporal
Laboratorio

Planta Piloto Técnico Especialista C1 Licenciado 22 Permanente
Laboratorio

Planta Piloto Oficial de Laboratorio (ox} Licenciado 26 Permanente
Planta Piloto Oficial de Laboratorio C1 F.P. 1l 9 Permanente
Servicios Técnico Especialista C1 Técnico 29 Permanente
Audiovisuales Medios Auxiliar

Audiovisuales

*PACA: Departamento de Produccidon Animal y Ciencia de los Alimentos

6.3. MECANISMOS DE QUE SE DISPONE PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y
MUJERES Y LA NO DISCRIMINACION DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD

La Universidad de Zaragoza, tal como se recoge en sus Estatutos (Capitulo I, Art. 3): “h)
facilitara la integracion en la comunidad universitaria de las personas con discapacidades; i)
asegurara el pleno respeto a los principios de libertad, igualdad y no discriminacion, y
fomentard valores como la paz, la tolerancia y la convivencia entre grupos y personas, asi

III

como la integracion socia

Estos principios, ya contemplados en normativas de rango superior (articulos 9.2, 10, 14 y 49
de la Constitucion espafiola; ley Organica 3/2007, de 22 de marzo para la igualdad efectiva de
mujeres y hombres; ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no
discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad; Ley 7/2007 de 12 de
Abril, del Estatuto basico del Empleado Publico; Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades (BOE 24/12/2001), modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, (BOE
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13/04/2007), son de aplicacion efectiva en los procesos de contratacion del profesorado y del
personal de apoyo, existiendo en la Universidad de Zaragoza drganos que velan por su
cumplimiento y atienden las reclamaciones al respecto (Comisidn de Garantias, Comisiones de

Contratacidn, Tribunales de Seleccidn, Defensor Universitario).
6.3.1. Medidas para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres

En relacién con los mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombre y
mujeres, en la Universidad de Zaragoza se ha creado el Observatorio de igualdad de género,
dependiendo del Vicerrectorado de Relaciones Institucionales y Comunicacién, que tiene como
objetivo prioritario la promocidn de la igualdad de oportunidades de todas las personas que
forman la comunidad universitaria. Su funcidn es garantizar la igualdad real,

fundamentalmente en los distintos dmbitos que competen a la Universidad.

Entre otras, tiene la tarea de garantizar la promocidn equitativa de mujeres y hombres en las
carreras profesionales tanto de personal docente e investigador como de personal de
administracién y servicios. Asi mismo, tiene encomendada la tarea de elaborar un plan de

igualdad de oportunidades especifico para la Universidad de Zaragoza.

6.3.2. Medidas para asegurar la no discriminacion del acceso al empleo ptblico de personas

con discapacidad

El articulo 59.1 de la Ley 7/2007 de 12 de abril, del Estatuto Basico del Empleado Publico,
establece que las Administraciones en sus ofertas de empleo publico, reservaran un cupo no

inferior al 5% de las vacantes para ser cubiertas entre personas con discapacidad.

En cumplimento de esta norma, el Pacto del Personal Funcionario de la UZ en su articulo 25.2
establece la reserva de un 5% en los procesos de seleccién del Personal de Administracion y
Servicios. Para el PDI no hay normativas equivalentes, pero los érganos encargados de la
seleccidn velan por el cumplimiento de los principios de igualdad y accesibilidad, que en

algunos casos se van incluyendo ya explicitamente en las disposiciones normativas al respecto.

Asimismo, el articulo 59.2 de dicho Estatuto Basico del Empleado Publico establece que cada
Administracion Publica adoptard las medidas precisas para establecer las adaptaciones vy
ajustes razonables de tiempos y medios en el proceso selectivo y, una vez superado dicho
proceso, las adaptaciones en el puesto de trabajo. A este respecto, la Universidad de Zaragoza
tiene establecido un procedimiento a través de su Unidad de Prevencion de Riesgos
Laborales, para que los Organos de Seleccidn realicen tanto las adaptaciones como los ajustes
que se estimen necesarios. Ademas, se faculta a dichos Organos para que puedan recabar

informes y, en su caso, colaboracidon de los 6rganos técnicos de la Administracion Laboral,
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Sanitaria o de los érganos competentes del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales o de la

Comunidad Auténoma.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y
SERVICIOS DISPONIBLES

La imparticion del master que se presenta en esta propuesta requerira de diferentes tipos de
instalaciones y equipamientos disponibles en la Facultad de Veterinaria y en la Planta Piloto
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, sin que existan necesidades adicionales previstas. Las

instalaciones existentes actualmente en el centro y en la planta se describen a continuacién.

La Facultad de Veterinaria, ubicada en el Ilamado campus Miguel Servet, ocupa una superficie
de 78764 m?, y se encuentra integrada en la Universidad de Zaragoza. Se compone de varias
instalaciones, ubicadas en cinco edificios principales, y otras instalaciones adicionales entre las
que hay que destacar el Hospital Veterinario de la Universidad de Zaragoza, la Planta Piloto de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, las naves del Servicio de Apoyo a la Experimentacion

Animal (SAEA), y el Centro de Investigacion en Encefalopatias Espongiformes Transmisibles.
Los cinco edificios principales son los siguientes:

1. Edificio Central, en el que se localizan diversas dareas docentes (Fisica, Quimica,
Matematicas, Fisiologia, Genética, Bioquimica, Microbiologia, Farmacologia, Toxicologia,
Filologia), diversos laboratorios de practicas e investigacion, 7 aulas, aula de informatica, los
servicios centrales de Administracidén y Secretaria, el Decanato, el Servicio de Reprografia, el

Servicio de Audiovisuales y la Conserjeria.

2. Edificio de Zootecnia y Ciencia de los Alimentos, donde se encuentran las areas de
Anatomia y Embriologia, Nutricidén y Alimentacion, Nutricion y Bromatologia, Tecnologia de los
Alimentos, Agricultura y Produccion Animal. También se ubican las sedes de los
Departamentos de Anatomia, Embriologia y Genética Animal, Agricultura y Economia Agraria,
y Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos asi como varias aulas, 2 aulas de informatica y

laboratorios.

3. Edificio de Clinicas, que esta en vias de rehabilitacion, y que en la actualidad sélo alberga el

equipo de mantenimiento del campus de Veterinaria.

4. Edificio Aulario, que cuenta con 6 aulas, 1 sala de informatica, la unidad docente de
Histologia y Anatomia Patoldgica y sus laboratorios, la Sala de Necropsias, la Biblioteca, la sala

polivalente y la cafeteria.
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5. Edificio Hospital con una superficie de 7370 m” en el que se encuentran las instalaciones del
Hospital Veterinario de la Universidad de Zaragoza que consta de un area clinica de grandes
animales y otra para pequefios animales, asi como diferentes salas de reuniones. En la primera
planta estan los laboratorios docentes, salas para seminarios, el laboratorio de Acuicultura, el
Servicio de Radioisétopos, la lavanderia, un aula de estudio con sala de informatica, 2 aulas de
informatica y un drea administrativa que incluye un aula para autoaprendizaje de idiomasy la
sede del Departamento de Patologia Animal. La segunda planta corresponde a los despachos,
salas de reuniones y laboratorios de investigacion de las unidades docentes de Reproduccién y
Obstetricia, Cirugia y Patologia Quirurgica, Patologia Médica y de la Nutricion, Enfermedades

Parasitarias y Enfermedades Infecciosas.

7.2. CRITERIOS DE ACCESIBILIDAD UNIVERSAL

La Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y
accesibilidad universal de las personas con discapacidad se basa y pone de relieve los
conceptos de no discriminacidn, accion positiva y accesibilidad universal. La ley prevé, ademas,
la regulacion de los efectos de la lengua de signos, el reforzamiento del didlogo social con las
asociaciones representativas de las personas con discapacidad mediante su inclusion en el Real
Patronato y la creacién del Consejo Nacional de la Discapacidad, y el establecimiento de un
calendario de accesibilidad por ley para todos los entornos, productos y servicios nuevos o ya
existentes. Establece, la obligacidn gradual y progresiva de que todos los entornos, productos y
servicios deben ser abiertos, accesibles y practicables para todas las personas y dispone plazos

y calendarios para realizacion de las adaptaciones necesarias.

Respecto a los productos y servicios de la Sociedad de la Informacién la Ley establece en su
disposicion final séptima, las condiciones basicas de accesibilidad y no discriminacién para el
acceso y utilizacion de las tecnologias, productos y servicios relacionados con la sociedad de la

informacién y medios de comunicacidn social.

Y favoreciendo la formacién en disefio para todos la disposicidn final décima se refiere al
curriculo formativo sobre accesibilidad universal y formaciéon de profesionales que el
Gobierno, debe desarrollar en «disefio para todos», en todos los programas educativos,
incluidos los universitarios, para la formacion de profesionales en los campos del disefio y la
construccion del entorno fisico, la edificacién, las infraestructuras y obras publicas, el
transporte, las comunicaciones y telecomunicaciones y los servicios de la sociedad de la

informacion.
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La Universidad de Zaragoza ha sido sensible a los aspectos relacionados con la igualdad de
oportunidades desde siempre, tomando como un objetivo prioritario desde finales de los anos
80, convertir los edificios universitarios, y su entorno de ingreso en accesibles mediante la

eliminacion de barreras arquitectdnicas.

En este sentido, se suscribieron tres convenios con el INSERSO en el que participd la
Fundaciéon ONCE que desarrollaban programas de eliminacion de barreras arquitecténicas. De
esta forma, en 1998 podiamos afirmar que la Universidad de Zaragoza no presentaba

deficiencias resefiables en la accesibilidad fisica de sus construcciones.

Se han recibido muestras de reconocimiento de esta labor en numerosas ocasiones y, por citar
un ejemplo de distincion, en el afio 2004, la Universidad de Zaragoza obtuvo el Premio anual
de accesibilidad en “Adecuacidn y urbanizacién de espacios ptblicos” que otorga anualmente

la Asociacion de Disminuidos Fisicos de Aragdn y el Colegio de Arquitectos.

En los convenios resefados, existian epigrafes especificos de acomodo de mobiliario y medios

en servicios de atencion, en el transporte y en telensefianza.

La Universidad de Zaragoza ha dado recientemente un paso mas en esta direccion
suscribiendo un nuevo convenio en 2004 para la elaboracidn de un Plan de accesibilidad
sensorial para la Universidad de Zaragoza que se tuvo disponible en 2005 y que se acompana
como referencia basica en los nuevos encargos de proyectos de las construcciones. El Plan fue
elaborado por la empresa Via Libre- FUNDOSA dentro del convenio suscrito por el IMSERSO,
Fundacién ONCE y la Universidad. Contempla el estudio, analisis de situacién y planteamiento

de mejoras en cuatro ambitos de actuacion: edificios, espacios publicos, transporte y sitio web.

Por lo tanto, cabe resaltar que las infraestructuras universitarias presentes y futuras tienen

entre sus normas de disefio las consideraciones que prescribe la mencionada Ley 51/2003.

Junto con el cumplimiento de la resefiada Ley, se tiene en cuenta el resto de la normativa

estatal, autondmica y local vigente en materia de accesibilidad.

7.3. MECANISMOS PARA REALIZAR O GARANTIZAR LA REVISION Y EL MANTENIMIENTO DE
LOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES EN LA UNIVERSIDAD Y SU ACTUALIZACION

Los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de los materiales y
servicios en la universidad, asi como los mecanismos para su actualizacidn son los propios de la
Universidad de Zaragoza. La Universidad de Zaragoza dispone de un servicio centralizado de
mantenimiento cuyo objetivo es mantener en perfecto estado las instalaciones y servicios

existentes en cada uno de los Centros Universitarios.
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Este servicio se presta por tres vias fundamentales:
=  Mantenimiento Preventivo
=  Mantenimiento Correctivo
= Mantenimiento Técnico-Legal

Para garantizar la adecuada atencidn en cada uno de los Centros, se ha creado una estructura

de Campus que permite una respuesta mas rapida y personalizada.

El equipo humano lo forman treinta y dos personas pertenecientes a la plantilla de la
Universidad, distribuidos entre los cinco campus actuales: San Francisco y Paraninfo, Rio Ebro,
Veterinaria, Huesca y Teruel. En cada campus existe un Jefe de Mantenimiento y una serie de
técnicos vy oficiales de distintos gremios. Esta estructura se engloba bajo el nombre de Unidad
de Ingenieria y Mantenimiento que estd dirigida por un Ingeniero Superior y cuenta, ademas,

con el apoyo de un Arquitecto Técnico.

Dada la gran cantidad de instalaciones existentes, y que el horario del personal propio de la
Universidad es de 8 a 15 h, se cuenta con el apoyo de una empresa externa de mantenimiento
para absorber las puntas de trabajo y cubrir toda la franja horaria de apertura de los centros.
Ademas, se cuenta con otras empresas especializadas en distintos tipos de instalaciones con el
fin de prestar una atencién especifica que permita cumplir las exigencias legales, cuando sea el

Caso.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. VALORES CUANTITATIVOS ESTIMADOS POR LOS INDICADORES Y SU JUSTIFICACION

Para hacer una estimacion de cudles pueden ser los valores cuantitativos de los resultados

previstos para el master propuesto se tienen en cuenta los siguientes indicadores:

- Tasa de graduacién: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo
previsto en el plan de estudios o en un afio académico mas en relacidon a su cohorte de

entrada.
- Tasa de abandono: relacién porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte

de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se han

matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior.
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- Tasa de eficiencia: relacién porcentual entre el nimero total de créditos del plan de estudios
a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de graduados de
un determinado curso académico y el nimero total de créditos en los que realmente se han

matriculado.

- Tasa de éxito: relacién entre el nUmero total de créditos superados con respecto al numero

total de créditos evaluados.

- Tasa de rendimiento: nimero total de créditos superados con respecto al nimero total de

créditos matriculados.

Los resultados obtenidos en los ultimos 3 afios en el Master en Iniciacidn a la Investigacion en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que es el master precedente al que se propone esta

memoria, se han recogido en la siguiente tabla:

ooz | somae | aonams
Tasa de graduacién 100% 100% 93,33%*
Tasa de abandono 0% 0% 6,67%*
Tasa de eficiencia 99,34% 98,36% 97,40%
Tasa de rendimiento >90% 100% 100%
Tasa de éxito 100% 100% 100%

*A fecha de junio de 2014, queda por confirmar la graduacién de 1 estudiante en el presente curso,

puesto que lo ha realizado en dos afios y presentard el Trabajo Fin de Master en septiembre de 2014.

Dado que los indicadores han sido muy buenos en los ultimos tres cursos del master actual,
esperamos mantenerlos en unos valores similares en el nuevo master por lo que nuestra

previsidn es obtener los siguientes valores:

Tasa de abandono <10% Tasa de graduacion > 85% Tasa de eficiencia> 85%

Tasa de rendimiento > 85% Tasa de éxito >85%

8.2. PROCEDIMIENTO GENERAL DE LA UNIVERSIDAD PARA VALORAR EL PROGRESO Y
LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LOS ESTUDIANTES

La titulacion cuenta con un sistema de gestion de la calidad que es el responsable del
seguimiento y supervision de los resultados y del proceso de aprendizaje del estudiante en la
titulacién. El funcionamiento del sistema de calidad se basa en una serie de 6rganos vy

mecanismos de coordinaciéon, evaluacion y mejora continua de los estudios, previstos en la
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Normativa de Calidad de las Titulaciones de la Universidad de Zaragoza, que se expondran en
el siguiente apartado de la memoria.

La Comision de Garantia de Calidad del Titulo (ver composicidn y funciones en el punto 9.1 de
la presente memoria) serd la encargada de evaluar anualmente, mediante un Informe Anual
de Evaluacion de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje, el progreso de los estudiantes
en el logro de los resultados de aprendizaje previstos en el conjunto de la titulacion y en los

diferentes médulos que componen el plan de estudios.

Este informe estd basado en la observaciéon de los resultados obtenidos por los estudiantes en
sus evaluaciones de las diferentes asignaturas. La distribucién estadistica de las calificaciones y
las tasas de éxito y rendimiento académico en los diferentes médulos se analiza en relacidn a
los objetivos y resultados de aprendizaje previstos en cada uno de ellos. Para que el analisis de
estas tasas produzca resultados significativos es necesaria una validaciéon previa de los
objetivos, criterios y sistemas de evaluacion que se siguen por parte del profesorado
encargado de la docencia. Esta validacién tiene como fin asegurar que, por un lado, los
resultados de aprendizaje exigidos a los estudiantes son coherentes con respecto a los
objetivos generales de la titulacidn y resultan adecuados a su nivel de exigencia; y, por otro
lado, esta validacién pretende asegurar que los sistemas y criterios de evaluacion utilizados
son adecuados para los resultados de aprendizaje que pretenden evaluar, y son

suficientemente transparentes y fiables.

Por esta razén, el Informe Anual de Evaluacion de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje
se elaborara siguiendo tres procedimientos fundamentales que se suceden y se complementan

entre si:

1. Guias docentes. Aprobacién, al inicio de cada curso académico, por parte del Coordinador
de Titulaciéon, primero, y la Comisiéon de Garantia de Calidad del Titulo, en segunda instancia,
de la guia docente elaborada por el equipo de profesores responsable de la planificacién e
imparticién de la docencia en cada bloque o médulo del Plan de Estudios. Esta aprobacion
validara, expresamente, los resultados de aprendizaje previstos en dicha guia como objetivos
para cada moddulo, asi como los indicadores que acreditan su adquisicién a los niveles
adecuados. Igualmente, la aprobacion validara expresamente los criterios y procedimientos de
evaluacion previstos en este documento, a fin de asegurar su adecuacién a los objetivos y
niveles previstos, su transparencia y fiabilidad. El Coordinador de Titulacidn sera responsable
de acreditar el cumplimiento efectivo, al final del curso académico, de las actividades y de los

criterios y procedimientos de evaluacion previstos en las guias docentes.
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2. Datos de resultados. Calculo de la distribucién estadistica de las calificaciones y las tasas de
éxito y rendimiento académico obtenidas por los estudiantes para los diferentes mddulos, en

sus distintas materias y actividades.

3. Andlisis de resultados y conclusiones. Elaboracion del Informe Anual de Resultados de
Aprendizaje. Este informe realiza una exposicion y evaluacion de los resultados obtenidos por
los estudiantes en el curso académico. Se elabora a partir del andlisis de los datos del punto
anterior y de los resultados del Cuestionario de la Calidad de la Experiencia de los Estudiantes,
asi como de la consideracion de la informacion y evidencias adicionales solicitadas sobre el
desarrollo efectivo de la docencia ese afio y de las entrevistas que se consideren oportunas

con los equipos de profesorado y los representantes de los estudiantes.
El Informe Anual de Evaluacidn de la Calidad y Resultados de Aprendizaje debera incorporar:

a) Una tabla con las estadisticas de calificaciones, las tasas de éxito y las tasas de rendimiento

para los diferentes médulos en sus distintas materias y actividades.

b) Una evaluacidn cualitativa de esas calificaciones y tasas de éxito y rendimiento que analice

los siguientes aspectos:
- La evolucidn global en relacidn a los resultados obtenidos en afios anteriores

- Médulos, materias o actividades cuyos resultados se consideren excesivamente bajos,
analizando las causas y posibles soluciones de esta situacién y teniendo en cuenta que estas
causas pueden ser muy diversas, desde unos resultados de aprendizaje o niveles
excesivamente altos fijados como objetivo, hasta una planificacién o desarrollo inadecuados
de las actividades de aprendizaje, pasando por carencias en los recursos disponibles o una

organizacién académica ineficiente.

- Mddulos, materias o actividades cuyos resultados se consideren éptimos, analizando las
razones estimadas de su éxito. En este apartado y cuando los resultados se consideren de
especial relevancia, se especificaran los nombres de los profesores responsables de estas
actividades, materias o0 médulos para su posible Mencién de Calidad Docente para ese afio,
justificandola por los excepcionales resultados de aprendizaje (tasas de éxito y rendimiento) y
en la especial calidad de la planificaciéon y desempefio docentes que, a juicio de la Comisidn,

explican esos resultados.
c¢) Conclusiones.
d) Un anexo (1) con el documento de aprobacion formal de las guias docentes de los mdodulos,

acompafado de la documentaciéon pertinente. Se incluird también la acreditacién, por parte
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del coordinador de Titulacidon del cumplimiento efectivo durante el curso académico de lo

contenido en dichas guias.

Este Informe debera entregarse antes del 15 de octubre de cada afio a la direccién o decanato
del Centro y a la Comision de Garantia de Calidad de la Universidad de Zaragoza para su

consideracion a los efectos oportunos.
Documentos y procedimientos:
- Guia para la elaboracién y aprobacién de las guias docentes (Documento C8-DOC2).

- Procedimientos de revisién del cumplimiento de los objetivos de aprendizaje de los

estudiantes (Documentos C8-DOC1).

Pueden encontrarse en la pdgina web de la Unidad de Calidad y Racionalizacion de la

Universidad de Zaragoza:

http://www.unizar.es/unidad calidad/calidad/procedimientos.htm

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD DEL TiTULO

9.1. RESPONSABLES DEL SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD DEL PLAN DE ESTUDIOS

El acuerdo de 15 de mayo de 2009, del Consejo de Gobierno de la Universidad, por el que se
aprueba el Reglamento de la Organizacién y Gestion de la calidad de los estudios de grado y
master (BOUZ 08-09 de 21 de mayo de 2009), determina los érganos y procedimientos
encargados de asegurar la coordinacion y gestién de la calidad en los grados y masteres ya

implantados en la Universidad de Zaragoza o aquellos que puedan serlo en un futuro.

Los procedimientos generales de la Universidad de Zaragoza, que se enumeran a continuacion,

pueden encontrarse en el siguiente enlace:
http://www.unizar.es/innovacion/calidad/procedimientos.html

La Facultad de Veterinaria aprueba en Junta de Facultad del 26 de noviembre de 2009 Ia
normativa reguladora de las comisiones de garantia de calidad de las titulaciones de la
Facultad de Veterinaria. Esta normativa afecta actualmente al titulo de Grado en Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos, al Grado en Veterinaria y a cuatro titulos de master.
Los agentes del Sistema Interno de Gestién de la Calidad son:

a) La Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacién.
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b) El Coordinador de Titulacion.
¢) La Comisidn de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion.

d) El Defensor Universitario

9.2. COMISION DE GARANTIA DE CALIDAD

La Comision de Garantia de la Calidad de las titulaciones de Master de la Facultad de
Veterinaria se define como el 6rgano mediante el cual la Junta de Centro ejerce el control y la
garantia de calidad de las mismas, conforme a lo establecido en el Reglamento de la
Organizaciéon y Gestién de la calidad de los estudios de grado y master de la Universidad de
Zaragoza. Esta Comision dependerd a todos los efectos de la Junta de Facultad, y sus

competencias y funciones seran las que se recogen en los articulos 3 y 4 del citado reglamento.

Esta comision tiene como mision ejercer de forma efectiva la responsabilidad de la calidad de
la titulacion en sus todos sus aspectos de planificacidn, organizacién, docencia y evaluacién,
asi como de la garantia de la adecuacion de las acciones de su coordinador o coordinadores y

de la aprobacién de las propuestas de modificacién y mejora.
9.2.1. Competencias y funciones

La Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacidon tiene la competencia de fijar los criterios
de actuacién del coordinador o los coordinadores y aprobar las propuestas de mejora que
considere adecuada para la planificacién, organizacion y evaluacién de los estudios. Ejerce esta

competencia por encargo de la junta o consejo del centro responsable de los estudios.

1. La Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacién tiene asignadas, como minimo, las

siguientes funciones:

1.1. Informar la propuesta de nombramiento de Coordinador de Titulacién realizada por la

direccion del centro responsable de los estudios.

1.2. Establecer las indicaciones, limitaciones y orientaciones que considere oportunas para la

actuacion del coordinador de la titulacién.

1.3. Garantizar las propuestas y procedimientos de actuaciéon de la Coordinacién de la

Titulacién. A tal efecto:

a) Aprueba, con las modificaciones que considere oportunas, el Plan Anual de Innovacion y
Calidad elaborado por la coordinacidn de la titulacién a partir del Informe Anual de Calidad y
Resultados de Aprendizaje y lo eleva a la direccién del centro y a la Comisién de Estudios de

Grado o de Postgrado de la Universidad de Zaragoza. Si las propuestas contenidas en el Plan
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afectasen a la oferta de asignaturas del titulo o a su asignacion de créditos, éstas deberdn ser
remitidas a la Comision de Estudios de Postgrado de la Universidad para su informe y remision

al Consejo de Gobierno para su aprobacion.

b) Aprueba, a propuesta del coordinador o coordinadores de la titulacion, las guias docentes
de las diferentes asignaturas, materias o maédulos, asi como sus propuestas de modificacion,

contando para ello con la participacion de los departamentos correspondientes.

1.4. Realizar el seguimiento del cumplimiento del Proyecto de Titulacion y de los proyectos
docentes de asignaturas, materias y médulos contenidos en sus respectivas guias docentes, asi

como del Plan anual de innovacién y calidad.

1.5. Cualquier otra accién o propuesta que, por iniciativa propia o del érgano de gobierno del
centro que la designa, se considere oportuna para velar por el cumplimiento de los objetivos

de calidad de la titulacidn y su mejora continua.
9.2.2. Composicion y nombramiento

Estara compuesta inicialmente por siete miembros, distribuidos segln se indica a continuacidn
y que podrian incrementarse o reducirse en funcién del nimero de mdsteres impartidos en la

Facultad:

- Presidente: El Decano o persona en quien delegue

- Cuatro representantes del personal docente e investigador (PDI)

- Un representante del personal de administracién y servicios (PAS)
- Un representante de los estudiantes

El nombramiento de los componentes de la Comisidn corresponderd a la Junta de Facultad, a

propuesta del Decano. El Decano realizara la propuesta conforme al siguiente procedimiento:

- Consultados los representantes de estudiantes de Junta de Facultad y los coordinadores de
los diferentes estudios de master se propondra un candidato de entre todos los estudiantes
matriculados en estos estudios. Se promovera, dentro de lo posible, la rotacidon en la

representacion de los estudiantes de los diferentes masteres.

- Consultados los representantes del personal de administracién y servicios en Junta de
Facultad y el Administrador del Centro, se propondrd un candidato de entre el personal que

preste servicio en relacién a los estudios de master de la Facultad de Veterinaria.

Los cuatro representantes del personal docente e investigador se corresponderdn con cada

uno de los cuatro masteres que se imparten en la Facultad de Veterinaria, y serdn propuestos
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de entre los profesores que en dichos masteres imparten docencia, tras haber consultado
previamente a los respectivos Coordinadores, que actualmente son los correspondientes a los

siguientes masteres, aunque esto debera adaptarse a la futura oferta de masteres del centro:
- Master en Iniciacion a la Investigacidn en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
- Master en Iniciacién a la Investigacién en Ciencias Veterinarias
- Master en Nutriciéon Animal
- Mdster en Sanidad y Produccién Porcina

En cualquier caso, y en previsiéon de posibles variaciones en el nimero de estudios de master
impartidos en la Facultad de Veterinaria y de los que se tenga responsabilidad en la calidad de
la docencia, cada titulo de master contard con un representante del PDI en la Comision, como
minimo, de tal manera que el nimero total de miembros nunca sea inferior a seis, y
asegurando siempre un representante de estudiantes por cada cuatro miembros de la

Comisién si el nUmero de titulaciones de master fuese igual o superior a cinco.
9.2.3. Duracidén del mandato y rendicion de cuentas

La duracién del mandato de los miembros serd de cuatro afios, a excepcidn del representante
de los estudiantes que se renovard anualmente, segin lo dispuesto en el articulo 6 del
Reglamento. Se podrd renovar la condicién de miembro de la Comisién, pudiendo actuar como
tal un maximo de dos mandatos consecutivos. La renovacion de los representantes del PDI se
realizara por mitades cada 2 afios. Esto implica que en la primera renovacidn de la Comision,
dos afios después de su constitucidn, la mitad de representantes del PDI seran renovados por

sorteo entre ellos, siendo renovada la otra mitad dos afios después, y asi sucesivamente.

La Comisidn de Garantia de Calidad de la Titulacion respondera de su gestién ante la Junta de

Centro, si asi lo dispone este Organo.

9.3. COORDINADOR DE LA TITULACION

El Coordinador o Coordinadores de una Titulacion es el responsable de la gestion,
coordinaciéon y mejora de las enseiianzas del titulo y ejerce su competencia sobre todos los
aspectos relacionados con la aplicacion practica de lo dispuesto en el Proyecto de Titulacidn,
su propuesta de modificacién, asi como sobre las acciones de innovacion y mejora derivadas
de la evaluacién del desarrollo de la titulacién. Actuard bajo los criterios establecidos para ello
por la Comision de Garantia de la Calidad de la Titulacién respondiendo de su actuacién ante

esta misma Comisidn
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9.3.1. Competencias y funciones
Corresponden a la coordinacidn de la titulacién las siguientes funciones:

a) Aplicar lo dispuesto en el Proyecto de Titulacion, correspondiéndole asi la organizacion y
gestion practica del titulo y la coordinacidn de los proyectos y desarrollos docentes respectivos
de mddulos, materias o asignaturas. A tal fin, debe informar de la adecuacién de las guias
docentes correspondientes a los objetivos y condiciones generales de la titulacidn, pudiendo
formular propuestas de modificacién o realizar indicaciones para su aplicacién. Cuando tales
propuestas o indicaciones cuenten con el respaldo de la Comisién de Garantia de la Calidad de
la Titulacién, habrdn de ser atendidas por los profesores responsables de la docencia

correspondiente.
b) Presidir la Comisidn de Evaluacion de la Calidad de la Titulacion.

c) Asegurar la ejecucidn de los procedimientos de calidad previstos en el Sistema Interno de

Gestion de la Calidad de la Titulacion.

d) Proporcionar y facilitar respuesta a los procesos de seguimiento, acreditacion o informacion

demandados por la Universidad y por las diferentes agencias de calidad.

e) Asegurar la transparencia y la difusion publica del Proyecto de la Titulacién y los resultados

de su desarrollo practico

f) Elaborar y aplicar el Plan Anual de Innovacion y Calidad con las propuestas de mejora
derivadas de la evaluacion contenida en el Informe Anual de la Calidad y los Resultados de

Aprendizaje y remitirlo a la Comisidon de Garantia de la Calidad del Titulo para su aprobacion.

En el caso de titulaciones impartidas de forma completa y paralela en varios centros, los
coordinadores se reuniran con caracter previo a la elaboracién de la propuesta definitiva del
Plan Anual para estudiar la coordinacién de sus respectivos planes. Si éstos contuvieran
propuestas de modificacién que afectasen a lo dispuesto en el Proyecto del Titulo, deberan
acordarse estas propuestas entre los centros implicados a través de sus coordinadores y
presentadas simultdneamente en ambos planes. En el caso de centros adscritos que
compartan titulaciones con otros centros de la Universidad de Zaragoza, éstos ultimos
elaborardn sus propuestas de modificacion del Proyecto del Titulo, oidos los centros adscritos
implicados, los que en cualquier caso estaran a lo acordado finalmente por los érganos de la
Universidad de Zaragoza. En el caso de centros adscritos que impartan titulaciones no
compartidas con otros centros de la Universidad, las propuestas de modificacién que afecten

al Proyecto del Titulo deberan ser remitidas a la Comisidn de Estudios de Grado de la
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Universidad o, en su caso, a la Comision de Estudios de Postgrado para su aprobacion si
procede, o su informe para la aprobacién por el Consejo de Gobierno cuando afectase a la

estructura del Plan de Estudios.

g) Informar de los perfiles de profesorado mas adecuados para el desarrollo del Proyecto de
Titulacién y en funcién de la evaluacidn realizada por la Comision de Evaluacion de la Calidad
del Grado o del Master. Dichos informes se remitirdn a la direcciéon del centro o centros
responsables de los estudios, al Vicerrector de Profesorado y a los departamentos

correspondientes para su conocimiento y consideracion.
9.3.2. Nombramiento

1. El Coordinador de la Titulacidon sera nombrado por el Rector, a propuesta de la direccién del
centro responsable de la titulacidn. Si se tratase de un titulo impartido una Unica vez pero
responsabilidad de varios centros, el nombramiento sera realizado directamente por el Rector,

oidas las direcciones de los centros implicados.

2. Dicho nombramiento deberd recaer en un profesor con vinculacion permanente a la
Universidad de Zaragoza, dedicacién a tiempo completo y docencia en la titulacién. En
situaciones excepcionales, la direccién del centro responsable de los estudios, podrd solicitar
motivadamente al Rector el nombramiento de un profesor que no cumpla los requisitos

anteriores.
9.3.3. Duracion del mandato

1. El mandato del Coordinador sera de cuatro afios, prorrogable en periodos de igual duracion
y con un limite de dos mandatos completos consecutivos, entendiendo por mandato completo
cuando su duracidn sea la de todo el periodo de mandato de la direcciéon que propuso su

nombramiento.

2. El Coordinador de Titulacidn cesara en su cargo al término de su mandato, cuando cese en
su mandato la direccidn del centro que lo nombrd, a peticién propia, a instancia del érgano
unipersonal de gobierno que solicitd su nombramiento, asi como por cualquier otra causa legal

gue proceda.

3. Cuando una titulacién se imparta en ubicaciones diversas simultaneamente o cuando
concurran circunstancias extraordinarias, el Rector, con cardcter excepcional, podrd autorizar
el nombramiento de coordinadores asociados que actuardn sujetos a lo que disponga el
Coordinador de la Titulaciéon durante el periodo y con la descarga docente que el Rector

considere adecuada.
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9.3.4. Efectos académicos por el desempeiio del cargo y rendicion de cuentas

1. El desempefio del cargo de Coordinador de Titulacidn sera considerado un mérito relevante
de caracter académico con el reconocimiento de los efectos que por tal concepto establezca la

Universidad.

2. Tendrd la reduccién de dedicacién docente que estime en cada caso la direccién del centro
responsable del titulo, dentro de los limites que establezca la Universidad. Para hacer efectiva
esta reduccién del encargo docente, los centros responsables de los titulos afiadiran al cupo de
reduccion docente que tengan asignado por tareas de gestion, un tercio de dedicacidon docente
en el caso de cada grado y un cuarto en el caso de cada estudio de master. En el supuesto de
estudios de master que sean responsabilidad de institutos universitarios, la descarga serd de
un cuarto de la dedicacién docente. Cuando concurran circunstancias excepcionales que asi lo
aconsejen, el Rector podra modificar esta asignacion de reduccién de dedicacién docente en la

medida que considere adecuada.

3. Cuando se trate de un estudio de grado, el Coordinador percibird un complemento de
gestién equivalente al de director de departamento, no acumulable al de otros cargos
unipersonales. En el caso del Coordinador de Titulacién en un master, su complemento sera la
mitad del complemento de director de departamento y no sera acumulable al de otros cargos

unipersonales.

4. El Coordinador podra formar parte del equipo de direccién del centro si asi lo dispone su

érgano unipersonal de gobierno.

El Coordinador de Titulaciéon respondera de su gestidon ante la Comisién de Garantia de la
Calidad del Titulo correspondiente y ante la junta o consejo del centro responsable, si asi lo

dispone este Organo.

9.4. COMISION DE EVALUACION DE LA CALIDAD

Es la instancia que tiene como objeto realizar la evaluacidn anual de la titulacion para su
consideracion por el Coordinador y por la Comisién de Garantia de la Calidad a efectos de las

correspondientes propuestas de modificacién y mejora.
9.4.1. Competencias y funciones

La Comisién de Evaluacién de la Calidad de la Titulacidn tiene la competencia para elaborar el

Informe Anual de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje en el que se contienen las
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conclusiones del analisis y evaluacion periddica de la calidad de la planificacidn, organizacién y
desarrollo de la titulacion en todos sus ambitos a partir del analisis de sus indicadores, los
resultados de las encuestas, asi como aquellos informes, estudios o consultas que considere
relevantes a tal fin. Este Informe constituira la base del Plan Anual de Innovacién y Calidad
elaborado por el Coordinador, y debera ser remitido, junto con éste, a la Comisién de Garantia
de Calidad del Titulo, a la Direccién del Centro y a la Comisién de Estudios de Grado o de

Postgrado de la Universidad.
1. Corresponde a la Comisién de Evaluacién de la Calidad de la Titulacion la evaluacidn de:

a) Las guias docentes de los mddulos y asignaturas, previamente informadas por el
Coordinador de Titulacién, y por los departamentos correspondientes, reparando en su
adecuacion a los objetivos generales de la titulacién, en su transparencia, y en la consistencia
del sistema de evaluacidon que establecen, asi como en la coherencia de las actividades
previstas y su correspondencia con la asignacidon de créditos y nivel de exigencia que se

establece en el Proyecto de Titulacién.

b) El desarrollo de la titulacién a partir del andlisis de sus indicadores, los resultados de las
encuestas realizadas a estudiantes y egresados y los informes, estudios, consultas o entrevistas
qgue considere relevantes, siguiendo el procedimiento previsto en el Manual de Calidad de la

Universidad de Zaragoza.

c¢) El cumplimiento general de los objetivos previstos en la titulacidn y la adecuacion de éstos a
los referentes académicos y profesionales que se consideren mas relevantes y a las

necesidades de los egresados.

2. Las evaluaciones anteriores se incorporaran al Informe Anual de la Calidad y Resultados de

Aprendizaje.

9.4.2. Composicion y nombramiento

La Comision de Evaluacién de la Calidad de la Titulacion estard compuesta por:
a) El Coordinador de Titulacién, que la presidira.

b) Dos miembros representantes de profesorado, uno de ellos, al menos, con vinculacion
permanente a la Universidad, elegido por y entre el profesorado que imparte docencia en la
titulacién y con un encargo docente de, al menos, tres créditos ECTS. Uno de estos miembros

actuard como secretario de la Comisién por designacion de su presidente.
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¢) Un titulado de la especialidad en activo y con experiencia, o un profesional con un bagaje
curricular similar, sin relacidon contractual de ningun tipo con la universidad, propuesto por la

Comisidn de Garantia de Calidad de la titulacion y nombrado por el Rector.
d) Un experto en temas de calidad docente propuesto y nombrado por el Rector.

e) Tres representantes de los estudiantes. En los grados los representantes serdn elegidos por
y entre los representantes de los diferentes cursos y grupos. En los masteres los
representantes seran elegidos directamente por y entre los estudiantes matriculados en el

master.
9.4.3. Duracion del mandato

1. La duracién del mandato de los representantes de profesores de la titulacidon serd de dos

afos, prorrogable en periodos de igual duracién y hasta un maximo de seis afios.

2. El mandato de los expertos externos sera de cuatro afios, prorrogable en periodos de igual

duracion.

3. La duracién del mandato de los estudiantes sera de un afio, prorrogable en periodos de igual
duracién y siempre que conserven su condicion de estudiantes matriculados en esa titulacién

de la Universidad de Zaragoza.

4, Los miembros de la Comision cesaran al término de su mandato, a peticién propia o por otra

causa legal que proceda.

9.5. INSTRUMENTOS DEL SISTEMA INTERNO DE GESTION DE LA CALIDAD DE LA TITULACION

Los instrumentos del Sistema Interno de Gestidn de la Calidad de la titulacion son:

a) El Proyecto de la Titulacion. Es un documento publico que contiene los objetivos y
competencias que definen el titulo, la planificacién de sus ensefianzas, los recursos para su
desarrollo y el funcionamiento de su sistema de aseguramiento y mejora de la calidad.
Inicialmente es el documento aprobado por el Consejo de Gobierno y es remitido a los érganos
competentes para su verificacidon y autorizacion. El Proyecto de Titulacién se complementara

con las guias docentes de médulos y asignaturas.

b) El Informe Anual de Evaluaciéon de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje. Es el
documento elaborado por la Comisidn de Evaluacion de la Calidad de la Titulacién, en el que se

analiza y evalla la calidad de la titulacidn en sus diferentes aspectos y niveles.
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c) El Plan Anual de Innovacion y Calidad. Es el documento elaborado por el Coordinador a
partir de las conclusiones del Informe Anual de la Evaluacion de la Calidad y los Resultados de
Aprendizaje en el que se contendran todas las propuestas de modificacion y acciones de
mejora que se consideren adecuadas, independientemente de sus proponentes. Debe ser

aprobado por la Comisidn de Garantia de la Calidad.

d) El Manual de Calidad para las Titulaciones de la Universidad de Zaragoza. Es el documento
elaborado por el Rector y su Consejo de Direccidn que contiene las directrices para el

funcionamiento del Sistema Interno de Gestidén de la Calidad de las diferentes titulaciones.
9.5.1. El proyecto de la titulacion

Es un documento publico que contiene los objetivos y competencias que definen el titulo, la
planificacién de sus ensefianzas, los recursos para su desarrollo y el funcionamiento de su
sistema de aseguramiento y mejora de la calidad. Inicialmente es el documento aprobado por
el Consejo de Gobierno y remitido a los dérganos competentes para su verificacidon y
autorizacién. El Proyecto de Titulacidén se complementara con las guias docentes de modulos y

asignaturas.

1. El Proyecto de la Titulacidn expresa el compromiso de la Universidad con los estudiantes y
otros grupos de interés en lo relativo a la titulacién y, por ello, constituye la referencia

fundamental para su organizacién, coordinacion y evaluacion.

2. El Proyecto de la Titulacién corresponde, inicialmente, la memoria con la que aprueba la
implantacién del titulo tras su correspondiente verificacion. Este Proyecto podra ser evaluado
y revisado tras la implantacién de los estudios. Las revisiones del proyecto deberdn ser
aprobadas por la Comisién de Garantia de Calidad de la Titulacidn, a iniciativa del Coordinador
de Titulacién expresada en el Plan Anual de Innovacién y Calidad. Cuando las propuestas de
modificacién afecten a los objetivos y competencias que definen el titulo o a la estructura
general de los estudios, éstas deberdn ser sometidas a informacién publica, informadas por los
organos colegiados de gobierno de los centros implicados y las Comisiones de Estudios de

Grado y Postgrado competentes y aprobadas por Consejo de Gobierno.

3. El Proyecto de la Titulacion debera completarse con la publicacion de las correspondientes
Guias Docentes de Mddulos y Asignaturas, en las que se recogera el proyecto especifico de

cada Mddulo o Asignatura siguiendo las directrices marcadas por el Manual de Calidad.

4. Corresponde a la Comisidn de Garantia de Calidad de la Titulacién la aprobacion de las guias

docentes, a la vista del informe de la Comision de Evaluacion en el que se evaluara su
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adecuacion al Proyecto de la Titulacién y a las indicaciones del Manual de Calidad de la

Universidad.
9.5.2. El informe anual de la calidad y los resultados de aprendizaje

Es el documento elaborado por la Comision de Evaluacién de la Calidad de la Titulacion, en el

que se analiza y evalua la calidad de la titulacion en sus diferentes aspectos y niveles.

1. La Comisidn de Evaluacidn de la Calidad de la Titulacion elaborara un Informe Anual de la
Calidad y los Resultados de Aprendizaje partiendo de los indicadores de los resultados en las
diferentes asignaturas, los niveles y criterios de evaluacién expresados en las guias docentes,
las encuestas a estudiantes y egresados, los resultados de entrevistas con la comunidad
universitaria involucrada en las ensefianzas de la titulacién y cualquier otra fuente o estudio

que considere pertinente.
2. Este Informe debera contener, al menos, la siguiente informacion:

a) Una presentacion de los resultados de los principales indicadores, encuestas de satisfaccion
y estudios de todo tipo relativos a la titulacidon en el ano de referencia y su evoluciéon con

respecto a datos homogéneos relativos a afios precedentes.

b) Un andlisis de los aspectos relativos a la organizacién, docencia y aprendizaje en la
titulacién que la Comisidn considere que deben mejorarse, indicando las posibles causas de las

deficiencias observadas y las propuestas de mejora.

c) Una resefia de los aspectos de la titulacion que se consideran mas positivos v, si la
Comision lo considera oportuno, una propuesta de reconocimiento de la excelencia del trabajo

realizado por algin miembro del profesorado o la administracién y servicios.

d) Un analisis del nivel de satisfaccion de la comunidad universitaria y de los agentes sociales

externos a la Universidad implicados en la titulacion.

e) Unas conclusiones generales en las que se resalten los puntos fuertes mas destacados, asi

como los principales retos de mejora.

f) Una recopilacidn, expresada en un anexo, de los datos y evidencias disponibles que

fundamentan el analisis y evaluacidn.

3. En el caso de titulaciones impartidas simultdneamente en diversos centros, existird un
Informe de Evaluacién de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje por cada uno de los

centros que las impartan.
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Master en Iniciacion a la | ECTS Caracter | Master Universitario en | ECTS Caracter
Investigacion en Ciencia Calidad Seguridad vy

y Tecnologia de los Tecnologia de los

Alimentos Alimentos

Academic writing. Structure 4 Optativo

of scientific academic

papers: abstracts and

journal articles

Andlisis sensorial de los 3 Optativo | Analisis sensorial de los 3 Optativo
alimentos alimentos

Deteccion y valoracién de 3 Optativo | Deteccidn y valoracién de 3 Optativo
compuestos compuestos antimicrobianos

antimicrobianos en los en los alimentos

alimentos

El color de los alimentos: 3 Optativo | El color de los alimentos: 3 Optativo
origen y métodos de origen y métodos de estudio

estudio

Enzimologia alimentaria 3 Optativo | Enzimologia alimentaria 3 Optativo
Herramientas moleculares 3 Optativo | Molecular tools in food 3 Optativo
en Ciencia de los Alimentos science

Investigacién de 3 Optativo

componentes funcionales

en alimentos

Investigacién de 4 Optativo | Investigacion de 3 Optativo
microorganismos en microorganismos en

alimentos, agua y ambiente: alimentos, agua y ambiente:

técnicas tradicionales y técnicas tradicionales y

moleculares moleculares

Investigacién de mohosy 3 Optativo | Investigacion de mohosy 3 Optativo
micotoxinas en alimentos micotoxinas en alimentos

Metodologia para el estudio 3 Optativo | Metodologia para el estudio 3 Optativo
de la inactivacién y de la inactivacion y

supervivencia microbiana supervivencia microbiana

Metodologia para la 3 Optativo | Metodologia para la 3 Optativo
evaluacion de los riesgos evaluacién de los riesgos

alimentarios alimentarios

Reologia y andlisis de la 3 Optativo | Reologiay analisis de la 3 Optativo
textura de los alimentos textura de los alimentos

Técnicas inmunoquimicas 3 Optativo | Técnicas inmunoquimicas 3 Optativo
aplicadas al control de aplicadas al control de calidad

calidad de los alimentos de los alimentos

Técnicas y estrategias de 3 Optativo

aislamiento y purificacién

de proteinas

Conceptos bdasicos para 3 Optativo | Técnicas estadisticas, disefio

modelizacién en ciencia 'y de experimentos y

tecnologia de los alimentos modelizacidn

Técnicas estadisticas 6 Obligatoria
a|:')I|cadas'a la industria 3 Optativo

alimentaria

Herramientas de busqueda 3 Optativo | Fuentes de informaciéony su

de informacion cientifica y
legal en las ciencias
alimentarias

aplicacién al aseguramiento
de la calidad de metodologias
analiticas
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Validacién de técnicas
analiticas aplicadas al
control de calidad y

seguridad alimentaria

3 Optativo

9.5.3. El plan anual de innovacion y calidad de la titulacién

Es el documento elaborado por el Coordinador a partir de las conclusiones del Informe Anual
de la Evaluacién de la Calidad y los Resultados de Aprendizaje en el que se contendran todas
las propuestas de modificacion y acciones de mejora que se consideren adecuadas,
independientemente de sus proponentes. Debe ser aprobado por la Comisidn de Garantia de

la Calidad.

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

El master que se propone en esta memoria se comenzara a impartir en el curso 2015-2016.

10.2. PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION, EN SU CASO, DE LOS ESTUDIANTES DE LOS
ESTUDIOS EXISTENTES AL NUEVO PLAN DE ESTUDIOS

La adaptacion de los estudiantes del Master en Iniciacion a la Investigacién en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos a los nuevos estudios de Madster Universitario en Calidad

Seguridad y Tecnologia de los Alimentos se realizard teniendo en cuenta la siguiente tabla:

En el resto de los casos, sera la Comision de Garantia de Calidad de los Titulos de Master de la
Facultad de Veterinaria la que establezca las equivalencias entre los cursos, para la adaptacion

de los estudiantes de los planes antiguos a los nuevos estudios.

10.3. ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN POR LA IMPLANTACION DEL TiTULO PROPUESTO

Con la implantacion del master que se propone se extinguird el Master en Iniciacién a la
Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (con cédigo 3001757 en el RUCT) que
se ha impartido en la Universidad de Zaragoza desde el curso 2007-2008 y que finalizaria en el
curso 2014-2015. Aquellos estudiantes que no hubieran completado la formacién en el master
a extinguir, podran concluirla en el plan inicial, segin disponga la normativa existente en la

Universidad de Zaragoza.
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Anexo |. Vinculacion de docencia de las asignaturas del Master Universitario en Calidad,

Seguridad y Tecnologia de los Alimentos a Areas de Conocimiento

Modulo Basico Caracter | ECTS | Vinculacion de docencia a las
areas
Academic writing Ob. 6 Filologia Inglesa
Elaboracidon de proyectos, presentaciéon y comunicacion Matematica Aplicada
de resultados Ob. 6 , .
Tecnologia de los Alimentos
Fuentes de informacidén y su aplicacién al aseguramiento Nutriciéon y Bromatologia
de la calidad de metodologias analiticas Ob. 6
Matematica Aplicada
Estadistica e Investigacion
. i L . Operativa
Técnicas estadisticas, disefio de experimentos y P
o Ob. 6 . .
modelizacién Sanidad Animal
Tecnologia de los Alimentos
Méddulo de Investigacion
Produccién Animal
Andlisis sensorial de los alimentos Op. 3
Tecnologia de los Alimentos
Deteccion y valoracion de compuestos antimicrobianos Op. . ,
. 3 Nutricidn y Bromatologia
en los alimentos
El color de los alimentos: origen y métodos de estudio Fisica
Op. 3
Tecnologia de los Alimentos
Enzimologia alimentaria Op. 3 Tecnologia de los Alimentos
Molecular tools in food science Op. 3 Tecnologia de los Alimentos
Investigacion de microorganismos en alimentos, agua y Op. 3 Nutricion y Bromatologia
ambiente: técnicas tradicionales y moleculares
Investigacion de mohos y micotoxinas en alimentos Op. 3 Nutricion y Bromatologia
Metodologia para el estudio de la inactivacién , .
. g . p. . y Op. 3 Tecnologia de los Alimentos
supervivencia microbiana
Metodologia para la evaluacion de los riesgos 0 3 Nutriciéon y Bromatologia
alimentarios P-
Reologia y analisis de la textura de los alimentos Op. 3 Tecnologia de los Alimentos
Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad , .
. q P Op. 3 Tecnologia de los Alimentos
de los alimentos
Moddulo de Especializacion
Avances en la tecnologia de los alimentos de origen 0 3 Tecnologia de los Alimentos
vegetal P-
Avances y control de calidad de la carne y el pescado Op. 3 Tecnologia de los Alimentos
Avances en la tecnologia y el control de calidad de los Op 3 Tecnologia de los Alimentos

productos lacteos




Avances en nutricidn, alimentacion y salud Op. Nutriciéon y Bromatologia
Controles de produccion y calidad de la industria Op. Tecnologia de los Alimentos
conservera

Nuevas herramientas en seguridad alimentaria Op. Nutricion y Bromatologia
Nuevas tecnologias de procesado de los alimentos Op. Tecnologia de los Alimentos

Peligros emergentes en la cadena alimentaria

Op.

Nutricion y Bromatologia




RECURSOS HUMANOS

TITULACION PROPUESTA:

PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR EN EQUIVALENCIAS A TIEMPO COMPLETO

PRIMER CURSO

N° Profesores

N° Profesor . Fuen e . ..
. 0 e_so s adicionales . ue_ te_’ Justificacion necesidad profesores adicionales
disponibles . financiacion
necesarios
Dado que ya se han implantado todos los cursos de los nuevos grados (en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y en
Veterinaria) que se imparten en la Facultad de Veterinaria, lo que ha conllevado un incremento en la docencia, y que ademas se
han incluido en el méaster propuesto dos moédulos optativos y por tanto asignaturas nuevas respecto al master precedente, se
requerira profesorado adicional para su imparticién. Hay que tener en cuenta que el master propuesto conlleva la siguiente carga
Profesoradf) CU?fPQS docente desglosada por médulos, para un nimero estimado de 30 estudiantes: Médulo basico 383 h; Médulo de Investigacion
docentes universitarios 330 h; Mddulo de Especializacion 240 h y Trabajo Fin de Master 360 h. Total: 1313 h. Teniendo en cuenta que en el master que
se imparte actualmente, precedente del propuesto, la carga docente asumida por las diferentes areas implicadas es de 695, h la
carga docente adicional del nuevo mastersupondra 618 horas, lo que justifica la solicitud de dos profesores ayudantes doctores.
31 94
8 Ayudantes ,
4 | Ayudantes Doctores/
g contratados Doctores 4 2 Uz
; Asociados 1 uz
CU) Colaboradores
) Visitantes
Eméritos

SEGUNDO CURSO (s6lo se cumplimentara en Master de mas de 60 ECTS)

N° Profesores
disponibles

N° Profesores
adicionales
necesarios

Fuente
financiacién

Justificacion necesidad profesores adicionales

Profesorado cuerpos
docentes universitarios

Ayudantes

Ayudantes Doctores/
contratados Doctores

Asociados

Colaboradores

SOAV1VYdLNOD

Visitantes

Eméritos




INFRAESTRUCTURAS

TITULACION PROPUESTA:

CENTRO:
PRIMER CURSO

ESPACIO NECESARIO M2/CAPACIDAD| ESTADO (*) JUSTIFICACION NECESIDAD Plglg\igio FUENTE FINANCIACION
Aula para clases tetricas Disponible 0
Aula de informéatica Disponible 0
Laboratorio de microbiologia Disponible 0
Laboratorio de tratamientos de conservacion Disponible 0
Laboratorio de bioquimica de proteinas e inmuno(Disponible 0
Sala de analisis sensorial | Disponible 0
Laboratorio de andlisis fisico-quimico Disponible 0
Laboratorio de residuos y contaminantes Disponible 0
Planta Piloto de Alimentos | Disponible 0

SEGUNDO CURSO (s6lo se cumplimentard en Master de mas de 60 ECTS)
ESPACIO NECESARIO M2/CAPACIDAD| ESTADO (*) JUSTIFICACION NECESIDAD PFC{:IS\i-ISEO FUENTE FINANCIACION
COSTE TOTAL SEGUNDO CURSO (solo se cumplimentara en Master de mas de 60 ECTS)

(*) En el campo "ESTADQ" se debe indicar si la infraestructura esté "disponible" o "no disponible"




EQUIPAMIENTO

TITULACION PROPUESTA:

CENTRO:

PRIMER CURSO

EQUIPAMIENTO NECESARIO ESTADO (*) JUSTIFICACION NECESIDAD PISI?\i;E'O FUENTE FINANCIACION
Licencia para el programa De,s.lgn No Disponible Impar.t|C|on de la a5|gn.atur.a,\ "Il'ecnlcas estadisticas, disefio de 800 euros Uz
Expert 8.0 en Aula de informatica experimentos y modelizacion

Uz
Equipamiento basico: agitadores, . . L . o o
bafio termostético, pHmetro, No Disponible Equamlen'Fo basico comuq para las actividades préacticas de 4500 euros Uz
. todas las asignaturas del Master.
estufas, espectrofotometro)
COSTE TOTAL PRIMER CURSO:
SEGUNDO CURSO (s6lo se cumplimentara en Master de mas de 60 ECTS)
EQUIPAMIENTO NECESARIO ESTADO (*) JUSTIFICACION NECESIDAD PR?EO\i;'IE'O FUENTE FINANCIACION
COSTE TOTAL SEGUNDO CURSO (s6lo se cumplimentara en Master de mas de 60 ECTS)
5300 euros

(*) En el campo "ESTADOQ" se debe indicar si el equipamiento esta "disponible” o "no disponible"”




OTROS RECURSOS

TITULACION PROPUESTA:

CENTRO:
OTRO TIPO DE PERSONAL (P.A.S.) . COSTE -
NECESARIO CATEGORIA JUSTIFICACION NECESIDAD PREVISTO FUENTE FINANCIACION
1 técnico de laboratorio en Planta Piloto, 1 . . s - .
P . < L Este personal sirve de apoyo a la imparticion de las actividades practicas
técnico de laboratorio en el Area de Nutricion y . ; . . A
. - < de las asignaturas del Méaster y esta disponible en las areas donde se 0 uz
Bromatologia, y 1 técnico en el Area de .
’ : imparten
Tecnologia de los Alimentos
COSTE TOTAL
OTROS GASTOS ADICIONALES NECESARIOS JUSTIFICACION NECESIDAD Plglg\ﬁ-;:'o FUENTE FINANCIACION

El Méster tiene un componente muy importante de clases practicas
experimentales, por lo que es imprescindible para su correcto desarrollo
la dotacién de un presupuesto para material fungible. Hasta el momento,

Material fungible utilizado en las actividades préacticas del Master en el master precedente al que se propone, no ha habido ningin aporte | 9000 euros* uz
econdmico especifico para la docencia practica del master en la partida
presupuestaria que se asigna al centro, situacion que es claramente
insostenible.
3000 euros Uz

Mantenimiento de equipos

12000 euros




TITULACION PROPUESTA:

CENTRO:
Total ingresos por matricula y tasas desglosados por afios y conceptos
ANO Cred|t0§ ECTS Gastos fijos Apertu'ra de Total
matricula expediente

Primero 82584+ 670,20 889,20 84.143,40

Segundo (a cumplimentar en Master de mas de 60 ECTS)
TOTAL 84.143,40

Total ingresos por otros conceptos

CONCEPTO Total
TOTAL
TOTAL INGRESOS 84.143,40

* Considerando las tasas del curso 2013-2014, un niumero maximo de 30 estudiantes, 60 ECTS, 45,88 € por ECTS, 29,64 € de apertura de expediente y
22,34 € de gastos fijos.

DECRETO 155/2011, de 28 de junio, del Gobierno de Aragoén, por el que se establecen los precios publicos por la prestacion de servicios académicos
universitarios para el curso 2011-2012.

TARIFAS SEGUN GRADO DE EXPERIMENTALIDAD DE ENSENANZAS DE MASTER UNIVERSITARIO

Precio del Crédito

Grado de experimentalidad 12 matricula € 22 y sucesivas matriculas €

El importe a abonar en el curso académico 2013-2014 por el estudiante, no sera inferior a 1.376,31 €






