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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
11. DATOSBAY COS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Gr Graduago  Graduada en Cienciay Tecnologia de los| No Ver Apartado 1:
v{lim os por laUniversidad de Zaragoza Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES
ngdaen déto‘f,‘
RAMA

Ciencias / \ \ Industria de la alimentacion
NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA
AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nac?\{nél\de Evauacion /ole/I},gﬁ i gaqMcredi tacién

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Zaraguz?/
UNIVERSIDAD

LISTADO DE UNIVERSIDADES
Uﬁi»@sﬁad/de\z\a{agoza
RAS

CODIGO
UNIVERSIDAD

021 / /
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJE
cODIGO

LISTADO DE INSTITUCIONESPARTICIPANTES
No existen datos

ISCED 1 ISCED 2

Industria de la aimentacién

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSENEL/TITULO—

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60 6

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

10 158 6

LISTADO DE MENCIONES

MENCION |CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

/)

7 —\

\\

1.3. Universidad de Zaragoza
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS
CODIGO
50008885

1.3.2. Facultad de Veterinaria
1.3.2.1. Datos asociados a centro
TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL
Si No ) N/
PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION TERCER ANO IMPLANTACION

60 60 60 < /

CENTRO

Facultad de Veterinaria

/)

VIRTUAL
No

CUARTO ANO IMPLANTACION

TIEMPO COMPLETO

60

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA
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PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 42.0 90.0

TIEMPO PARCIAL

NI

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 30.0 42.0
RESTO DE ANOS 12.0 420
NORMASDE PERMANENCIA
W?wvm.lp/z/a@wefau@hegsecregenlsou2%2013-11-14.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
s 1] T I B
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No N&\ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No <f No ) \ No
ITALIANO OTRAS

No / / No_—
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: 0%

3. COMPETENEIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

ayunos asp conoci mientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB1 - Que|osestudianteg hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
ucacion aria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
que implican

2%0 i ant aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
com i e suelen demostr r medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de
su &rea de estudi

CB3 - Que lps ¢studiantes tengan la ¢ dad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juiclos que incluyan una refl Wbre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4- Quelo diantes puedan itir Kaf oxmacion, ideas, problemas 'y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado /\

CB5 - Que | os estudr rollado aque|las,habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de nomj

GENERALES

CG2 - Utilizar las TICs

CGL1 - Gestionar lainformacion, bua}éedﬁcgflie&tee//ve&)giéa\y andlisis de informaciones, etc.
[/

CG3 - Trabajar en equipo < /

CG4 - Pensar y razonar de forma cr}«ca_ 5 \

CGS5 - Trabajar de forma auténomay realizar una au;})evéh.@i/én./ /

CG6 - Respetar ladiversidad y pluralidad de ideas,/f)er/&)nasgLs'méci Ones.

CG7 - Transmitir informacion, oralmente 'y por e;érit/é tanto en/bslengﬂas/ﬂppks como en unaterceralengua.

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asﬁ@#ﬂo/un con{pmrmﬁt}&.

CG9 - Negociar tanto con especidistas del area como con peraQn\&i no gﬁegés en lamateria

CG10 - Adaptarse anuevas situaciones y resolver problemas.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad. /

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos / \ \

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistemad jony control de Jd caljdad y planificar su implantacion en
laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de cost
ias

CE2 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicosy sensoriaes de i jff1as y-dimentos e ikt\er?tar los resultados
obtenidos.

CES3 - Identificar los agentes fisicos, quimicosy microbiol 6gicos que causan la atefacign de los alimentos y ionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion control.

CE4 - Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriaes y nutritivas\de \os alimentos, su ipflyesicia procesado
y en lacalidad del producto final. ﬂ

CES5 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calid segurjdad; integrando lag ic’}n
medioambiental.

CEB6 - Identificar los agentes de peligro en las fases de |a cadena alimentaria, evaluar €l riesgo M@eﬁar Sist prevengiony
control.
N

CE7 - Aplicar las herramientas bésicas de gestion de la seguridad aimentaria.

CES8 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas'y de sistemas de traza@i 7&1 en laindustria
alimentaria

CE9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como |os tratamientos mas adecuados paralaobtencion
de productos seguros, nutritivosy atractivos para el consumidor.
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CE10 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

CE11- AW é\\lainterpretaci ony aplicacion de lalegislacion aimentaria, de informesy expedientes administrativos.

CEl}A@errar E\en\u{l cay técnicamente alaindustria aimentaria.

de esta)distiplina

Zﬁ unicar cﬁyoi mientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas

CE14 - Di aﬁm{ unainvestigacion en el dmbito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
\potesis, di Imental, interpretacion de los resultados y elaboracion de conclusiones.

ACCE80)Y ABMISIONDE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexg/1. N\

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

para la Mejora de la Calidad Educativa (LOMCE) ha modificado los requisitos de acceso y
de Bachiller o equivalente, desde el titulo de Técnico Superior de Formacién Profesional,

posesion de la titulacion que da acceso a la universidad: titulo de Bachiller o titulo, di-
Formacion Profesmnal de Técnico Superior de Artes Plasticas y Dlseno o de Técni-

, de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los pro-
de 7 de junio de 2014]. Segun el articulo 3 de este Real Decreto, po-
alguno de los siguientes requisitos:

1

2. él dipl

3. 8s de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea
. c

6. , Técnico Superior de Formacion Profesional, Téc-
ktenidos o realizados en un Estado miembro de la
ePex o en régimen de reciprocidad, cuando dichos
estudiantes cumplan |os requisitos académicos exigidos en dicho Estado
7. Personas mayores de veinticinco afios que superen |la prueba de acceso e
8. Personas mayores de cuarenta afios con experiencia laboral o profesiond
9. Personas mayores de cuarentay cinco afios que superen la prueba de &
10.  Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Master o\itulqequivalente.
11. Estudiantesen posesion deun titulo unlverstarlo of|C|aI de Diplomado un|v Arqunecto Técnico, Ingenjero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero,

yan obtenido su homologacién en Espafiay deseen continuar estudios en una unive ~.- espafiola. En esté supyesio, sera reRpisito indispensable que la universi-
dad correspondiente les haya reconocido a menos 30 créditos ECTS.
13. Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder ala universidad segiin ordenaciones

A o. Espari i laLey Orgéanica 8/2013,
de 9 de diciembre.

estudlantes que hayan obtenido el titulo de Bachlller del Sistema Educativo Espafiol regulado en la\Le: Organlca 8/2013 de A gue ac-
cedan a estas ensefianzas a partir del curso académico 2017-2018; hasta ese momento, para este S gl ap \cacion
el procedimiento de acceso y admision recogido en el Real Decreto 1892/2008. Por el contrario, para > Téc-
nico Superior de Formacioén Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de Técnico D / 0 para los estudian-

tes procedentes de sistemas educativos extranjeros, los nuevos criterios de acceso y admision a las ensefianz
ran de aplicacion a partir del curso académico 2014-2015.

De esta forma, para el periodo transitorio que abarca los cursos académicos 2014-2015 a 2016-2017, el Real Decreto recoge en 4
sitoria Unica determinados criterios de admision especificos que las Universidades podran aplicar para garantizar la admision en ici igual-
dad. A tal efecto, y por acuerdo de 27 de mayo de 2014, de Consejo de Gobierno de la Universidad de Zaragoza se ha aprobad edimient de
admision, los criterios de valoracion y el orden de prelacién en la adjudicacién de plazas para determinadas vias de acceso a eg
do [BOUZ nim. 6-2014] que seran de aplicacion para la admision a estudios oficiales de grado en la Universidad de Zaragoza/durahte el periodo tran-
sitorio correspondiente a los cursos 2014-2015, 2015-2016 y 2016-2017.

Igualmente hay que indicar que, de conformidad con lo recogido en el Real Decreto 412/2014 ¢ anteriormente en el Real Decretp 1892/2008¢,, la Uni-
versidad de Zaragoza aplica los porcentajes de reserva de plazas para los colectivos de estudiantes que se indican a continuacion:
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Paralos estudiantes que hayan superado la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afos en la Universidad de Zaragoza, se reservael 3% delas
plazas ofertadas. Existe una preferencia para el ingreso de quienes hayan superado la prueba enlaopci on u opciones que esté vinculada al estudio solici itado.

Su condicidn de deportista de ato nivel o de alto rendimiento en los términos establecidos en eI. Real Decreto 971/2007, de 13 dejulio, y
academl cos correspondientes, se reservard el 3% de las plazas ofertadas [en |os estudios de Fisioterapia, Magisterio en Educacién Primaria
ay del Deporte, sereservaun cupo adicional del 5% delas plazas]

isign a estudios de Grado es preciso indicar que antes de comienzo de cada curso académico desde la Uni-
lazos y el procedimiento para solicitar plaza en sus estudios de grado y centros.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

on aorial

Para apoyar y orientar
cuenta las caracteristic;
2011-2012 se ha pues
VO ingreso.

1) Plan de Ac

4. Analizar los progresos de los estudiantes a partir de
satisfaccion del proceso formativo...

2. Facilitar la adquisicién de habilidades Utiles para el &mbito profesional y la fa
y busqueda de soluciones.

- acompafagientp y estimulo del tra

2

3. Facilitar una herramienta afiadida de apoyo en la trayectoria académica y personal tie| estudiante

bajo.

4. Apoyar la mejora del rendimiento académico, y realizar un seguimiento del mismo
5. Facilitar el desarrollo de habilidades y estrategias de aprendizaje.

6. Orientar sobre los métodos de estudio universitario.

7. Fomentar la participacion del alumno en actividades de mejora de su formacion.
8. Identificar aspectos que interfieran en el desempefio académico del estudiante.

9. Mejorar la calidad de la ensefianza y el rendimiento académico de los alumnos dentro de los objetivos establexidos para las dife
de la Facultad de Veterinaria.

10. Ofrecer apoyo e informacién a los alumnos sobre diferentes servicios de la Facultad y la Universidad.

11. Favorecer la integracion del estudiante en la vida universitaria y estimular su participacion en las diferentes comisiones, ¢rganos y organizaciones
de representacion.

12. Ampliar las tradicionales tutorias académicas hacia otros aspectos relativos al desarrollo integral del alumno a su paso por la Facultad.
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¢ la Universidad y el Ayuntamiento de Zaragoza. Consta de:
- Asesoria juridica.
- Asesoria de estudios.
- Asesoria psicologica.

- Asesoria sexoldgica.

‘enden servir de ayuda a los jévenes para resolver todo tipo de proble-
casos, van a marcar su futuro. Se trata fundamentalmente de prestar
LKSOS necesarios para resolver los problemas derivados.

—En la Universidae+también/se atiende a toda la Comunidad Universitaria (Estudian-
‘mayor de 30 gfo

Las consultas a la Asesoria para Jévenes en la Universidad de Zaragoza, se i avia,
mente, por teléfono o por correo electrénico. Asimismo, se pueden realizar gonsyftas a trg entes

correos electronicos:
Asesoria Juridica:

Universidad: juridica@unizar.es

CIPAJ: juridicacipaj@ayto-zaragoza.es
Asesoria de Estudios:

Universidad: estudios@unizar.es

CIPAJ: estudioscipaj@ayto-zaragoza.es
Asesoria Psicolégica:

Universidad: psicolo@unizar.es

CIPAJ: psicologicacipaj@ayto-zaragoza.es
Asesoria Sexolégica:

Universidad: sexolo@unizar.es

CIPAJ: sexologicacipaj@ayto-zaragoza.es

Ademas de la asesoria personalizada, se ofrecen los cursos-talleres y la coleccién "Sal de Dudas", donde se dan a conocer, gde foyma sencilla y direc-
ta, los temas, las dudas y los problemas de interés mas general; apuntando, ademaés, posibles vias de solucién y recursos djspornyibles.

Ubicacion: Universidad de Zaragoza: Campus Pza. San Francisco, Residencia de Profesores, 4° derecha, Calle Pedro Cerbuna, 12 (esquina c/Domin-
go Miral). Teléfono: 976 761 356. Internet: www.unizar.es - correo electrénico: asesoria@unizar.es
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Ayuntam|ento

Zaragoza-CIPAJ: Casa de los Morlanes, Plaza de San Carlos, 4. Teléfono: 976 721 818 Internet: www.cipaj.org - correo electrénico:

0yo y orientacién a los estudiantes en cuestiones de representacion estudiantil y organizacién de actividades
formacion integral del estudiante.

i0 umngs:Tue prestasu
, cditurales? y otras actividades

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO

0 42

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

0 NN /)]

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2. / /
Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO

0 A J

Normativa de la Universidad de Zaragoza

la movilidad y las actividades universitarias no académicas (culturales, deportivas, de representacion\estudiantil, soli-
darias y de cooperacion).

terios de reconocimiento de créditos para el estudiante y titulados de sistemas anteriores, a fin d
bres y de facilitar el cambio a las nuevas ensefianzas del espacio Europeo de Educacion Superi
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¢) Relacion de las asignaturas
llegada que al estudiante se le

da.
Art. 3. Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Grado.

1. Criterios para el reconocimiento de créditos:

tomatico.

b) El reconocimiento de créditos de formacion basica entre ensefianzas de distintas ral
tomatico en materias de formacién basica si hay correspondencia entre los conocimi
bas. Aquellos créditos de formacion basica que no tengan correspondencia en materias
reconocidos en otras materias.

¢) En créditos de formacion bésica, el reconocimiento podra hacerse materia a materia si hay coingi
siendo la suma total de créditos reconocidos la misma que la de superados en las ensefianzas cyrsagdas. A los efec-
tos de este computo, se podran reconocer créditos procedentes de formacion basica en materiag obligatorias y, en

Su caso, optativas en funcién de los conocimientos y competencias de ambas.
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ciadas al titulo:
Art. 4. Reconoci

1. El reconocimiento de créditos/pongstudios curse&do

versidad se hara por materias ¢ asignaturasenfunciQn te la adecuacion entre los conocimientos y competencias
adquiridas y los previstos en A IversjtaNo para el que se solicita el reconocimiento.

2. En titulos oficiales de Master/g ; de profesiones reguladas por la legislacion vigente se
reconoceran, ademas, los créd 5 0 \asignaturas en los términos que defina la correspon-

diente norma reguladora.

ciadas al titulo.

Art. 5. Reconocimiento de créditos en ensefianzas oficia er provenieptes de ensefianzas conforme a sis-
temas anteriores

Los 6rganos competentes de los centros, previo informe d de la Calidad del Master y te-
niendo en cuanta la adecuacién entre los conocimientos/ co s ensefianzas de origen y
los contemplados en las ensefianzas de llegada, podrafre ntes supuestos:

S pretendan acceder a las
ensefianzas oficiales de Master previo pago de lo establecidoen i correspondiente.
Este reconocimiento no podra superar el 50% de los créditos total : 2 de Méaster.

2. Por créditos obtenidos en otros estudios oficiales de Master Unive
creto de Precios publicos correspondiente.

abono de tasas.

b) Si las ensefianzas previas de doctorado no son origen del Méster, se podran recongcer ge la mism

el caso anterior pero conllevaran el abono de tasas.

forma quelen

Art. 6. Reconocimiento de créditos en programas de movilidad.

1. Las actividades realizadas en el marco de programas de movilidad nacional e internacional podraryser reconoci-
das académicamente en las ensefianzas oficiales de Grado y Master. Este reconocimiento se pl4smara en un con-
trato de estudios entre el estudiante, el coordinador académico y el centro responsable de las ensefianzas que sera
previo a la estancia y que recogera las materias a cursar en la universidad de destino, su correspondencia en conte-
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nido y duracién con las de su plan de estudios y la equivalencia de las calificaciones. El cumplimiento del contrato de
estudios ponrel estudiante implica su reconocimiento académico.

competents
salicen simultdnéamente con los estudios universitarios. En el caso en

6. Las memorias o informes que avalen lag salicitd i de créditos por cualquiera de las activida-
des incluidas en este articulo deberan hac&ge a la ce sion del gursg académico a que se refiera la solicitud.

7. Cada actividad de las sefialadas en este articulo tendrd ia en créditos en todos los centros
universitarios. Se establecera un procedimiento de recurso.ante el vicerrectorado \que corresponda para dirimir posi-
bles discrepancias, el cual resolvera atendiendo tanto a la d fljara la equivalencia en créditos,

1. Se entiende por "actividades universitarias culturales" aquella lcmo ales porla Universidad de
3 ptdacignes y que Seanxecogidas en el

Guia de Matricula los cursos y seminarios que seran reconocidos cada afio.

3. Los érganos de direccion de los centros podran solicitar a la Universidad el reconoci
tencia a determinados cursos y seminarios reconocidos presentando una memoria a
la que se indicara el nUmero de créditos a reconocer.

Art. 9. Reconocimiento de créditos por actividades universitarias deportivas.
1. Se entiende por "actividades universitarias deportivas" la practica de actividades deportivas de

senten a la Universidad de Zaragoza en campeonatos internacionales, nacionales, autonémicosé i
rios. Por este tipo de actividades se podra reconocer un maximo de 2 créditos.

itd 0 que repre-
er-universita-
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- ser representante de los estudiantes en la £omjsion de Estudios de Grado de de la Universidad (1 crédito por cur-

S0);
- ser representante de los estydi consejg’ de Goblerno (2 créditos por curso);

- participar en érganos directivos errcolegiQs Iayores (hasta 'R créditos por curso);

- otras responsabilidades de cootdinacion y regresentacioryen brganos de participacion estudiantil estatutariamente

reconocidos (hasta 2 créditos por curso);

%

- cualquier otra actividad de coordinacién o de répresentacion que detexmine la Universidad, o que merezca analoga

que se indique, en su caso, el nimero de creditos que
centro o de un colegio mayor.

dades desarrolladas que debera ser emitido a la conclusion del curso acadé
do por el representante legal que proceda. A la vista del informe en que se g
cacién en horas, se establecera la equivalencia en créditos.

Art. 12. Reconocimiento de créditos por otras actividades universitarias.

a) Actividades de tutorizacion dentro del sistema establecido en cada centro. Quién lo dge
nocimiento de créditos por la labor realizada. La solicitud se acompafiara de un inforrqe detaflado

te ha invertido en su actividad de tutorizacion, incluyendo todos los aspectos: formacion, reuniones con el p
coordinador de esta actividad, sesiones de tutorias con los alumnos tutorizados, etc.

b) Actividades, de forma continuada, de orientacion y difusion (charlas en IES, jornadas de puertgs apiertas, etc.), de
atencion a la discapacidad, de integracién social o en programas especificos sobre igualdad de géngro.

c¢) Actividades relacionadas con asociaciones que propicien la conexion entre la Universidad y el entorno real.
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en las titulaciones de Grado por la superacion de materias transversales en estu-
ituciones de educacion superior que tengan acuerdos de reciprocidad con la Uni-

créditos se hara teniendo en cuenta la adecuacioén entre los conoci-
s cursadas y los previstos en las ensefianzas para las que se solici-

4. El reconocimiento de créditos por estudisg/
ca la legislacion vigente y siempre en funcié
los de la ensefianza de llegada.

TITULO II

Transferencia de créditos

Art. 15. Definicion y aplicacion.

1. Se entiende por "transferencia de créditos" el acto administativo de la inclusion xpediente del estudiante de
jeruniversidad que no hayan

documentos requeridos. Realizado este tramite, se actuara de oficio y se afiadirata
tudiante.

4. Los créditos correspondientes a asignaturas previamente superadas por el estudiante‘eén ensefians
rias no concluidas y que no puedan ser objeto de reconocimiento seran transferidos a su expediente

tivos de los estudios seguidos por el mismo, asi como en el Suplemento Europeo al Titulo.

TiTULO 1l

Competencia y tramites para el reconocimiento y la transferencia de créditos
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créditos en materias y/o médulos seré aplicado de oficio siempre
Arta_en varios centros de la Universidad de Zaragoza.

2. Las solicitudes de reconocimiento y de tya
sadas y superadas; en ningun caso se ref

vio a la matricula.

5. Los centros podran establecer anualmente plazos de sol
el proceso a los periodos de matricula anual.

6. En los programas de movilidad, los érganos competentes del
en los términos establecidos en los contratos de estudios firmados.

Art. 18. Reclamaciones.
dios de Grado de la Universidad o a la Comision de Estudios de Postgrado,
partir de su recepcion por parte del interesado o de la fecha de publicacion e
Art. 19. Anotacion en el expediente académico.

cluidos en el expediente académico del estudiante y quedaran reflejados en el Supleme#
do en el Real Decreto 1044/2003, de 1 de agosto.

2. Los créditos reconocidos se incorporaran al expediente, junto con la calificacion obtenida en origen /indicando los
detalles del expediente de origen.

3. Los créditos que se reconozcan se incorporaran al expediente tras el pago de la tasa que espevifique el Decreto
de Precios Publicos establecido por el Gobierno de Aragén.
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el plan de estudios de la titulacion de Grado o de Méster. Cuando estos no estén
®, se tomaran como referencia su nimero de créditos y sus contenidos.

de los actuales planes de estudio a los nuevos planes de los titulos
sityacion académica de aquellos no resulte perjudicada.

1. La Universidad de Zaragoza
tema de equivalencias que per
zas de Grado y Méaster.

correspondiente, junto con la solicitud, la d
petencias asociadas al titulo del solicitante

Disposicion final

Justificacién sobre el reconocimiento de créditos cursad
tarias

ensefianzas superlores no unlverS|tar|as, que dieran una solucién transitori
de Técnico Superior de Formacion Profesional, se matricularan en el Grado
tos; y todo ello a la espera de que se disponga de un acuerdo entre la Unive

A continuacion se aporta una tabla comparativa correspondiente a Ciclos Formsti
dos por dicha Comisién relacionados con el Grado, con las materias y créditos que
al estudiante.

Titulacién de origen: CFGS Técnico Superior en Procesosy Calidad en la Industria Alimentaria > v

Asignaturareconocidaen el Gradode ECTS Carécter Cursada eu/atl/u(aa 6n deorigen
CTA

Biotecnologia alimentaria 6 Obligatoria totali dae@el }é clo

Bromatologia 6 Obligatoria totalidad dy ciclo

Direccién de empresas alimentarias 6 Obligatoria totalidad del ciclo
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Disefio industrial y gestion medioam- 6 Obligatoria
biental

Gestion integral deJacalidad enlaindus- 6 Obligatoria
tria glirfentari

/I/ nnov: 'én%Q lai ndustriz}s%im\'ntaria 6 Optativa

o) | -

W? CFGS Técni perior en Laboratorio de Andlisisy de Control de Calidad
ASMO %el Grado de EXT\\ Carécter
CTA

Bioquimica F. Bésica
Fisicageneral fu lamentos del andlisis 6 F. Bésica
fisico

N\
Fundamentos de qb&qc}mﬂtﬁa/ ;67 / \ \ F. Bésica
Microbiologia \/:Q \ \ \ F. Bésica
Quimicageneral ( / 6\ \ \ \ F. Bésica
Técnicasinstrumental%deangli/sisqui— 6 ) \// F. Basica
NP7

YN

Asignaturareconocida en el Grado de ECf&/
CTA

Bromatologia 6 / / \_//Obligatoria

Fisiologiageneral y delanutricion 6 / / W\
—_— - /

Fundamentos de economia aimentaria 6 — /E.—B'o\s’ca/
V\ \\Obl igat9/ a /

\?’x// /\

Titulacién de origen: CFGS Técnico Superior en Industrias Alimentarias //// \

Asignaturareconocidaen el Gradode ECTS \’/Car
CTA

[<2)

Nutricion y dietética

[<2]

Précticas externas

Direccién de empresas alimentarias 6 Obllgat |a\_//

Gestion integral delacalidad enlaindus- 6 Obligatoria
triaaimentaria

Précticas externas 6 Pe \ \

Titulacién de origen: CFGS Técnico Superior en Laboratorio de Diagnéstico Clinico

17796
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totalidad del ciclo

totalidad del ciclo

totalidad del ciclo

totalidad del ciclo

Cursada en latitulacion de origen

totalidad del ciclo

totalidad del ciclo

totalidad del ciclo
totalidad del ciclo
totalidad del ciclo
totalidad del ciclo

Cursada en latitulacién de origen

totalidad del ciclo
totalidad del ciclo
totalidad del ciclo
totalidad del ciclo

totalidad del ciclo

Cursada en latitulacion de origen

Biotecnologia aimentaria 6 Ob})g\at% / L totalidad del ciclo
e

total i dad ciclo

Disefio industrial y gestion medioam- | 6 Obngator|a\_7// totaldadNicNi
bienta

totalidad del jclo)

totalidad / (W[/
NN~

N\

A
\\

Asignaturareconocidaen el Gradode ECTS Carécter A\ Cursadaenla tulw
CTA

Bioquimica 6 F. Bésica totalidad def cicl

Fundamentos de quimica anaitica 6 F. Bésica totalidad /!el ciclo
Técnicasinstrumentalesde andlisisqui- = 6 F. Bésica totalidaé\{d/:i clo

mico

Précticas externas 6 Pe Totalidad del ciclo
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T|tulW éﬁTecmco Superior en Vitivinicultura

natur reconocida radode ECTS Carécter Cursada en latitulacién de origen
cy/\

Enol ogla Obligatoria totalidad del ciclo

wundamentos é? Meﬂtaﬂa F. Bésica totalidad del ciclo
Fﬁ\amentcy/e qL* mi W\ F. Bésica totalidad del ciclo

mcasmstru /ué?aaﬁsﬁu—\\\\ F. Bésica totalidad del ciclo
mico

Précticas @(terﬁas Pe Totalidad del ciclo

Titulacion de o\rg\ CFGS Tecnlcham de Productos Far macéuticosy Afines
Asignatura reconocw < \\ Carécter Cursadaen latitulacion de origen
CTA

N\

Fundamentos de qui mlcaanW 6 \ \ F. Bésica totalidad del ciclo

Técnicasinstrumentalesde andisisqui- =~ 6 \\/ F. Béasica totalidad del ciclo

mico

Titulacién de origen: CFGS Técnico SUPHW Indu |al \\

Asignatura reconocida en el Grado de ECT§/ \_//Car er Cursada en latitulacion de origen
CTA

Fundamentos de ingenieria quimica 6 F Basca totalidad del ciclo

Operaciones bésicas en laindustria ali- 6 |gator|a totalidad del ciclo

mentaria %

Quimicageneral 6 \ F Bm totalidad del ciclo

Précticas externas 6 \ he\ / / /\ Totalidad del ciclo

Titulacién de origen: CFGS Técnico Superior en Acuicultura //// \\

Asignaturareconocidaen el Gradode ECTS \’/Car Cursada en latitulacion de origen
CTA

Fundamentos de economiaadimentaria 6 F. % éx\ / L totalidad del ciclo
<

Fundamentos de quimica analitica 6 F. Bésh)a\ \_// totali d%ci clo
—=

Précticas externas 6 Pe \_%/ / o Totalid%\{el};qo
[/ A\

Titulacion de origen: CFGS Técnico Superior en Gestion y Organizacion de Empresas Agropecuarias

Asignaturareconocidaen el Gradode ECTS Carécter \\ /EWM@
CTA

Direccion de empresas alimentarias 6 Obligatoria \Md clo

Fundamentos de economia aimentaria 6 F. Bésica < )at/ idad dé\m ch\ )
Produccion de materiasprimasenlain- = 6 Obligatoria totalidad del ci¢lo

dustria dimentaria N /
Précticas externas 6 Pe totalidad df! cic}é

[/
N

Titulacién de origen: CFGS Técnico Superior en Quimica Ambiental
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Asignaturareconocidaen el Gradode ECTS Carécter Cursada en latitulacion de origen

CTA /\

Disefio ingustrial y, iog medioam- 6 Obligatoria totalidad del ciclo

bient; /Qi
Fundaentds de cuimica datiga 6 F. Bésica totalidad del ciclo
/Qﬁmicag&Qerét\ ) ) 6 F. Basica totalidad del ciclo

Précticas @(teN — / 6 Pe totalidad del ciclo

i i i

\ N

\-/\
X S Técni

N )
Wm Salud Ambiental

Asignatura rfonfdaen el Gradode ECTﬁ \ Carécter Cursada en latitulacion de origen
CTA

Salud F\JblicaXali}Qentacién Obligatoria totalidad del ciclo

) N\
Fundamentos deuimicaanalitica &7 7 A\ F. Bésica totalidad del ciclo
e
Précticas externas \\—//W \ \ Pe totalidad del ciclo

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver />paﬁad/o£>:/>\né>@ 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

mgsd ) |

Beﬁol uci c'Jn\Qe @551/ eryg Yy Casos.

acticas de )ab})ratorio.

Peltmais

Précticas extg/nascﬁrriculares.

N\
Trabajos dorﬁem,és. \ \

Esudio. | | /]

Pruebas de eb@u ion. /

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral participat

Aprendizaje basado enWmasy éﬂ:o\s\

A
) |

Clases précticas (en laboratorio, &alaqé p;gcesadt{ y guf /asdéknformética).

Tutorfaindividual o colectiva. / /

Seminario. / /

Realizacion de trabajos en grupo. \/

A\

Realizacion de trabajos individuales.

SN /)

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Evaluacion escrita de los conocimientos y habili d76e§/

Trabgjos tutelados.

Evaluacién del aprovechamiento en las clases pr@@d%ﬁb@w@é@, y)de los informes requeridos.

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias / Quinjuica\
ECTSNIVEL2 24

/)

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

6

[ N\

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No )
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No N
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ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica General

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica \ N / 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
[ [ I |
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
\ yd
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si ) No// / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / / No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No WV Ko \ \ No
ITALIANO OTRAS

No No //\_/

NIVEL 3: Fundamentos de quimica analitica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 «§emt5tra|
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 < \ )\
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
L [
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
——
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No \ \ No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No / /

NIVEL 3: Técnicasinstrumentales de andlisis quimico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Béasica

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 1
A\

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

J

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si k ( / ) No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Nh\ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No \ \ No
ITALIANO OTRAS

No / M)_/

NIVEL 3: Fundamentos deingenieria quimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6 )N~

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

S/

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No Ng/ /

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No é(

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No j \
ITALIANO OTRAS

No No /

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-QUIMICA GENERAL

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que:

1. Es capaz de utilizar un lenguaje cientifico, oral y escrito, adecuado, asi como los conocimientos de conceptos basicos de Quimi
Quimica organica, incluidos e indicados en el Programa, que sirvan como base a otras materias del Plan de Estudios.

2. Es capaz de resolver cuestiones numéricas relacionadas la aplicacion de los aspectos teéricos tratados en el Programa

2296
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nocer y manejar o saber y saber usar los medios técnicos y experimentales necesarios para poder entrar en contacto con el método
ental, incluidos en el trabajo practico de la asignatura

4. Conoce las principale icaci t grayimetria, sabe escoger el tipo de volumetria mas adecuado en cada situacion y puede
realizar todos los célculos necesarios para a igde las especies de interés tras realizar volumetrias y gravimetrias en el laborato-
rio.

5. Conoce las ventajas e inconvenientg ECNicas ndlisis, sus fundamentos, los criterios de clasificacion y los campos de apli-
caciones mas destacados.
-TECNICAS INSTRUMENTALES DE Al

1. Sabe aplicar los principios en los que se basan las distin i éntales de andlisis para resolver problemas analiticos en Cienciay Tec-
nologia de los Alimentos.

2. Sabe resolver numéricamente calibraciones analiticag
aplicar un método de andlisis.

3. Sabe manejar los instrumentos (interpretar el manual
mas importantes, realizar las medidas ...)

ce de materia y energia para algunos sistemas en estado no estacionario y obte
de primer orden.

3. Es capaz de aplicar los fundamentos de los fenémenos de transporte (cantidad de movi
concretos del procesado de alimentos.

problemas de transferencia de materia entre fases y a través de sélidos porosos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Esta materia se estructura en 4 asignaturas que presentan los fundamentos generales de la Quimica, asi co
Analitica y la Ingenieria Quimica. Dichas asignaturas suponen el soporte de los médulos subsiguientes con con
mentos, particularmente en lo referente a su andlisis y su produccion.

Contenidos de la materia:
Asignatura: QUIMICA GENERAL

Las propiedades de la materia y su medida. El agua y su significacion en el campo de la ciencia y la tecnologia de los alimenfos. }/as reacciones quimi-
cas. Las disoluciones y sus propiedades. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Electroquimica. Principios generales en quimiga ofganica. Formulacion
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Con objeto de contribuir a la adquisicion/de la co
en una tercera lengua”, se plantearan gl mepios un 3%
te la presentacion de los informes reqyeridgs en es

f neral xTransmitir informacién oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como
las agtividages Tormativas o de los materiales docentes en inglés, y se valorara positivamen-
smagidioma.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Gestionar lainformacion, busqueda de fuente§>, r&Wm@/ sis de informaciones, etc.

CG2 - Utilizar las TICs //
CG3 - Trabajar en equipo / / -, \
CG4 - Pensar y razonar de forma critica. QVV

CGS5 - Trabajar de forma auténomay realizar una autoeval uaékgn.

CG6 - Respetar ladiversidad y pluraidad de ideas, personasy si\n{ac\z{n#

CG7 - Transmitir informacion, oralmentey por escrito tanto en Ia;ﬁ en/gﬁas pypias W\Qa terceralengua

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un cmyproyﬁiso éti co. \ \

CG9 - Negociar tanto con especidistas del area como con perso»:ésrrf) gpétas enla materia_\ \

CG10 - Adaptarse anuevas situaciones y resolver problemas.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conoci
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su ¢

po: las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion d¢f pr as dentro de

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion gde yhaformaprofesiona y
su éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (| rﬁratmeg@;deﬁ area udio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o étj

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones aun Wto ializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender ios posterigres
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos \/

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ctasemaistral |\ 160 100
B@I uc%@ Be\probl ej1as>/ Casos. 20 100
Rrécticas dé\{ oratorig 60 100

TPaQaj os dojent)es 100 0

Bywdio. / 248 0

Pruebas de e/él uﬁﬁn. \ \ 12 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magi égral \parti Cipativa. / /

Aprendizaje 0 en probl ema;y/c

Clases précti cas\ém\dbeltatcr’;/é{% ocesap Nul as de informética).

Tutoriaindividual o M

Seminario.

N
/]

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion escrita de los conocimigntgs y
habilidades.

500

80.0

Evaluacion del aprovechamiento en
clases précticas de laboratorio y visitas, y
de losinformes requeridos.

| AN
N

50.0

Trabagjos tutel ados.

10.0 / /

50.0

NIVEL 2: Fisica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Béasica

Ciencias \

Fica

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

/)

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No NO

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /
ITALIANO OTRAS

No No &/

NIVEL 3: Fisica general y fundamentos del analisisfisico
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bési@/

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

NN

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

]

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

L [ |

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Ny No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ \ Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / No No
ITALIANO OTRAS

No [/

Mo

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera denfostrar que:

7. Es capaz de realizar busquedas bibliogréaficas en la red relacionadas conYas c§racteristicas fisicas de los ajimentos y entender la parte experimental
de estos trabajos, tanto en castellano como en inglés.

55.1.3 CONTENIDOS

La materia trata de presentar todo los fundamentos fisicos necesarios para controlar las prepiedade
para la imparticion de materias posteriores orientadas a la adquisicion de habilidades y destrezas m@as especificas (por ejemplo

tos).

Contenidos de la materia:

Asignatura: FISICA GENERAL Y FUNDAMENTOS DEL ANALISIS FISICO

Termodinamica. Transiciones de fase de pnmer y segundo orden. Materiales amorfos. Optlca Andlisis de Crista
cay electronica. Determinacion practica del color. Campo y potencial electrostaticos.Conductores y dieléctricos,

proporcionando la base
Andlisis de los alimen-

gdetetde glimentps: Microscopia 6pti-
orrientes elegtricys directas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

en una tercera lengua”, se plantearan al menos un 3% de las actividades formativas o de los materiales docentes en inglés, y ge vajorara positivamen-
te la presentacion de los informes requeridos en este mismo idioma.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CG1 - Gestionar lainformacion, blsgueda de fuentes, recogiday andlisis de informaciones, etc.

CG2 - Uti yaﬁas\ch

o5 T

Z@l/lieﬁa@r y razo?@r ?:Ke formacritica.

,QéS - Tr\aQeu\{de ftyna }Autc')noma y redlizar una autoeval uacion.

Y{G6 - R&pﬁ\t%@w dad y pluralidad deideas, personasy situaciones.

Cé(— Trags(nit)r inWmentey por escrito tanto en las lenguas propias como en unaterceralengua.

CW%to/w@m@t del area como con personas no expertas en la materia.

CG10- Adag(ar? anuevas situaci oﬁﬂ?s §\resol ver problemas.

CG11 - Em;#)rer{der y estar motivado p)Jr I%acalidad.

CB1- Quelgs
educacion
algunos aspectos q

Str seer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
;\9)%; aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
0S PO

¢
CB2 - Que los estudiiantes li
competencias que suel exrtiemositr

su area de estudio

i lentes de la vanguardia de su campo de estudio
sus conocimientos a su trabajo o vocacién de unaforma profesional y posean las
r medio de\a €|aboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la ¢ idatdeTeunit ein pretar datos relevantes (normal mente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexio as/LQ tes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan tfansmitir ipférmaeion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado %[

CB5 - Que los estudiantes hayan d&{ro/llacﬁ aqueN astabilidades)de aprendi zaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos / /

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos \(/\ \

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase magistral 42 0

Resolucién de problemas y casos. 8 < 10(\ \

Précticas de laboratorio. 10 < / 100 ) )

Trabajos docentes. 25 0 / /

Estudio. 62 0/
Pruebas de evaluacion. 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral participativa. { )

[ \
Aprendizaje basado en problemasy casos. \ \ / //\

Clases précticas (en laboratorio, sala de procesado y aulas de informética).

Tutoriaindividual o colectiva. (
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion escrita de los conocimientosy [50.0 80.0

habilidades.

Evaluacion del aprovechamiento en las 10.0 50.0

clases précticas de laboratorio y visitas, y

delos informes requeridos.

Trabagjos tutel ados. 10.0 50.0
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NIVEL 2: Mateméaticas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
j%ﬁba \\\\ Ciencias Matematicas
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

N—"/

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

L \ \

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

| | [

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No \ \ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No < / No No
ITALIANO OTRAS

No No >

NIVEL 3: Matematicas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6 Y/\

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

| |

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

/

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \S\l /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No / R

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que:

28/ 96
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f sencillos andlisis estadisticos.

utilizar diferentes herr ientas informaticas para resolver los problemas que surjan en los apartados anteriores cuando las dimensio-
nes asf lo pyécisén (ta T1os pr se expresan en castellano como en inglés).

55.1.3 CONTENIDOS

La materi@ traja de presentar todo los fungamegntos matematicos y estadisticos necesarios para la imparticiéon de asignaturas posteriores.

Revision de conceptos Fupefon reghde variable real Célsulo iferencial en R. Resolucién aproximada de ecuaciones. Interpolacién y aproximacion.
Célculo numenco de dex i de dlferenmas regla del rectangulo del punto medlo del trapemo y de S|mpson Sis-

probabilidad. Est|maC|0n del modelo. Hipd
fabricacion por variables, por atributos y pi

Con objeto de contribuir a la adquisici§n ia yeneral "Transmjtir Ifformacién oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como

te la presentacion de los informes requer

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Utilizar las TICs

CG1 - Gestionar lainformacion, blsgueda defu?ﬁte?/ r@g@afy/anﬁ]@}afo}maci ones, etc.

CG3 - Trabajar en equipo

CG4 - Pensar y razonar de forma critica.

CG?5 - Trabajar de forma auténomay realizar una autoeval uacion,

CG6 - Respetar ladiversidad y pluraidad de ideas, personasy g/tu9c/| @e{ \ \

CG7 - Transmitir informacion, oralmentey por escrito tanto en i‘z%’lénguas/ propias como en ufa t\erceralengua.

CG9 - Negociar tanto con especidistas del area como con personas\n\oé@ertas enla materig/ /

CG10 - Adaptarse anuevas situaciones y resolver problemas.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conoci
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apo!
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campg/de estudio

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de arg tosy laresolucion d pr dentro de

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y/posean las
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (r rmdrmented/ 0 e area dio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cien S

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un gablicofanto |aI|zado como no
especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender i0s poster
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos \/

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ctasemaistral |\ 30 100
/Pmséticaéqe\gboramoryo. ) 30 100
NEstudio. 84 0

Prbas de 91/a|paci on, 6 100

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clase magi stpﬁ p;rtl/ci pativa.

Aprendizg e{ ba#do en problemasy cé@os\1

Clases préct\caﬂk(en laboratorio, sala 9(e p/gcmado y aulas de informética).

Tutoriai ndiv}d\uél\o colectiva.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién escritade If{S,/con60| mi en\%s\\

habilidades.

80.0

Evaluacion del aprovechamiento en |
clases précticas de |aboratorio y visitas,
de losinformes requeridos.

=)

50.0

NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Béasica

Ci enc/as /

Biologia

ECTSNIVEL2

s [ [ — 7

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

| 1

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No ye/

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ (g / }
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No I\\Ib\_/
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral < /

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

I

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
§I\ / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

No <

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

blica y oralmente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos de la materia:

Asignatura: MICROBIOLOGIA:

terianos y fangicos.

La materia trata de presentar todo los fundamentos microbiol6gicos necesarios para la impari
dulo disciplinar de Microbiologia e Higiene Alimentaria.

Introduccién a la Microbiologia. Organismos procariotas y eucariotas. Bacterias atipicas. Examen microstqpico de las ba
de las bacterias. Fisiologia bacteriana. Nutricién bacteriana. Reproduccién bacteriana. Variacion y genética Dasterigra-

gulacion génica en procariotas. Fendmenos de transferencia genética. Caracteristicas de los plasmidos. Pruebags
riana. Taxonomia bacteriana. Micologia general. Caracteres generales de los hongos. Métodos de estudio de
rico. Naturaleza, estructura y composicion de los virus. Viroides y Priones. Virus vegetales. Virus animales. Geneti
virus. Cultivo de virus. Reproduccién vi#rica intracelular. Multiplicacién de Virus DNA y RNA. Métodos de estudio de los virus. Titu

aturas posteriores,en particular las del mo-

Ciclos biologicos. Relaciones parésito/hospedador. Sistemética y taxonomi#a. Clasificacion de los parasitos. Protozoos. Caract asifi-
cacion. Caracteres generales de los Helmintos. Clase Trematoda. Cestoda y Nematoda. Artrépodos: Caracteres generales. Ac,
alimentos.Microorganismos implicados en la sanidad e higiene de los alimentos. Microorganismos de interés en la industria alj
liares y levaduras. Principales virus relacionados con los alimentos. Microbiologia Industrial. Fundamentos. Usos industriales/de njicroorganismos bac-

Aros £Lontaminantes de
enfaria. Hongos mice-

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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Con objeto d tribuir a la adquisicion de la competencia general "Transmitir informacién oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como
en una tegeéra lenyua”, se plantearan al menos un 3% de las actividades formativas o de los materiales docentes en inglés, y se valorara positivamen-

tela sentgoié\n dalos informes requeridos en este mismo idioma.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

LCG1 - Geéf\io\nar\l_yn(ory{aci 6n, busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informaciones, etc.

§G2- Utiliziw Yes Ties”

oS Trebdarfn oo~

CC\%{en,w y/razgnar/deform%r{ti\é%

CG5 - Traba}j/ar 94 forma auténoma y\ea\(zar una autoeval uacion.

CG6 - Resp{etar( ladiversidady pIuraIi#iad ]de ideas, personasy situaciones.

CG7 - Trans\@it\(informaci 6n, ord yén}#y/pokgscrito tanto en las lenguas propias como en unaterceralengua.

CG8 - Moﬁrar\%n\st@dad @dm//anﬁrgtal/ %Qn\'\endo un compromiso ético.

CG9 - Negociar t con

i |st§del areac

€oN personas no expertas en la materia.

CG10 - Adaptarse a nL@(as /sixu/aci o\\es\q&eol ver p}pbl as.

CG11 - Emprender y et motivado p?r I;}@@/ /

CB1 - Que los estudiantes hayan d
educacién secundariageneral, y se
a gunos aspectos que implican congci

omprehder conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
i ue\ si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
uardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan abwa/
competencias que suelen demostrar
su éreade estudio

0 vocacion de unaforma profesional y posean las
edio dea elgboracion yy defensa de argumentos 'y la resolucidn de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reuniy e
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobreé t

ar datos relevantes (normal mente dentro de su érea de estudio)

as rel wthcid, cientificao ética

especiaizado

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir inf

Wﬁci ones a un publico tanto especializado como no

con un alto grado de autonomia

CB?5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habili

d\arﬁge?n?zﬂ zaje necesarias para emprender estudios posteriores

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

\

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

/]

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase magistral 30 199/

Resolucién de problemas'y casos. 10 / 100 \ \
Précticas de |aboratorio. 20 ( ( 100 / )
Trabajos docentes. 25 \

Estudio. 62 0

Pruebas de eval uacion. 3 1\06\/

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase magistral participativa.

Aprendizaje basado en problemasy casos.

i

S

)

[ [~—"

Clases précticas (en laboratorio, sala de procesado y aulas de informatica).

[/

Tutoriaindividual o colectiva.

\/

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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/6\

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion escrita\Je los conocimientosy |50.0 80.0
habilid
E;aiﬁaci 31 del aprovechamiento en las 10.0 50.0
cl acticas de laboratorio y visitas, y

los infar requeyidos.
\(rabajostut\glagg/ 10.0 50.0
NIVEL 2: Fisiologia
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER RAMA MATERIA
Bésica { / \l \ Cienciasdela Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5\ \

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

Vi

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/ /[

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No / N / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No [/ — N s
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No — No
ITALIANO OTRAS

No No }

NIVEL 3: Fisiologia general y dela nutricién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Syfesd

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

[ A

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / A
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

estudiante, para supehar esta asignatura, debera demostrar que:

El objetivo de la ma adquiSicioR de un conocimienty

nutricion.

integrado de la fisiologia, especialmente en los aspectos de la funcién digestiva y de la

Concepto de Fisiologia: Objetivos e in
tasis. Transpone a través de Ia memb

nas, tromboxanos y leucotrienos. Fisiologia de la gestacior, parto y la

cién y adaptacién del organismo. Fisiologia del ejercicio. Ritmos bioldgicQs. Sontrgf de |4 temperatura corporal. Aclimatacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Con objeto de contribuir a la adquisicion de la competencia general "Trafismijit i
en una tercera lengua”, se plantearan al menos un 3% de las actividades\f
te la presentacion de los informes requeridos en este mismo idioma.

ralmente y por escritp tanto en las lenguas propias como
los materiales docentes en inglés, y se valorara positivamen-

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Gestionar lainformacion, blsgqueda de fuentes, recogiday andlisisde iﬁfﬁrmﬁ)%tc

CG2 - Utilizar las TICs / N\
CG3 - Trabajar en equipo / / \ \
CG4 - Pensar y razonar de forma critica. \ \ / /
CG5 - Trabgjar de forma auténomayy realizar una autoeval uacion. \ /
CG6 - Respetar ladiversidad y pluraidad de ideas, personasy situaciones. /
CG7 - Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como en unyacer/avlergu\a\ \
CG9 - Negociar tanto con especialistas del &rea como con personas no expertas en la materia \/ )

CG10 - Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.

educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avan incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que, ;?éde\ab%e dela
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias elen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea deestudiQ

CB3< Quetos estutliantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
ara}m\iti juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

,8§4 -Q IWt puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un pablico tanto especializado como no
especiaiz N

CWS udiant desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
\cqn atogrado tonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen qélo§/ \ \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen d\%[o& / ///

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase magistral 40 \ \ 100

Resolucién de probl mMms. » 4 / / 100

Précticas de laboratorio. / 16 100

Trabajos docentes. / / 25 0

Estudio. (] 62 \ 0

Pruebas de evaluacion. N 3 ) \ 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral participativa. / /

Aprendizaje basado en problemasy casos. / / -, \

Clases précticas (en laboratorio, salade procesa&»y‘ﬂgde i n{gr—matﬁ
\——

Tutoriaindividual o colectiva.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion escrita de los conocimientosy |50.0 80\0
habilidades.

Evaluacion del aprovechamiento en las 10.0 50.0
clases précticas de laboratorio y visitas, y
de losinformes requeridos.

Trabajos tutel ados. 10.0 gﬁ

NIVEL 2: Bioguimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias dela Salud \ Bioquimica /
ECTSNIVEL2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 > \/
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
/ /
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
{ /
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

St No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
NG~ N\ No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
\Qlo \ o / No No
ITALIANO OTRAS

N(K / No

NIVEL 3: Bioguimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica \ \ 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 )
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
/ A
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
/ /
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No / /\_/ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No NoéﬁL////i///////' Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No «No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que:

1. Es capaz de identificar y conocer la estructura de las biomoléculas, las reacciohgs metabdlicas de tray sis de dichas biomoléculas,

asi como los mecanismos de regulacion.

2. Ha llegado a conocer los mecanismos de obtencién de energia metabdlica.
3. Conoce las bases moleculares de la herencia genética.

4. Es capaz de manejarse en un laboratorio bioquimico y de realizar las técnicas bioquimicas méag basicas.

5. Es capaz de utilizar herramientas de internet basicas para aplicaciones bioinformaticas en castellgno

55.1.3 CONTENIDOS

La materia trata de presentar todo los fundamentos bioquimicos necesarios para la imparticién de asignaturas
Asignatura: BIOQUIMICA

Enlaces no covalentes en la estructura y funcién de las macromoléculas. Estructura y propiedades de aminoacidos. Estructura ge prgteinass enzi-
mas como catalizadores.. Cinética y regulacién de la actividad enzimatica. Coenzimas. Flujo de la informacién genética. Replicaciorl del DNA. Trans-
cripcion. RNA polimerasas. Traduccion del mensaje genético. Control de la expresion genética en procariotas. Organizacion de los/genes en eucario-
tas y su expresion DNA repetitivo. Sistema genético mitocondrial. Tecnologia del DNA recombinante. Introduccién al metabofismg. Estructura y no-
menclatura de carbohidratos. Glucolisis. El ciclo del &cido citrico. Cadena de transporte de electrones. Ruta de las pentosas Yosfato. Gluconeogéne-
sis. Estructura de polisacaridos. Estructura y metabolismo de lipidos. Absorcion de lipidos. Oxidacién de &cidos grasos. Sintesig de acidos grasos.
Metabolismo de aminoacidos y compuestos nitrogenados. Concepto del balance de nitrégeno. Metabolismo de la cadena carbdnica de amino&cidos.
Biosi#ntesis de aminoacidos no esenciales. Estructura y nomenclatura de nucleotidos.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

Cé{— Gest)iﬁna)' la in}om’rac’réquueda de fuentes, recogiday andlisis de informaciones, etc.

CB2- Utilizarlas TICs—

CG3- Traba}ér eyvéqui po \ \

CG4 - Penafr y/fazonar deformacriti%a \

CG5- Trabé{ar \ge forma autébnoma y/eal izar/hga autoevaluacion.

CG6 - Respet%&lé«{versi dady ﬂu@@fzﬁ }efk{eés\personasy situaciones.

CG7- Transmitir\i@r\mﬁc’l@,}{al@fey por e%r\mQ tanto en las lenguas propias como en unaterceralengua.

CG8 - Mostrar sensibi M}diﬁémb\@tal, asumi}?\nd\q un compromiso ético.

CG9 - Negociar tanto Mﬁpecialistﬁdél\érea coy/o cg&n personas no expertas en la materia.

CG10 - Adaptarse anuevas situaci onyé y /r@ver ﬂoﬁ as.

CB1 - Que los estudiantes hayan deyno rado po: npr conocimientos en un drea de estudio que parte de labase de la
educacién secundaria general, y se/su nlvel e, Si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican congci tosymc entes de I ardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan apll con00| osasu tr a] 0 vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de eI ensa de argumentos y laresolucién de problemas dentro de
su reade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de r einterpretar dat antes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre témasr %deln ial, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir inforxjacid ) roblem luciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidad @aﬁdisza emprender estudios posteriores

con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos Q \ \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos / /

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral 45 / 100 \ \
Resolucién de problemas'y casos. 5 ( ( 100 ) )

Précticas de |aboratorio. 10 \ 100 / ///
Trabajos docentes. 25 b\

Estudio. 62 <

Pruebas de evaluacion. 3 100 / \

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral participativa. / /\/
[/

Aprendizaje basado en problemasy casos.

Clases précticas (en laboratorio, sala de procesado y aulas de informatica). < /

Tutoriaindividual o colectiva.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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/6\

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion escrita\Je los conocimientosy |50.0 80.0
habilid
E;aiﬁaci 31 del aprovechamiento en las 10.0 50.0
cl acticas de laboratorio y visitas, y

los infar requeyidos.
\(rabajostut\glagg/ 10.0 50.0
NIVEL 2: Economia
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER RAMA MATERIA
Bésica { / \l \ Ciencias Socidesy Juridicas Economia
ECTSNIVEL2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5\ \

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

Vi

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/ /[

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No / N / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No [/ — N s
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No — No
ITALIANO OTRAS

No No }

NIVEL 3: Fundamentos de economia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Syfesd

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

A

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / A
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

estudiante, para supehar esta asignatura, debera demostrar que:

6. Conoce el ento
mentarios.

ria.

10. Sabe explicitar el tipo de factores soci culturales jue Ixciden en el gomportamiento alimentario en general y en casos especificos.

55.1.3 CONTENIDOS

Contenidos de la materia:

Asignatura: FUNDAMENTOS DE ECONOMIA ALIMENTARIA
Conceptos y me#todos de la Ciencia Econo#mica.

La oferta, la demanda y el mercado: Aplicaciones.

La demanda y el comportamiento del consumidor.

La elasticidad y sus aplicaciones.

Tipos de mercados y la empresa.

La economi#a, el bienestar y el Estado: el Estado y la seguridad alimentaria y el medio amb
El modelo agroindustrial y su funcionamiento.

Las filieres agroalimentarias.

La agricultura y la IAA en la sociedad espan#ola.

Empresa y empresario.

Anattlisis de la produccio#n.

Los costes y la maximizacio#n de los beneficios.

Estructura econo#mico-financiera de la empresa alimentaria.

El marketing como funcio#n empresarial.

La orientacio#n al cliente.

La informacién comercial y la investigacion de mercados.
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Canales comegeigles de distribucion.

condjeionantes del consumo alimentario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Con objeto d fuir
en una tergeng lengua”
te la presentagion

a adquisicion de la competencia general "Transmitir informacién oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como
e plantearan al menos un 3% de las actividades formativas o de los materiales docentes en inglés, y se valoraré positivamen-
los informes requeridos en este mismo idioma.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1- Gestig/nar/léinformaci on, bﬂsﬁye&g de fuentes, recogiday andlisis de informaciones, etc.

CG2- Utilizar [es TICs ] ]

CG3- Trabé'xar\@ equipo / ///

CG4 - Pensar Nazo@r deme/&{

CG5 - Trabajar de\fa@iuﬂomay{ealizar un&qu}w\eval uacion.

CG6 - Respetar la div%ﬁja}yﬁ ur\aQasg deidesas, }?erépnas y situaciones.

CG?7 - Transmitir informaci 6n, oral me})teWto )Zs\np\m las lenguas propias como en unaterceralengua.

CG8 - Mostrar sensibilidad medi oam}éief)(\al@_mi@@n conlpromiso ético.

CG9 - Negociar tanto con especidli ;zﬁas/iel ér@eo/mgeoﬁ per:Qn\aQ no expertas en la materia.

CG10 - Adaptarse anuevas situac(on# )//é)l}e( p*gbl emas. \ \
) |

CG11 - Emprender y estar motivad(}/ﬁoya/élidad.

cohocimientos en un drea de estudio que parte de labase de la
bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también

tes de Iavangw campo de estudio

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y co
educacién secundaria general, y se suele encontrar g un/ni
a gunos aspectos que implican conocimientos pro:

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus congCi trabagjo ioh de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio 8¢/ a elaboracién’y defensa derargumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interp ér\déto relevantes al mente dentro de su &rea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de /ndole socid, g@t icao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, idess, groblemas y ol ucidnes ann pablico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilid de dizaje necesarias paralemprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia %

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos / / \ \

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral 44 mu

Resolucién de problemas'y casos. 16 TOS\/ <

Trabajos docentes. 25 0 ( \

Estudio. 62 0

)
Pruebas de evaluacion. 3 100 / /\/

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral participativa. & /
N4

Aprendizaje basado en problemasy casos.
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Clases précticas (en laboratorio, sala de procesado y aulas de informética).

Tutoriai nMal\Kcol ectiva.

Real/zfo/de/rag@jbgm grupo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

al uacion itade [gg conocimientosy
| lidades.

50.0

80.0

10.0

50.0

Trabajos tutfel aq/os. \ \

10.0

50.0

NIVEL 2: Quimicay analisis delos alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

Obligataia
24 ‘\ \

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 1
ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12 \/

A\

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

/

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

L L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No “— No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No > Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No &v/ No\ \
ITALIANO OTRAS

No No /

NIVEL 3: Quimica delos alimentos/ Quimica

y bioguimica de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral ) )

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/ VA

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
NG~ N\ No No
ITALIANO OTRAS

\QIO \ N / No

NIVEL 3: Bromatologia/ Bromatologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria / /

)

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

N\

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

Vi

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

Vi

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

s T o ) No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / /\\_/// Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No W/ No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Andlisisde losalimentos/ Andlisis quimico de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semgsirg

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

[ A

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

\ \ L L

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si //
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \/
ITALIANO OTRAS
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NIVEL 3: Andlisisdelos alimentos/ Analisisfisicoy sensorial delos alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
|gato:'\a ) ) 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
/

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 / N\
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

| [ / /
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si / No \ \ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

No o ) N )

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, deberg
-QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

1. Conoce las principales reacciones quimicas y bioquimicas implicadas &
plicados, y la influencia que sobre ellas tienen las condiciones del medio.

los métodos para evaluar estos efectos.

-ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS

1. Comprende los fundamentos de los analisis quimicos de los alimentos asi como los fund
enzimaticas y genéticas y su aplicacion en el control de procesos y productos.

2. Es capaz de seleccionar el procedimiento analitico mas adecuado para la determinacién de un(analito en un alimento en funciop de|su matriz y con-
centracion y del procesado al que ha sido sometido.

3. Es capaz de interpretar datos y gréficas derivados del andlisis quimico, electroforético, inmunoqimico, enzimético y genéticd epastellano\y en in-

glés, y resolver problemas de célculo que se deriven de ellos.

4. Es capaz de interpretar cada uno de los pasos que integran un procedimiento analitico.
5. Es capaz de realizar y razonar los célculos implicados en el establecimiento de la concentracion final del ana
6. Es capaz de elaborar un proyecto, trabajando en equipo, en el que se detallen los andlisis quimicos que habria que realizar sobye unad ada
materia prima atendiendo a criterios legales, tecnolégicos y comerciales.
-BROMATOLOGIA

1. Es capaz de comprender y aplicar los fundamentos de la Bromatologia a los alimentos de origen animal, vegetal y fiingico.

2. Es capaz de definir, clasificar e identificar adecuadamente los alimentos de diferentes origenes.
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térmicos, épticos, reoldgicos, texturales, superficiales y de actividad de agua (tanto si los datos y
2 ngle y rasolver problemas de célculos de densidad, calor especifico y viscosidad.

tallen los andlisis fisicos y sensoriales que habria que realizar sobre una
o atendiendo a criterios legales, tecnoldgicos y comerciales.

55.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos propios de este Médulo %ﬁrén e

Denominacién materia: BROMATOLOGIA

aterias y asignaturgs.
Asignatura: BROMATOLOGIA

Conceptos y aspectos generales necesarios para el cdpacjmi i e-ead s alimentos que conforman los principales grupos. Fuen-
tes de composicién quimica de alimentos Fuentes de datos de con i paﬁa y Europa. Clasificacién bromatol()gica de los diver-

tes, alimentos estimulantes, condimentos y especias, grasas y aceites comestibles/Otros alimeftos: ghentos ecoldgicos, alimentos transgénicos, Ali-

mentos funcionales, Alimentos especiales.

Denominacién materia: QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Asignatura: QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

coloides, proteinas, enzimas, vitaminas y mlnerales Reacmones qUImlcas responsables de ' i los\alimentos; factores
gue determinan su cinética: procesos enzimaticos y no enzimaticos, pardeamientos; destrucmon enzimdji€a. Transformacionesje 10s carbohidratos:

gelatinizacion, retrogradacion, gelificacion. Transformaciones de las proteinas: desnaturalizacién, gelifigacion, emulsion, etc. Transformaciones de los
lipidos: oxidacion, refinado, hidrogenacion, transesterificacién, etc. Modificaciones de las vitamings. Aditivos para modificar las prgpiedades sensoria-
les y funcionales de los alimentos.

Denominacién materia: ANALISIS DE LOS ALIMENTOS
Asignatura: ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS

Criterios para la eleccion de los métodos de andlisis quimico de los alimentos. Muestreo y preparacion de la los, componentes|de
los alimentos. Determinacién de humedad, cenizas, carbohidratos, lipidos, proteinas y otros compuestos nitrog&naeos, vitaminasyelel entos inorgani-
cos y aditivos. indices de las modificaciones de esos componentes. Determinacion de componentes no deseables de los alimentos.
técnicas de andlisis quimico a los diversos grupos de alimentos. Técnicas especiales de andlisis de los alimentos: fundamentos y/apligaciones. Técni
cas inmunoquimicas, genéticas, electroforéticas y enzimaticas.

Asignatura: ANALISIS FISICO Y SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

Fundamentos y medida de las propiedades fisicas de los alimentos: Propiedades morfogeométricas de los alimentos. Propiedates térmicas de los ali-
mentos. Propiedades Opticas de los alimentos. Propiedades reoldgicas y texturales de los alimentos. Propiedades superficiales de los alimentos. Activi-
dad de agua y propiedades de sorcién de los alimentos.
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Andlisis sensgyia] de los alimentos: Introduccién y fundamentos. Recursos e instalaciones para el anélisis sensorial. Tipos de pruebas: discriminatorias,
descriptivas;de asgptacion. Jueces y paneles de catadores. Disefio experimental y estadistico. El andlisis sensorial con consumidores.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

erazgeneral, las mdterias y asignaturas que forman parte de este médulo requieren haber cursado previamente todas las materias de forma-
cién basica ram&das ¢n primer curso. En particular, se considera necesario que el estudiante tenga unos conocimientos adecuados en Fisica,

Quimica, Biolpgia, Matematicas, Fisiologia, Bioquimica e Inglés.

|buir al uisicion de la competencia general "Transmitir informacién oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como
ngu e plantearaq al menos un 3% de las actividades formativas o de los materiales docentes en inglés, y se valorara positivamen-
Ios informes requeridos en este mismo idioma.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Gesti (\na}\la informacion, bU;q/ug)éﬁe fﬁgntes, recogiday andlisis de informaciones, etc.

CG2- UtiIizar\Qs\NC\s

CG3 - Trabgjar en

<
CG4 - Pensar y razona{/e WCF\I\{CA\ \ \

CG5 - Trabagjar deformé/autonomay r}al Wtoy(/aye{:l on.

CG6 - Respetar ladiversidad y pl ural/da;ﬂ&dg@s,yerwnﬁy\s\tuaci ones.

CG7 - Transmitir informacion, oralﬁler)t/ey pg/éri/toénto é\l%\lenguas propias como en unaterceralengua

CG8 - Mostrar sensibilidad medi (fqnyfw @'&Qién\do un combr\or}\{so ético.

CG9 - Negociar tanto con especialis?% d}Ka/rea coﬁp Eo\n persona% no) expertas en lamateria.

CG10 - Adaptarse anuevas situaciones y resolver pr}z)’bl (/a\m\a&/ /

CG11 - Emprender y estar motivado por Iacalidad/ /

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado po!
educacién secundaria general, y se suele encont|
a gunos aspectos que implican conocimientos pro:

tos en un area de estudio que parte de labase de la
aen libros de texto avanzados, incluye también
laanguardia de’'su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su rah?)/o vgcacion de upa forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracid eferisa de ar

su dreade estudio

entosy la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpfetay’dat es (nor te dentro de su &rea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas rel e in esomal cientifica g ética

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

con un alto grado de autonomia

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de %WW&U& 0s posteriores

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos / / \ \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicosy sensoriales de materias Wmemyein/(wer/é/ar Ios\riultados
obtenidos.

CE3 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol égicos que causan la alteracion telos ali Sy €eleccionar
estrategias mas adecuadas para su prevencion control.

CE4 - |dentificar y valorar |as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los al ihqerﬂ)s, su infl cheado
y en lacalidad del producto final.

AN
CE9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como |os tratamientos més adecugdo: paﬁtaﬁ&enci 6n
de productos seguros, nutritivosy atractivos para el consumidor.

CE11 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de lalegislacion aimentaria, de informesy expedient%%dyﬁ nistrativos.

CE12 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria.
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fundamental yd/e\@a disciplina

CE13 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando |os conceptos, métodos y herramientas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
ClsSmagidya ) 160 100

Resol uci éﬁ\geﬁ)robléng/y Casos. 16 100
I#Qctlcasde)aﬁpr orlo. 64 100
\Fv\a&rsaseﬁ)e}/al/es/ 8 100

Trabyj cgz{es. 75 0

Esudio. [/ \ |25 0

Pruebas de évalluacin. IR 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistrai\;{a\r\frci@\g/

Aprendizaje basado a5 CRSOS.

Tutoriaindividual o colectiva.

N\
Clases précticas (en Iab\ﬁrat/oriﬁ sale\thMocesado y)aul}as deinformética).
/ /

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion escrita de los conoci rrﬁ{n}()s 50 80.0

habilidades.

Evaluacion del aprovechamiento en las 10.0 50.0

clases précticas de laboratorio y visitas, y

de losinformes requeridos.

Trabagjos tutel ados. 10. (y 50.0

NIVEL 2: Procesado e ingenieria de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

66

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 \ /)

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 12 ;V

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

24 [ |

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE : =
CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / R
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /

ITALIANO OTRAS

No No
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Ooogoe .\

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

SNEEA

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

L \

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

\ | /

I

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No ) No / / Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / / No No
ITALIANO OTRAS

No U e ) )

NIVEL 3: Biotecnologia alimentaria / Biotecnologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

s f— —7/

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

I |

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No / 0 \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No WE /]
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No Qo

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingenieria de los alimentos/ Disefio industrial y gestién medioambiental

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral & /

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

AN

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No k ( / ) No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No N}s\ No
ITALIANO OTRAS

No No \ \

NIVEL 3: Operaciones basicasen laindustria

alimentaria/ Operaciones basicasen laindustria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

{/

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

/ A

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

[/

D

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

Ne—

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No < No\ \

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No s/ )

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No %

ITALIANO OTRAS

No No [ ]

NIVEL 3: Tecnologia de losalimentos/ Tecnologia de los alimentos |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Sehﬁ/r&

N\

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

[/

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
X0 ) No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
\Qlo / ) No No
ITALIANO OTRAS

No / \ \ No

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos/ Tecnologia de los alimentos |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
)] /
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
[/ 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
L
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No / / %\ No ,
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No — Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No ) No
ITALIANO OTRAS

No No \/

1

NIVEL 3: Tecnologia delosalimentos/ Cocinado industrial y restauracion colectiva

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 S;m&stral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

\ \ L L
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

i N\ No

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos/ Tecnologia de la leche y de ovoproductos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Oqigateria_/

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

| [ |

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

\ 2

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

1 |

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si / / |No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No T o 1Y s
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No //\_/ No
ITALIANO OTRAS

No NOW/

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos/ Tecnologia dela carney del pescado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

§ana|

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

L L

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

zZ

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No Qo

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /
ITALIANO OTRAS

No No \/

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos/ Tecnologia de productos vegetales
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

Obligﬁtoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

L1

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

L [ |

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si N\\ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No \ \ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / No No
ITALIANO OTRAS

No ( / o

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos/ Enologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

Obligatoria

5 / /

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

6

[

N\

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

L |

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No i6™
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No \ V\\Io
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que:

-PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

2. Es capaz de caracterizar y tipificar las principales materias primas de origen vegetal y animal.

51/96

1. Posee un conocimiento basico de los sistemas de produccion de alimentos de origen vegetal y animal.

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 12

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 12
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5-Es capaz de obtener, trabajando en ¥
tratamientos de conservaciéon mas com
isotermas de sorcion).

-TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS II

2. Es capaz de prever los efectos que los distintos proc
de calidad de los alimentos elaborados.

se expresan en castellano como en inglés).

4. Es capaz de valorar los problemas asociados a los diferentes alimento
los.

6. Es capaz de elaborar un proyecto y defenderlo oralmente (en idioma castell2
de elaboracion de un alimento desde un punto de vista tecnolégico.

-COCINADO INDUSTRIAL Y RESTAURACION COLECTIVA

2. Comprende el desarrollo de los procesos tecnolégicos implicados en la preparacion culinaria d
nus que integran la alimentacion colectiva humana.

3. Comprende los efectos positivos y negativos de estos procesos sobre los componentes de los al
platos, asi como la incidencia sobre la calidad y el valor nutritivo de los mismos.

4. Conoce los aspectos higiénico-sanitarios y dietéticos mas relevantes de la restauracion colectiva socialy
con las recomendaciones dietéticas actuales.

5. Domina los planteamientos actuales exigidos por el cocinado industrial y la restauracion colectiva y sus disti
cion.

6. Es capaz de obtener, interpretar y sintetizar informacién sobre una técnica culinaria y las transformaciones que produce en lo;
sentar sus conclusiones en un informe empleando la terminologia con precision, tanto en castellano como en inglés.

-TECNOLOGIA DE LA LECHE Y OVOPRODUCTOS
1. Es capaz de relacionar los componentes y la estructura de la leche y del huevo con sus propiedades tecnolégicas.

2. Es capaz de describir los esquemas de los procesos tecnolégicos de elaboracion de los productos lacteos y ovoproductos.
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conceptos adquiridos para aprender sobre temas nuevos, buscar informacion sobre ellos, leer textos especializados en in-
acion de forma critica para la realizacién y presentacion escrita u oral de un trabajo préactico.

6. Es capaz de elaborar un trabajo o proy
dinado con otras materias, y exponerlo d

1. Es capaz de aplicar los fundamentos
en los productos vegetales tras su recol

6. Conoce los principales equipos y procesos para la transformacién industri
tos deshidratados, productos congelados, mermeladas y zumos.

7. Conoce los principales equipos y procesos para el procesado de leg

8. Es capaz de disefiar el diagrama de flujo para la transformacion y proce:
afiadido.

transformacién de mate-

10. Comprende el aprovechamiento que puede realizarse de los principales subprodu
rias primas de origen vegetal.

-ENOLOGIA

1. Sabe cuéles son los principales grupos de compuestos que se sintetizan en la uva para poder ¢xplicar la composicién del mos Mo teniendo
en cuenta las uvas de los que proceden

2. ldentifica los microorganismos responsables de las transformaciones que tienen lugar desde la uva

. Sabe cuéles son las transformaciones quimicas y bioquimicas que tienen lugar durante el proceso de vinifi ATO actuqr para aproveckarl

w

4. Es capaz de valorar la tecnologia necesaria para obtener vinos blancos, rosados y tintos

(&2

. Es capaz de realizar andlisis sensoriales descriptivos de los distintos vinos

o

. Es capaz de analizar los parametros mediante los cuales se puede controlar la calidad del vino

7. Es capaz de elaborar un trabajo en equipo sobre un tema relevante de la asignatura, a partir de fuentes de informacién en/inglés y castellano, y ex-

ponerlo de forma oral

-BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
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9. Identifica instalaciones industriales que pueden afec

55.1.3 CONTENIDOS

jos. Productos de origen vegetal: Caracteristicas de los grandes grupos de cultivos para la alimentAcién/cereales, leguminosas, Yubéxculos, plantas,
raices, hortalizas y frutas, la vid y el olivo. Sistemas y técnicas de cultivo y su impacto en la produccién’y en la calidad vegetal: riego, fertilizacion, fito-
proteccion, cultivos bajo plastico, cultivos "ecolégicos”. Medio ambiente y calidad de los productos vegdetales: La contaminacion de los|alimentos.

Denonimacién materia: OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Asignatura: OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Denominacién materia;: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Asignatura: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS |
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La aS|gnatura 4 disefiada para completar y coordinar los conocimientos sobre las bases fisicas, quimicas y biolégicas de las tecnologias de conser-

Asignatura: TECNOLOG

Estructura y funcién de la musculatura eg
mortis y maduracion. Formas anormale
del pescado: parametros y atnbutos d

cado.

talizas: operaaones comunes de transformamon proc stalaciones- predidcto
congelacién; elaboracién de mermeladas; elaboraciong amiento de sQbprdductos. Legumbres: procesado; factores antinutriciona-
les; secado y almacenamiento de semillas; obtencion d rivados de la sofa; legumbres germinadas y fermentadas. AzGcar: materias pri-

rosados: procesos, equipos e insta-
laciones. Transformaciones en el vino acabado. Analisis sensorlal de vinos, |ntrduC|on a la cata de vinos, Andligis quimico enolégico como control de
calidad del proceso de elaboracién de vinos.

Asignatura: COCINADO INDUSTRIAL Y RESTAURACION COLECTIVA

Procesos fisicos y quimicos implicados en los procesos culinarios; posibles modificaciones de los/componentes de los alimentos Y repercusién en el
valor nutritivo y las caracteristicas organolépticas de los mismos. Operaciones culinarias; sistemals defcoccién: medio acuoso, mefio graso, al aire,
especiales Utensilios de cocina equipos e instalaciones de cocinado. Operaciones complement ias! seleccién Iimpieza y divisin opera iones de

nicosanitaria.

Denominacién materia: BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
Asignatura: BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Evolucién histérica y perspectiva actual y futura de la Biotecnologia en la industria alimentaria. Conceptos basicos de ingenierig/gengtica: manipulacion
del DNA, PCR, mutagénesis, estrategias de clonacién. Modificacién genética en microorganismos, organismos vegetales y anjmales. Tecnologia de

de biomasa, aditivos e |ngred|entes alimentarios. Derivados de Ia soja y otros preparados. Importancia y aplicaciones de los bicatahzadores enlain-
dustria alimentaria. Estrategias para la mejora en la produccién y purificacién de enzimas a nivel industrial y mejora de la actividad enzimatica. Modifi-

55/96




= Identificador : 2500468
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

cacion de las caracteristicas de los alimentos mediante el uso de enfoques biotecnolégicos: mejora del valor nutritivo, mejora de los caracteres senso-
riales, propiedades funcionales, etc. Otras aplicaciones de la Biotecnologia en la industria alimentaria.

ria requerird haber cursado previamente todas las materias de formacion basica. La materia
iamente todas las materias de formacién béasica, las contenidas en el Médulo disciplinar de

Con objeto de contribuir a la adquisicién dg
en una tercera lengua", se plantearan al

3 fa gepier ransmitir informacién oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como
un 3% de | vidades formativas o de los materiales docentes en inglés, y se valorara positivamen-
te la presentacion de los informes requeyidos/en i diomg,\

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Gestionar lainformacion, bl]é@ega/dé fueﬁt@\@ogiday %1alh5|s de informaciones, etc.

CG2 - Utilizar las TICs

CG3 - Trabajar en equipo / /

CG4 - Pensar y razonar de formacritica. / / 7 \

CG5 - Trabajar de forma auténomayy realizar un(a@zﬁﬁal uaciq

CG6 - Respetar ladiversidad y pluraidad de ideas, personas Ntﬁgﬁ on

CG7 - Transmitir informacién, oralmentey por escrito tanto en Iéglép@u?é propias }orﬁﬂsQ unaterceralengua.

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un comprgmiso ético,

CG9 - Negociar tanto con especialistas del &rea como con pers?nas/r{o yrﬁrtw la materi?a\ \

CG10 - Adaptarse anuevas situacionesy resolver problemas.
CGL11 - Emprender y estar motivado por la calidad. /

o >~

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender congciiientos en un §
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bi i
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia

ue parte de labase de la

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de arg osy laresolucion delproblemas dentro de

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién forma profesiona ¥ p las
m t
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevant (n rmaI mente dentrg.de st area ds estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, ificao étic

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a Ublic ecializado oﬁ\o no
especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias p&a@prender Wi ores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos / /

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CES3 - Identificar los agentes fisicos, quimicosy microbiol 6gicos que causan la ateracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias ma uadas para su prevencion control.

CE4-I t|f| valorar |as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en el procesado
acalidad del prodycto final.

;:155/5\1{ rar, tran? ﬁ)ar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la gestion
edioam| %@

E9 Formyylaknuevosaimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como |os tratamientos mas adecuados para la obtencion
roductos'seguros Watractlvos parael consumidor.

(\)E{O\D’@n/a/ /y/\/ id dar AHeves procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

CE11 - Asesyar 97(( ainterpretaci o}r\y églicaci 6n de lalegislacion alimentaria, de informesy expedientes administrativos.

CE12- Ase#ora/ cientificay técnicam\ent% alaindustria aimentaria.

CE13 - Comunicar conocimientos en giencia tecnologia de los alimentos, utilizando |os conceptos, métodos y herramientas
fundamental estadisciplina

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase magistral 440 \ \ 100

Resolucién de probl em¥y Casos. > @/ / 100

Précticas de |aboratorio. / \114/ 100

Précticas especiales. / / 20 100

Trabajos docentes. 27 0

Estudio. QV/ 65\ \) \) 0

Pruebas de evaluacion. 33 / N / 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase magistral participativa. / / - S

Aprendizaje basado en problemasy casos. \V(/ (

Clases précticas (en laboratorio, salade procesado y aulas deh\f&\qlétigﬁ .

Tutoriaindividual o colectiva.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion escrita de los conocimientosy | 50.0 80.0

habilidades.

Evaluacion del aprovechamiento en las 10.0 96

clases précticas de laboratorio y visitas, y

de losinformes requeridos.

Trabagjos tutel ados. 10.0 / /56/0 \

NIVEL 2: Microbiologia e higiene alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria \ \ /

ECTSNIVEL 2 30
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

s i
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 ;
6 6 6 / /
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

5 \ \ No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ v No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Nb\ No No

ITALIANO OTRAS

o 7 R

NIVEL 3: Micraobiologia de los alimentos/ Micr obiologia de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5\ \

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

[/

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/ A

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S N+  — No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \S{

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No N}:\
ITALIANO OTRAS

No No / )

NIVEL 3: Microbiologia de los alimentos/ Analisis microbiol6gico de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

[/ fSemestra A\

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No N/
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

o~ )] No

NIVEL 3: Higiene alimentaria/ Higiene alimentaria general

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligarora \ 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

A\

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

1 1

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si < / o No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No ) N/ / Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No/ / No
ITALIANO OTRAS

No No \</\

NIVEL 3: Higiene alimentaria/ Higiene alimentaria aplicada

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6 <

et

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / R
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Gestion de la seguridad alimentaria/ Gestion de la seguridad alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

pbﬂ gatorié \ \ 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semest\raJ\4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semesraj 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semest{al 10 \ \ ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

\ | / i

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si <’ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No » No / / Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / / No No
ITALIANO OTRAS

G o 1]

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera d¢mogtrar que:

-MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

2. ldentifica los microorganismos que participan de forma positiva en la transg
como de las acciones desarrolladas por los mismos.

3. Conoce la problemética derivada del crecimiento de microorganismos
procedimientos de identificacion y los mecanismos de control.

4. Conoce la problemaética derivada de la presencia, crecimiento y supervi
sitos y virus) en los diferentes grupos de alimentos y sus mecanismos de co

-ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS
1. Es capaz de manejar con destreza los planes de muestreo, asi como seleccionar, preparar y optengr las unidades de muestra.

2. Sabe manejar sin riesgo las unidades de muestra para el analisis microbioldgico.

bna que realizar sobre una determmada materia prima o un producto transformado atendiendo a crlterlos legales, tecnolo icog y comerciales.

-HIGIENE ALIMENTARIA GENERAL

1. Conocer los principales términos asociados al concepto de higiene y seguridad alimentarias y los fundamentos de la Higiene alimentaria
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gislacion correspondiente.

9. Elaborar, en equipo, un proyecto coordinado con otra: e-ywrofundice en los aspectos higiénicos relacionados con el
proceso de fabricacién de un alimento prototipo.

-GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Conoce la politica nacional, europea e internacional en gestién de la seduri alipfentaria.

4. Es capaz de aplicar el proceso de evaluacion del riesgo a la gestion de la
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. Conoce y es capaz de aplicar la herramienta de garantia de vida Util en el proceso de gestion de/fa seglridad alimentaria.

o]

. Interpreta y sabe aplicar el principio de precaucién en el proceso de gestion de la seguridad ali
9. Es capaz de coordinar y llevar a cabo las medidas pertinentes en materia de comunicacién y gestion de crisis alimentarias.

10. Conoce y maneja la documentacién esencial en la gestién de la seguridad alimentaria.

11. Estéa capacitado para colaborar en la integracion del sistema de gestion de la seguridad alimentaria en®
dustria alimentaria.

12. Conoce la sistematica de control oficial de alimentos y su relacién con la mejora y garantia de la seguridad aljrfentaria en la industxia.

13. Sabe aplicar las normas y estandares nacionales e internacionales sobre seguridad alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos de este Médulo se estructuraran en materias y asignaturas.

Denominacién materia: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
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ROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS

ftica m|crob|ologlca alimentaria. Planes de muestreo (ICMSF, UE), preparacion de la muestra y fases de la analitica microbiolégica
i adicionales y automauzamon Otros proced|m|entos de |nvest|gaC|on m|crob|o|og|ca tecnlcas f|S|c0qU|m|cas inmuno-

y de téxicos asociados a la transformacion industrial y preparacion de los alimentos.
nfermedades de transmisic’m alimentaria. Origen y prevencic’)n Higiene en la produc-

Denominacion materia: GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Asignatura: GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Fundamentos del control de la cadena alimentaria. La Seguridad Alimentari# p . rechos del consumidor. La responsabi-
lidad de la empresa en la seguridad alimentaria. Sistemas de autocontrol: frerrgquisitp . iciones y principios, etapas, elabora-

ci6n del plan APPCC. Aplicacion del sistema APPCC a diferentes secto j . de trazablllda Autjitorias de los sistemas de gestion de
seguridad alimentaria. La seguridad a través del etiquetado y la vida util. 5 st Xirada de producto y Plan de comuni-
cacion. Andlisis del riesgo: evaluacion, gestion y comunicacion. Objetivos Y& Segurigad Alimentaria: mecanis os de aplicacion en la industria alimen-

taria. Sistemas voluntarios de gestion de la seguridad alimentaria. Sistema de coftrol oficial de la cadena alimentafia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

en una tercera lengua”, se plantearan al menos un 3% de las actividades formativas o de los materiales doce
te la presentacion de los informes requeridos en este mismo idioma.

nglés, y se'\alorara positivamenh-

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Gestionar lainformacion, busgueda de fuentes, recogiday andlisis de informaciones, etc. / /
CG2 - Utilizar las TICs
CG3 - Trabajar en equipo \/

CG4 - Pensar y razonar de forma critica.
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CGS5 - Trabajar de forma auténomay realizar una autoeval uacion.

CG6 - Respetar Ia\s{versi dad y pluralidad de ideas, personasy situaciones.

CGWM r\Qfo\(naci 6n, oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como en unaterceralengua.

ZéS/M 5s{rar sensj\b'kliés?d medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

,Qég - Nég{oéiq tanto on)especialistas del &rea como con personas no expertas en la materia

Y{Glo - Adap(ta{gz_iﬂueﬁas situaciones y resolver problemas.

CGLl - Ergpfer)dery/estmﬁv@ por la calidad.

CW udi strado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacion ndaria general, y se syel&encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectog’que implican conoci tos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que ljps ¢studiantes sepan aplic S conoci mientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias qije suelen demostrarse/por, de laelaboracién y defensa de argumentos y |a resolucion de problemas dentro de

su érea de esthdi

CB3- Quelos uohmes&eng idad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios incl Una lexién sobie texnas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiaxtes puedan trapsmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado a% \

CB5 - Que los estudiantes hayan desafrolfado aquel abilidsdes de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos \// \ \

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Redlizar andlisisfisicos, quimicos, microbi CVQWS de materias primas y alimentos e interpretar |os resultados
obtenidos.

CE3 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y phicrobiol 4gi € caul eracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion ¢ :

CEB6 - Identificar los agentes de peligro en las fases\ﬁﬂCMmaWi?/évd uar €l riesgo y disefiar sistemas de prevencion y
control.

CE7 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de la seguridad 5}i mgz{aria_

CES8 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de ZudifOrias jaternasy de si detrazabilidad en laindustria
alimentaria

CE11 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de Ialegislacié@ﬂ i rpm{aria, deinformesy (#:xp@ienteﬁ administrativos.

CE12 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria aimentaria

CE13 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologiade los alimé»&tilizemdo I My herramientas

fundamentales de esta disciplina.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clase magistral 200 \ ( 100 / }
Resolucién de problemas y casos. 20 \ \%00 /
Précticas de laboratorio. 80 1@3\_/

Préacticas especiales. 10 \ \
Trabgjos docentes. 125 0 < )
Estudio. 300 /

Pruebas de evaluacion. 15 100 / /

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase magistral participativa. \ /

Aprendizaje basado en problemasy casos.
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Clases précticas (en laboratorio, sala de procesado y aulas de informética).

Tutoriai nMal\Kcol ectiva.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

aI uaC| AN Wos onocimientosy
habilidad

50.0

80.0

Trabajos tute/ddo;(.

rovechamiento en las 10.0 50.0
de |gboratorio y viditas, y
ue}ides.’_\
\ \ 10.0 50.0

NIVEL 2: Gestion y calidad en laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

ECTSNIVEL 2

,®\bl\|\gatori a
18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

[~ 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
[/ 5 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Nol/— _— No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \%

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No W
ITALIANO OTRAS

No No ) )

NIVEL 3: Direccion de empresas alimentarias/ Direccion de empresas alimentarias

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

18

e\, \

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No \/
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

o~ )] No

NIVEL 3: Gestion integral delacalidad en laindustria alimentaria/ Gestion integral dela calidad en laindustria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

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

/

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si < / o No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No ) N/ / Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No/ / No
ITALIANO OTRAS

No No \</\

NIVEL 3: Legislacion alimentaria/ Legislacion alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 < Sen\eﬂ)&fal

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
- T 1
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / R
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /
ITALIANO OTRAS

No No
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

rias.

2. Es capaz de definir los elementos &gi i ificyr su implantacién y calcular los costes de calidad como parte del coste
total de un producto.

contexto en el que se desarrollan los sistemas de gestion d i segdridad alimentaria a nivel europeo, y es capaz de tipificar los distintos siste-
mas de certificacion

4. Es capaz de aplicar técnicas de control, aseguramientd y g Qs y procesos a lo largo de todo su ciclo de vida, incluyen-
do: implementacién de metodologias para plasmar las ece eI producto nal minimizando al méaximo los fallos posibles, disefio y
real|zaC|on de pruebas de d|seno de expenmentos qu | prducto en su fase de desarrollo, disefio y apl|caC|on de

toma de decisiones.

5. Es capaz de llevar a cabo, expresar e interpretar adecuadamente las iciong i i gsarias para controlar la calidad alimentaria en
todas las fases del desarrollo de un producto o proceso alimentario segin : 3

6. Es capaz de documentar un sistema de gestion de calidad aplicable a und 8 f io ngrmalizado segln 1ISO 9001 u otros sis-
temas internacionales, asi como de documentar sistemas de gestion de cali g
-LEGISLACION ALIMENTARIA
1. Conoce y sabe interpretar las diferentes normas juridicas y la estructura del ogdenamiento juridico espafig
2. Conoce y sabe interpretar la legislacion relacionada con el sector alimentario.

3. Conoce y sabe utilizar las herramientas para su busqueda, andlisis e interpretacion.

4. Es capaz de aplicar los conocimientos adquiridos, tanto tedéricos como practicos, al andlisis de i i s i6 amas y toma de deci-
siones en contextos reales.

5. Es capaz de participar activamente en su proceso de aprendizaje, de organizarse, de planificar §
cién (tanto si ésta esté en castellano como en inglés).

6. Es capaz de elaborar un proyecto y defenderlo oralmente (en idioma castellano o en inglés), trabajantQ en eq el qu detallen lo
tos legales relacionados con el proceso de fabricacién de un alimento.

55.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos propios de este Médulo se estructurardn en materias y asignaturas.

Denominacién de materia: DIRECCION DE EMPRESAS ALIMENTARIAS

Asignatura: DIRECCION DE EMPRESAS ALIMENTARIAS
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El proceso de dixeccion de la empresa alimentaria. La direccién de los recursos humanos. La decisién empresarial. Instrumentos de planificacion, pro-
gramacioén ycontiql. Direccidn financiera en la empresa alimentaria. Organizacién de inversiones. Planificacion financiera. Organizacién de las fuentes

uentes del Derecho espafiol y comunitario. Principios generales de la legislacion alimen-
ia alimentaria Legislacion alimentaria El Codex Alimentarius Derecho Alimentario Es-

requieren haber cursado previamente todas las materias de forma-
| estudiante tenga unos conocimientos adecuados de Economia.

te la presentacion de Ios informes requeridos en este misno idioma.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Gestionar lainformacion, blsgueda defuent\eﬁecogiégy@élis'/s/de/i/nformaci ones, etc.

CG2 - Utilizar las TICs

CG3 - Trabgjar en equipo

CG4 - Pensar y razonar de forma critica. / \ \
CG5 - Trabgjar de forma auténomay realizar una autoeval uacion/,
CG6 - Respetar ladiversidad y pluralidad deideas, personasy situ io\e& / /

CG7 - Transmitir informacién, oralmente y por escrito tanto en las Ieﬁg@%xgropias com%( @%Len;e[@gua

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

CG9 - Negociar tanto con especialistas del area como con personas no expertas en Ia/rﬁatgé \ \

CG10 - Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de unafor prof jon y 0sean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentosyy | luciond lemas dentro de
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro Mdl 0)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tant ecializado como no
especiaizado
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CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

conun ato gadf)\c{e autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

Mxi steqﬁatos

55.15.3 ESPECIFICAS
CE1 - Defi |r 0s de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control delacalidad y planificar su implantacion en
|ndustr| a incluyendo politicas de comprasy calculo de costes.

\QE - D| alyy \mcesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

licacion de lalegislacion alimentaria, de informes y expedientes administrativos.

ror enl 'nterpret?\c?@?%o

CE12- Asegérar/é entificay técnicar}\enfe alaindustria aimentaria.

CE13- Cojgﬁ:ar conocimientos en }i enﬁ;@acnol ogiade los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas

fundament. e esta disciplina

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase magistral 120 \ \ 100

Resolucién de prabl erﬁ@kcasos. 30 ) ) 100

Précticas de laboratorio. / 30— / 100

Trabajos docentes. / / 50 0

Estudio. /] Jet5 0

Pruebas de evaluacion. \/ ,15/ \ \ 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase magistral participativa.

[

Aprendizaje basado en problemasy casos. / /

Tutoriaindividual o colectiva.

Clases précticas (en laboratorio, salade proce%@/éda&de’lﬁméﬁw /

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion escrita de los conocimientosy |50.0 .0

habilidades.

Evaluacion del aprovechamiento en las 10.0 50.0

clases précticas de laboratorio y visitas, y

de losinformes requeridos.

Trabajos tutel ados. 10.0 éM\

NIVEL 2: Nutricién y salud

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria || | ]
ECTSNIVEL 2 12 \ \ / ///

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

) N
ECTS Semestral 9

VA yA

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

L L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Ng” ) ) No No
ITALIANO OTRAS

Nb\ ) j No

NIVEL 3: Nutricién y dietética/ Nutriciony d

ietética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria\ ( / )

EN

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

) |

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

L L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No ) N/ / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

No No >

NIVEL 3: Salud Publicay alimentacién / Salud Publica y alimentacién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

&y@a@

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

| |

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / R
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si //
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

estudiante, para supehar esta asignatura, debera demostrar que:

5. Es capaz de realizaru
como saber realizar un ef

- Definir, calcular e interpretar los principales indicadores H
enfermedad.

- Realizar una lectura critica de trabajos publicados sobre alimentacién y froblémas #€ salug-€ identificar los errgres mas comunes cometidos en es-
tudios epidemioldgicos (errores aleatorios y errores sistematicos) y discK{tir lavajidez de Jes resultados de estudios epidemiolégicos en el campo de la
salud y la alimentacién

3. Utilizar herramientas informéticas basicas en epidemiologia: hojas de célc
de libre disposicion.

6. Identificar las posibilidades de prevencion de enfermedades cronicas a partir de la alimentacion y ahalizar la importancia de lag enf¢rmegdades infec-

dio y paginas web de instituciones cuya informacién esta en este idioma.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos propios de este Médulo se estructurardn en materias y asignaturas.

Denominacion de materia: NUTRICION Y DIETETICA

Asignatura: NUTRICION Y DIETETICA
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relacionadla cgn alimentacién y salud. Consulta y valoracién de paginas webs de interés en salud publica y alimentacion. Disefio y evaluacién de una
intervenci¢n global ante un problema de salud/pubkca relacionado con la alimentacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

De manera general, las \gnaturas que formay paxte de este médulo requieren haber cursado previamente todas las materias de forma-
cién basica programad i . particular, la\matgria Salud Pablica y Alimentacién requiere haber cursado previamente la materia Nutri-
cion y Dietética. Por ulti considera\pecssario que el gstudiante tenga unos conocimientos adecuados en Matematicas, Fisiologia, Bioquimica,
Quimica y Bioquimica de-ali { i iologia de los alimentos.

Con objeto de contribuir a la adquisiciop de " itir informacién oralmente y por escrito tanto en las lenguas propias como
ativas o de los materiales docentes en inglés, y se valorara positivamen-
te la presentacion de los informes requerigos en eSte miskjo idioma.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Gestionar lainformacion, busqueda de fuentgé, r ogﬁa/y })d’ isis de informaciones, etc.

CG2 - Utilizar las TICs

CG4 - Pensar y razonar de forma critica.

/ /
CG3 - Trabgjar en equipo [W/
NN

CGS5 - Trabajar de forma auténomay realizar una autoeval uaci?SQ.

CG6 - Respetar ladiversidad y pluraidad de ideas, personasy sitL}S}ci on

CG7 - Transmitir informacion, oralmente 'y por escrito tanto en I/aélgv@ua;p@i §c6mo é{u}xg terceralengua.

CG8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un conﬁpr/@j&{ etpe/ \ \

CG9 - Negociar tanto con especialistas del area como con person% no@fpertas en lamateria ) )

CG10 - Adaptarse anuevas situacionesy resolver problemas.

CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimi
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su ¢

e estudio quie pate de labase dela
librgs de texto avanzadps, \ncluye también
pg de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de upa forma profesional y/ po las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de arguentos y la resolucion gé prablemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (no almente g Su area deestidio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifi efica

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un pyblied tanto \alizado como no
especiaizado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender/estudi lores
con un ato grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos Y

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CES3 - Identificar los agentes fisicos, quimicosy microbiol 6gicos que causan la ateracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias nﬁsﬁdgcuadas para su prevencion control.

CEA4 - | dentifi valorar |as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en el procesado
y epfacalidad del prodycto final.

CE rmwlar nuevas alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como |os tratamientos mas adecuados para la obtencién
productos'seguros,/nutritivos y atractivos para el consumidor.

X{Ell - Asa%prwljir{terpretaci ony aplicacion de lalegislacion alimentaria, deinformesy expedientes administrativos.

\QE\Q Ayﬁre}' Ci e/ntiimi@mente alaindustria alimentaria.

CE\l@uﬁi copatimientosen sienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamental eg de gsta disciplina.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase magi st}*QI \ / 85 100

Resolucién de bm\tﬂ‘emucafe/ 5 100

Précticas de laboratorio—~—"_ 20 \ \ 100

Trabajos docentes. 50 ) ) 0

Estudio. / e/

Pruebas de evaluacion. / / o——

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral participativa. V \ \

Aprendizaje basado en problemasy cagos’  \| /)

Clases précticas (en laboratorio, sala de procesado yﬁul Me mfowéica).

Tutoriaindividual o colectiva.

[/

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades.

50.0

80.0

Evaluacion del aprovechamiento en las 10.0 0.

clases précticas de laboratorio y visitas, y

delos informes requeridos.

Trabajos tutelados. 10.0 / 50.0) )

NIVEL 2: Integracion de ensefianzas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Seglin Asignaturas

ECTSNIVEL 2 43 \ \

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
43
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
/ A
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No \/
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

o~ )] No

NIVEL 3: Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos/ I ntensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa— ‘\

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

A\

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

5\ \

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si < / o No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No ) N/ / Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No/ / No
ITALIANO OTRAS

No No \</\

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

)

NIVEL 3: Intensificacion en el sector carnicoy del pescado/ I ntensificacion en el sector carnicoy del pescado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

5

&y@a@

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

5

\ gy

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / R
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si //
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO

OTRAS

No

No

LISTADO DE MENCIONES

Mexiaeﬂdatos \ \

NIVEL 3: Intensificacion en el sector de frutasy hortalizas/ Intensificacion en el sector defrutasy hortalizas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
b&t&?va/ / 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

| [

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

\

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

5

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

1 |

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si / / |No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No T o 1Y s
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No //\_/ No
ITALIANO OTRAS

No NOW/

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

productos derivados del cereal

NIVEL 3: Intensificacion en el sector del aceite, azlcar y productos derivados del cereal / I ntensificacion en el sector del aceite, azGcar y

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

5

e

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

5

/[

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No y N
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / /

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No Y

ITALIANO OTRAS
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No

No

LISTADO DE MENCIONES

Noep‘sénda&é

NIVEL 3: Innovacion en laindustria alimentaria/ Innovacién en laindustria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

O\s&ati va ) \

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

JA \

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

| | L

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6\

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No < / o Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No > \/ / No
ITALIANO OTRAS

No No/ /

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

—

NIVEL 3: Practicum Planta Piloto / Practicum Planta Piloto

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6 <

et

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6 [

)

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / R
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No / /
ITALIANO OTRAS

No No
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

/P%.ﬁicaséxternas \ \

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

1\

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

/

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

[ A\

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

\ | / i

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No ) No / / Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / / No No
ITALIANO OTRAS

No U e ) )

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado/ Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

s f— —7/

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

||

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No / 0 \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No WE /]
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No Qo

ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que:

-INTENSIFICACION EN EL SECTOR LACTEO Y DE OVOPRODUCTOS

76/ 96

1. Conoce y es capaz de determinar los parametros de calidad de los productos lacteos y ovoproductos.
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1. Conoce e interpreta los factores socioculturales que condicionan la eyolus
hortalizas.

la produccién, la transformacion, y el consumo de frutas y

2. Domina la aplicacién de las tecnologias poscosecha para las principales frytas yfortalizas pe grupos: sMs indices de madurez y de calidad, las
condiciones y técnicas de conservacion, y las fisiopatias y patologias que afgctar/con mas frécuencid a sada\uno de los grupos.

3. Es capaz de disefiar el diagrama de flujo para la manipulacién, consey
sados de los principales grupos de frutas y hortalizas.

jzdcion y transformacion en productos minimamente proce-

4. Es capaz de explicar y aplicar los conceptos de seguridad alimentaria, calidad 'y normativa legal a los sectoyes de
mercializacion de frutas y hortalizas.

produccién, transformacion y co-

5. Identifica los contaminantes que se generan en los diferentes procesos estudiadQs.
6. Gestiona adecuadamente de los residuos generados en los diferentes procesos estudia

7. Conoce y sabe explicar cual ha sido la evolucién de la superficie, de la produccion, del valor defla préduccion y del consumo d
en Espafia.

frutas y hortalizas

8. Identifica los distintos agentes de la cadena de distribucién y los diferentes tipos de cadenas.
9. Conoce y sabe interpretar el contexto del mercado europeo y los principales flujos del comercio eXteriokgspafiol que defirie)
de Espafia a nivel europeo y mundial.
-INTENSIFICACION EN EL SECTOR DEL ACEITE, AZUCAR Y PRODUCTOS DERIVADOS DEL CEREAL

1. Conoce las tecnologias de procesado y refinado de los aceites de semillas, el proceso para la obtencién de aceite de oliva, el pjocesax hado

del azucar y las etapas para la transformacién de los cereales en harinas y derivados.

2. Es capaz de disefiar el diagrama de flujo para la obtencién de aceites vegetales, azlcar y sus derivados y harinas y derivadgs de
calidad y valor afiadido.

3. Identifica y controla los factores del procesado de aceites vegetales, azlcar y cereales y derivados que pueden modificar 12
finales.

cAlidad de los productos

4. Identifica los contaminantes que se generan en los diferentes procesos estudiados.
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sus propiedades funcionales.

6. Es capaz de intervenir activamente el
mas propuestos

-PRACTICUM PLANTA PILOTO

organizarse, estimar el material, manipulaciones y equi
cultades y problemas metodoldgicos, y plantear posibles

2. Es capaz de aprender de modo auténomo.

terpersonal en un entorno colaborativo.
5. Es capaz de interpretar y analizar los resultados obtenidos y extraer conclusi

6. Es capaz de elaborar un informe individual en el que plantea un proyecto de de:
tenidos y las conclusiones de su trabajo.

-PRACTICAS EXTERNAS

1. Tiene capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos al andlisis de situaciones, resolucién s en contextos

reales.
2. Tiene capacidad de organizacion y planificacion auténoma del trabajo y de gestion de la informacion.

3. Es capaz de trabajar en equipo, comprender las propuestas de otros especialistas, y posee habilidades de
ral.

4. Tiene compromiso ético en todos los aspectos del desempefio profesional.
5. Tiene capacidad de aprendizaje autbnomo y autoevaluacion.
6. Tiene capacidad de adaptacion a situaciones nuevas.

7. Es capaz de elaborar una memoria de actividades en la que se plasmen los objetivos propuestos y se describan las actividades realizadas en la en-
tidad colaboradora correspondiente.
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55.1.3 CONTENIDOS

Los contenjdo$ propios de este Médulo se estructuraran en materias y asignaturas optativas y obligatorias:

de la calidad y la segurjdad deTos precesos y productos. Legislacion especifica. Vigilancia tecnoldgica. Impacto social de la investi-

gacion cientficoxtécnica en alimentacién. Adopcidn sodial de nuevos productos: prebiéticos, prebiéticos, funcionales, ecolégicos. Tendencias socioali-

Denominacién materia: PRACTICAS(EXTER

Asignatura: PRACTICAS EXTERNAS

El alumno debera trabajar en empresas del sector, centros fecnologi 0 labg
valente a 6 créditos ECTS. El alumno debera realizar las tdread prapias de u
me deberd ir acompafiado de una evaluacién de un tutor de Ig

torios de investigacion reconocidos, durante un periodo minimo equi-
egresado en CTA 'y elaborar un informe del trabajo realizado. Este infor-
empresa 'y de otro de la Universidad.

Denominacién materia: TRABAJO FIN DE GRADO
Asignatura: TRABAJO FIN DE GRADO
La temética del trabajo podra encuadrarse en cualquiera de los perfiles pi

La integracion de los contenidos de los distintos mddulos disciplinares contri
sionales propuestos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

-Con objeto de contribuir a la adquisicién de la competencia general "Trans|
en una tercera lengua”, se plantearan al menos un 3% de las actividades for
te la presentacion de los informes requeridos en este mismo idioma.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Gestionar lainformacion, busgueda de fuentes, recogiday andlisis de informaciones, etc.

CG2 - Utilizar las TICs //
CG3 - Trabajar en equipo
CG4 - Pensar y razonar de forma critica. \ /

CG5 - Trabgjar de forma autonomayy realizar una autoeval uacion.
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CG6 - Respetar ladiversidad y pluraidad de ideas, personasy situaciones.

CG7 - Trayﬁir INformacidn, oralmente'y por escrito tanto en las lenguas propias como en unaterceralengua.

CGS/W ostrar/s&\g'tﬁli\dad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

Zéwégg)u ar tantb\co\{ especidistas del &rea como con personas no expertas en la materia.

,Qélo - Nabtqse a Dﬁe\/%s situacionesy resolver problemas.

Y{Gll Emb(w motivado por la calidad.

lemostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
fmplican conegcimjentos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que | gs egfudiantes sepan apli S conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competenci suel en demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade

CB3- Que lo diantes tengan lacagécid reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
paraemitir ch S inclu reflexion sqbre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que | os estudii smitir inforigacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarxol W&s abilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia 7

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos / / (

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Déefinir los elementos de un pl Mratégi coy \anid(a( e gestion y control de lacalidad y planificar suimplantacion en
laindustria alimentaria, incluyendo politicas de compras 3y 0 d¢’costes.

CE2 - Redlizar andlisisfisicos, quimicos, mncrob?ﬁgyéos y sensoriales de materias primas y alimentos e interpretar 1os resultados

obtenidos.

CE3 - Identificar |os agentes fisicos, quimicos y 10l 6gicQ ausar/ teracion de los alimentos 'y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion con

CEA4 - Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, y utritivas dehos alimentos, su influenciaen el procesado
y enlacalidad del producto final.

CES5 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando uhosgstandarés d idad yN\seguridad, integrando la gestion
medicambiental. /

CES6 - Identificar |os agentes de peligro en las fases de Iacaden?i@({(e?!{eval uar €l riesgo\y djsefiar sistemas de prevenciény
control.

CE7 - Aplicar las herramientas bésicas de gestion de la seguridad a ﬁn\en\Qna

CE8 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorf i\ﬁtem@s,)bde@ as de trazabiidad en laindustria
adimentaria.

CE9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como |os jfataphientos més adecuagos\para la obtencion
de productos seguros, nutritivosy atractivos para el consumidor. 741

CE10 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesi dade§ y Qemandas de mercado/ /

CEL11 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de lalegislacion alimentaria, de infb\rrﬁ§y expedient%/ﬁ/mﬁstyfwésK

CE12 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria aimentaria.

CE13 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando |os conceptas, métoslosy herramien
fundamentales de esta disciplina <'

CE14 - Disefiar y gjecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacign, pl\anLaam/mto de
hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados 'y elaboracidn de conclusiones.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clase magistral 9 100 N
Resolucién de problemas'y casos. 8 100
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Précticas de laboratorio. 112 100
Précticas nas surriculares. 120 100
Trat;jcé dgceﬁe% 290 70
| ESudia A\ 124 0

Mebasage\\@uacio)). ) 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Cl\a% magig/ral)partici tvar

A\p@izaje bésado Wmﬁl@ﬁm\\(}@os

Clases précti }z/as 926 laboratorio, &alége\groce%do y aulas de informética).

Tutoriaindi{/idqaj o colectiva ) \

Seminario.\ \ / V\

Realizacion d\\trék@j 0s individ%

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evauacién escritade I}ng/coﬁocimien s§/\ fy 80.0

habilidades.

Evaluacion del aprovechamiento en | 0.0 5.0

clases précticas de laboratorio y visitas,
delos informes requeridos.

Trabajos tutelados. N\~ l4co \ \ 100.0

NIVEL 2: Idioma Moderno Inglés B1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligélor'a
2

ECTSNIVEL 2 W /

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
2

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECT\S S(}mestra] 12

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No / 0 \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No WE /]
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No Qo

ITALIANO OTRAS

No No )
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / R

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos no se concretan en una asignatura presencial, ya que la matricula en 2 ECTS le permitird presentarse a la prueba de idioma en las dis-
tintas convocatorias o bien podré solicitar el reconocimiento del nivel de idioma sin prueba. La Universidad dar& el apoyo necesario a los estudiantes-
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mediante cursos preparatorios, actividades no presenciales, uso de materiales virtuales y cualesquiera otros que capaciten para la obtencion de esta-
certificacion aﬁvés del Centro de Lenguas Modernas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion:

El estudiante debera acreditar el nivel B1 de inglés.

en
podtra obtenerse por una de e

nguas modernas por la Uniyvers|dad de Zaragoza (Acuerdo de Con-

Segun art® 2 del Reglamento para la certificacién de niveles de competencia
as gos vias:

sejo de Gobierno de 15 de febrero de 2010), la certificacién de la competencis

a) La superacion de la prueba a que se refiere el Reglamento.

e acreditar dgg | cuyQ reconocimiento pre-

b) El reconocimiento de los estudios de idiomas cursados; a tal fin, el interesado habrad
tende.

Corresponde a la Comision de Certificacion de Idiomas organizar la prueba y establecer los criterjos d¢ reconocimiento a que se Nefiefe el apartado an-
terior.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un ea deestudic
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoyaen libros
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de

edela ela
s, incluye tanbié
diO}z\
5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos / N

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos < /
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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No existen datos

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Noe}isténdat(s

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION | PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

\Qlo exisxen}s\atﬁ /
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
}Lrﬁ/ers de Zaragoz Otro personal 105 50 16
docente con
contrato laboral
niversidad Profesor 17.1 100 13.7
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad de aragoza Profesor 6.6 100 9
Contratado
Doctor
Universidad dé\% Ayudante Doctor (6.6 100 9
Universidad de Zaragoza Profesor Titular |38.2 100 44.3
de Universidad
Universidad de Zaragoza/ \/ Catedrético de 15.8 100 17
N Universidad
Universidad de Zaragoza Profesor Titular |1.3 100 2
Escuela
\Jn ersitaria
Universidad de Zaragoza WV fesor 39 100 2
| ahorador
0 Colaborador
/k plomado
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1. <(// /
6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecugdos; Aer Aparfado 7, Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
70 10 | 70 /k\
CODIGO TASA VALOR %

1 Tasade éxito / ;{f \ \
2 Tasa de rendimiento / 70 \ \

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1. \ /

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Informe Anual de los Resultados de Aprendizaje.

La Comisién de Garantia de Calidad de la titulacién serd la encargada de evaluar anualmente, mediante un Informe de los Result; Aprepdiza-

citada Comisién de Garantia de Calidad del titulo. Este informe esta basado en la observacién de los resultados obtenidos por Jos egtudiantes en sus

evaluaciones en los diferentes médulos o materias.

La distribucion estadistica de las calificaciones y las tasas de éxito y rendimiento académico en los diferentes médulos es an I|z da en relacion a los
objetivos y resultados de aprendizaje previstos en cada uno de ellos. Para que el andlisis de estas tasas produzca resultados significativos es necesa-
ria una validacién previa de los objetivos, criterios y sistemas de evaluacién que se siguen por parte del profesorado encargado de la docencia. Esta
validacion tiene como fin asegurar que, por un lado, los resultados de aprendizaje exigidos a lo estudiantes son coherentes con respecto a los objeti-
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vos generales de la titulacion y resultan adecuados a su nivel de exigencia; y, por otro lado, esta validacion pretende asegurar que los sistemas y crite-
rios de evaluacign utilizados son adecuados para los resultados de aprendizaje que pretenden evaluar, y son suficientemente transparentes y fiables.

|nstanC|a de la guia docente elaborada por el equipo de profesores responsable dela plan|f|ca(:|on e imparticién de la do-
6dulo del Plan de Estudios. Esta aprobacién validara, expresamente, los resultados de aprendizaje previstos en dicha guia

el desarrollo efectivo de la docencia ese afio y de las entrewstas gue se consideren oportunas
Qs estudiantes.

a) Una tabla con las e
actividades.

c¢) Conclusiones.

d) Un anexo (1) con el documento de aprobacion formal de las guias dod,
cluird también la acreditacion, por parte del coordinador de Titulacion del
guias.

Universidad de Zaragoza para su consideracion a los efectos oportunos.

9. SISTEMA DE GARANTIADE CALIDAD <X~ )

ENLACE | http://www.unizar.es/innovégichv(calidad/procedimi 9v4to§/html

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2009 / \ \

Ver Apartado 10: Anexo 1. ( / ) \

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

En el caso de que algin alumno opte por adaptar sus estudios DE LICENCIADO EN CIENCIAY TE
se establecera una tabla precisa de adaptaciones de las asignaturas del plan a extinguir por el vigente.

CUADRO DE ADAPTACIONES

Asignatura plan antiguo/Asignatura o materia titulo de grado
Quimica orgéanica y Fisico-Quimica/QUIMICA GENERAL
Andlisis quimico/FUNDAMENTOS DE QUIMICA ANALITICA

Técnicas instrumentales de analisiss TECNICAS INSTRUMENTALES DE ANALISIS QUIMICO

Ingenieria quimica/FUNDAMENTOS DE INGENIERIA QUIMICA
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Producciorf de rfaterias primas/PRODUGCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Operaciones basicas de la industria alimeptarig/OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tecnologiade Yos alimentos/ TECNOLQGIA DFE LOS ALIMENTOS 1 Y I

Nutricion y Dietética/NOTRIZION Y DIETKTICA
Enologia/ENOLOGIA

CNQLOGIA DE LA CARNE Y DEL PESCADO

Ciencia y tecnologia de la carne y Cie el pesgado/T
Ciencia y tecnologia de la leche/TEGNOLOG],
Tecnologia de productos vegetales/TECNOL!

Practicas tuteladas/PRACTICAS EXTERNAS

Tanto las asignaturas aprobadas como los créditos de libfe el¢cciéon se podran adaptar comQ reconocimiento académico.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO | ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUQ

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Fernando Angel gélt@/ \ \ Blézauez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 \( 0za / / Zaragoza

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vrpola@unizar.es 976761013 976f6l9§?::::::;;;5§77 Aﬂ%;g;$§;derﬁﬂca

Académi

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Manuel José L 6pez \ \ Pérez / //\

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pza. Basilio Paraison® 4 50005 Zaragoza ;@o{@/

EMAIL MOVIL FAX CARGO

rector@unizar.es 976761010 976761009 Rector \ j

11.3 SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante / /

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Fernando Angel Beltran Blazqiez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
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Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 Zaragoza Zaragoza

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vrpola@unizar’es 976761013 976761009 Vicerrector de Politica
Académica

Q\)
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Apartado 4: Anexo 1

Nombre:4.1,_Sisterngs informacion previa-def-1.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.1 Pran estudios-def.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre:6.1 Rrado-def. pdf

Prof

ES
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Apartado 6: Anexo 2
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre:7 R

elrsos material es-def.pdf

>
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre:8.1 Justifisacion indicadores.def.pdf

RC324679DD53C93934927436A52B20F8D0A
4038042247057850
acjon indicadores.def.pdf
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Apartado 10: Anexo 1
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