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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de Murcia Facultad de Veterinaria 30011405

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Grado Ciencia y Tecnología de los Alimentos

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnología de los Alimentos por la Universidad de Murcia

NIVEL MECES

2|2

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias No

ÁMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

GASPAR ROS BERRUEZO DECANO DE LA FACULTAD DE VETERINARIA

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

SONIA MADRID CANOVAS VICERRECTORA DE ESTUDIOS

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

GASPAR ROS BERRUEZO DECANO DE LA FACULTAD DE VETERINARIA

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

AVDA. TENIENTE FLOMESTA Nº 5. EDIFICIO
CONVALECENCIA

30003 Murcia 600595628

E-MAIL PROVINCIA FAX

vicestudios@um.es Murcia 868883506
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

Procedimiento Administrativo Común, en su versión dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Murcia, AM 14 de diciembre de 2023

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnología de los
Alimentos por la Universidad de Murcia

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Industria de la alimentación

ÁMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Murcia

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

012 Universidad de Murcia

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE FORMACIÓN BÁSICA CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

240 60 12

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

18 144 6

LISTADO DE MENCIONES

MENCIÓN CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Murcia
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

30011405 Facultad de Veterinaria

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

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN TERCER AÑO IMPLANTACIÓN

60 60 60
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CUARTO AÑO IMPLANTACIÓN TIEMPO COMPLETO

60 ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 36.0 72.0

RESTO DE AÑOS 36.0 72.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 18.0 36.0

RESTO DE AÑOS 18.0 36.0

NORMAS DE PERMANENCIA

https://www.um.es/web/estudios/normativa/permanencia

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS
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CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE2 - Estructura y función del cuerpo humano

CE3 - Bioquímica

CE4 - Fundamentos de matemáticas y estadística en ciencia y tecnología de los alimentos

CE5 - Composición de alimentos y materias primas

CE6 - Valor nutritivo y funcionalidad

CE7 - Propiedades fisicoquímicas de los alimentos

CE8 - Técnicas de análisis de alimentos

CE9 - Producción de materias primas

CE10 - Operaciones básicas en la industria alimentaria

CE11 - Procesado y modificaciones de los alimentos

CE12 - Biotecnología alimentaria

CE13 - Microbiología y parasitología de los alimentos

CE14 - Toxicología alimentaria

CE15 - Higiene de los manipuladores de alimentos, de los productos y procesos

CE16 - Diseño higiénico de establecimientos e industrias alimentarias

CE17 - Análisis de riesgos en la industria alimentaria

CE18 - Gestión de la calidad

CE19 - Normalización y legislación alimentaria

CE20 - Economía, técnicas de mercado y gestión

CE21 - Gestión medioambiental

CE22 - Deontología

CE23 - Nutrición humana y dietoterapia

CE24 - Dietética. Bases de la alimentación saludable

CE25 - Epidemiología nutricional

CE26 - Conductas y hábitos alimentarios en la población

CE27 - Fisiopatología y patología nutricional

CE28 - Métodos de valoración del estado nutricional

CE29 - Metodología de la educación alimentaria

CE30 - Sistemas de salud y políticas alimentarias

CE31 - Alimentación y cultura

CE32 - Fabricar y conservar alimentos

CE33 - Analizar alimentos

CE34 - Controlar y optimizar los procesos y los productos

CE35 - Innovar y desarrollar nuevos productos alimenticios

CE36 - Innovar y aplicar nuevos procesos tecnológicos a la producción de alimentos

CE37 - Gestionar subproductos y residuos

CE38 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

CE39 - Gestionar la seguridad alimentaria

CE40 - Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE41 - Implementar sistemas de calidad

CE42 - Comercialización de los productos alimentarios

CE43 - Identificar los factores que influyen en la nutrición
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CE44 - Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades

CE45 - Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades

CE46 - Diseñar e interpretar encuestas alimentarias

CE47 - Realizar informes técnico-sanitarios sobre industrias alimentarias

CE48 - Desarrollar la planificación de menús para colectividades

CE49 - Realizar educación alimentaria

CE50 - 50ºCE Planificar y desarrollar programas relacionados con la promoción y protección de la salud y de prevención de
enfermedades

CE51 - Realizar tareas de formación de personal

CE52 - Asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria

CE53 - Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los alimentos y ámbito alimentario

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

La titulación no precisa de condiciones o pruebas de acceso especiales, pero como la demanda sobrepasa las plazas ofertadas, se realizará la selec-
ción de alumnos siguiendo el orden de las calificaciones obtenidas en las Pruebas de Acceso a la Universidad.

No existen criterios de acceso distintos de los derivados de la limitación de plazas de nuevo ingreso y los establecidos por la legislación vigente para
los estudios de graduado. No existe tampoco ninguna prueba de acceso especial de la titulación. El acceso a las enseñanzas oficiales de Grado en
Ciencia y Tecnología de los Alimentos por la Universidad de Murcia requerirá estar en posesión del título de bachiller o equivalente y la superación de
la prueba a que se refiere el artículo 42 de la Ley Orgánica 6/2001, de Universidades, modificada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, sin perjuicio de los
demás mecanismos de acceso previstos por la normativa vigente, tal y como indica el artículo 14 del RD 1393/2007 por el que se establece la ordena-
ción de las enseñanzas universitarias oficiales. Los únicos requisitos exigibles al estudiante en materia de Procedimientos de Acceso y Admisión son
los que la normativa existente exige para acceder a la Universidad. Según la titulación que presente el estudiante se establecen distintos modos de ac-
ceso.

El Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre, de medidas urgentes para la ampliación del calendario de implantación de la Ley Orgánica 8/2013
para la mejora de la calidad educativa, modifica la Disposición final quinta de esa ley en referencia al calendario de implantación, de la siguiente mane-
ra:

6. El acceso y admisión a las enseñanzas universitarias oficiales de grado se realizará de la siguiente forma:

a) Hasta la entrada en vigor de la normativa resultante del Pacto de Estado social y político por la educación, los requisitos de acceso a las enseñan-
zas universitarias oficiales de grado de los alumnos que hayan obtenido el título de Bachiller serán los siguientes:

1) Quienes accedan con anterioridad al curso 2017/18 deberán haber superado la Prueba de Acceso a la Universidad que establecía el artículo 38 de
la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, o las pruebas establecidas en normativas anteriores con objeto similar.

2) Para quienes accedan en el curso 2017-2018 y hasta la entrada en vigor de la normativa resultante del Pacto de Estado social y político por la edu-
cación, la calificación obtenida en la prueba que realicen los alumnos que quieran acceder a la universidad a la que se refiere el artículo 36.bis de la
Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, será la media aritmética de las calificaciones numéricas de cada una de las materias generales del bloque de
asignaturas troncales y, en su caso, de la materia Lengua Cooficial y Literatura, expresada en una escala de 0 a 10 con dos cifras decimales y redon-
deada a la centésima. Esta calificación deberá ser igual o superior a 4 puntos, para que pueda ser tenida en cuenta en el acceso a las enseñanzas
universitarias oficiales de grado.

La calificación para el acceso a estudios universitarios de este alumnado se calculará ponderando un 40 por 100 la calificación de la prueba señalada
en el párrafo anterior y un 60 por 100 la calificación final de la etapa. Se entenderá que se reúnen los requisitos de acceso cuando el resultado de esta
ponderación sea igual o superior a cinco puntos. La calificación obtenida en cada una de las materias de opción del bloque de asignaturas troncales de
la prueba señalada anteriormente podrá ser tenida en cuenta para la admisión a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado cuando tenga lugar
un procedimiento de concurrencia competitiva.

Según el Artículo 2.4.b) del Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre podrá presentarse a la evaluación el alumnado que esté en posesión del título
de Bachiller, así como los alumnos que se encuentren en alguna de las situaciones contempladas en la disposición adicional tercera del Real Decreto
310/2016, de 29 de julio, que dice lo siguiente:

Las universidades podrán adoptar como procedimiento de admisión a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado cualquiera de los previstos en
el artículo 10 del Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, y entre ellos, la evaluación de conocimientos de determinadas materias relacionadas con las
enseñanzas universitarias que pretendan cursarse.
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Con objeto de garantizar la objetividad de las pruebas y la utilización eficiente de recursos, las universidades podrán utilizar para esta evaluación la ca-
lificación obtenida en las materias correspondientes en la evaluación final de Bachillerato. A estos efectos, los estudiantes en posesión de los títulos
establecidos en los artículos 9.1 y 9.2 del Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, por el que se establece la normativa básica de los procedimientos de
admisión a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado, podrán participar en las pruebas de dichas materias en la evaluación final de bachillerato
y obtendrán una certificación oficial de la calificación obtenida.

Siendo esos estudiantes los siguientes:

1. Estudiantes en posesión del título de Bachiller del Sistema Educativo Español o declarado equivalente.
2. Estudiantes que se encuentren en posesión del título de Bachillerato Europeo en virtud de las disposiciones contenidas en el Convenio por el que se establece el

Estatuto de las Escuelas Europeas, hecho en Luxemburgo el 21 de junio de 1994; estudiantes que hubieran obtenido el Diploma del Bachillerato Internacional,
expedido por la Organización del Bachillerato Internacional, con sede en Ginebra (Suiza), y estudiantes en posesión de títulos, diplomas o estudios de Bachille-
rato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unión Europea o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos interna-
cionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad, siempre que dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en sus sistemas edu-
cativos para acceder a sus Universidades.

3. Estudiantes en posesión de los títulos oficiales de Técnico Superior de Formación Profesional, de Técnico Superior de Artes Plásticas y Diseño, o de Técnico
Deportivo Superior del Sistema Educativo Español, o en posesión de títulos, diplomas o estudios homologados o declarados equivalentes a dichos títulos, sin
perjuicio de lo dispuesto en el artículo 4.

4. Estudiantes en posesión de títulos, diplomas o estudios equivalentes al título de Bachiller del Sistema Educativo Español, procedentes de sistemas educativos de
Estados miembros de la Unión Europea o los de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de
reciprocidad, cuando dichos estudiantes no cumplan los requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a sus Universidades.

5. Estudiantes en posesión de títulos, diplomas o estudios, obtenidos o realizados en sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unión Europea
con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconocimiento del título de Bachiller en régimen de reciprocidad, homologados o declarados
equivalentes al título de Bachiller del Sistema Educativo Español, sin perjuicio de lo dispuesto en el artículo 4.

Según el Artículo 3 del Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, además tendrán acceso a estudios universitarios oficiales de Grado:

· Personas mayores de veinticinco años que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

· Personas mayores de cuarenta años con experiencia laboral o profesional en relación con una enseñanza.

· Personas mayores de cuarenta y cinco años que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

· Estudiantes en posesión de un título universitario oficial de Grado, Máster o título equivalente.

· Estudiantes en posesión de un título universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero,
correspondientes a la anterior ordenación de las enseñanzas universitarias o título equivalente.

· Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o españoles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios extranjeros no ha-
yan obtenido su homologación en España y deseen continuar estudios en una universidad española. En este supuesto, será requisito indispensable que la universi-
dad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

· Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder a la universidad según ordenaciones del Sistema Educativo Español anteriores a la Ley Orgánica 8/2013,
de 9 de diciembre.

Cumpliendo lo exigido y estipulado en el 3 del artículo 16 (sección 2ª del capítulo 14) del Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, los mayores de 40
años que deseen ingresar en el Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, realizarán la prueba de acceso especial de la Universidad de Murcia
según su experiencia laboral o profesional. No existen pruebas específicas relativas a este título en cuestión por lo que se regirán por la normativa
general de acceso que se detalla a continuación.

ESTRUCTURA DE LA PRUEBA
La prueba de acceso a la Universidad de Murcia para las personas mayores de 40 años mediante la acreditación de experiencia laboral y profesional
se estructura en dos fases: la fase de valoración de la experiencia y la fase de entrevista personal

Fase de valoración de la experiencia

La valoración de la experiencia laboral y profesional se realizará teniendo en cuenta los siguientes referentes para cada experiencia laboral o profesio-
nal acreditada:

1.

Afinidad de la experiencia laboral o profesional con la titulación de Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos relativa a los criterios de
acreditación y ámbito de la experiencia laboral o profesional en relación con la enseñanza.

2.

Nivel de competencia, según se establece en el Anexo II.
3.

Tiempo de experiencia laboral y profesional.

Se valorará además la acreditación del conocimiento de idiomas mediante certificados oficiales admitidos por la Asociación de Centros de Lenguas en
la Enseñanza Superior (ACLES).

Documentación necesaria para la valoración de la experiencia

La documentación acreditativa de la experiencia, que habrá de ser evaluada a los efectos de determinar si la misma habilita al solicitante para el acce-
so y, en su caso, admisión a unas enseñanzas concretas, será:

1.

Certificación de la Tesorería General de la Seguridad Social, del Instituto Social de la Marina, o de la mutualidad a la que estuviera afiliado, o
equivalente en el caso de organismos extranjeros, donde conste la empresa, la categoría laboral (grupo de cotización) y el periodo de contra-
tación.

2.

Los respectivos contratos de trabajo y prorroga de los mismos, si procede, que acrediten la experiencia laboral del candidato o, en su caso,
nombramiento de la Administración correspondiente.

3.

Los trabajadores autónomos, por cuenta propia, o los encuadrados en régimen distinto del Régimen General de la Seguridad Social, deberán
aportar Certificación de la Tesorería General de la Seguridad Social o del Instituto Social de la Marina de los periodos de alta en la Seguridad
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Social en el régimen especial correspondiente y descripción de la actividad desarrollada e intervalo de tiempo en el que se ha realizado. El ni-
vel de competencia corresponderá con lo estipulado en el Anexo II para trabajadores no encuadrados en el Régimen General de la Seguridad
Social.

4.

Certificados oficiales de nivel de conocimiento de idiomas admitidos por la Asociación de Centros de Lenguas en la Enseñanza Superior
(ACLES).

5.

Cualquier otra documentación que se establezca en la convocatoria.
6.

El tribunal de las pruebas podrá solicitar a los candidatos aclaración sobre los méritos alegados.

Fase de entrevista personal

Los candidatos que obtengan en la fase de valoración de la experiencia una calificación de al menos 5 puntos deberán realizar una entrevista personal
en la que el tribunal valorará y apreciará la madurez e idoneidad de cada candidato para seguir con éxito la enseñanza universitaria oficial de Grado
solicitada.
De esta entrevista se derivará una calificación de apto o no apto.

Para una información más detallada sobre la prueba, se pueden visitar los siguientes enlaces:

·
http://www.um.es/web/vic-estudios/contenido/acceso/mayores-40

·
http://www.um.es/documents/877924/952920/Normativa+M40+CG+_aprob+2014-11-21.pdf/89474d57-012e-4228-a8fe-08c13f86c76c

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Además de lo referido en el apartado 4.1, la Universidad de Murcia cuenta con un entorno virtual, integrado por las plataformas SUMA y aula virtual
(basada en el proyecto educativo de software libre SAKAI) (http://www.um.es/estructura/campus-virtual.php) , que se ha revelado como una poten-
te herramienta de apoyo al estudiante. Esta herramienta dota a la Universidad de Murcia de un ámbito de comunicación virtual entre alumnado y profe-
sorado, mediante el cual se puede acceder a documentación que publica el profesor, tutorías virtuales, así como establecer actividades virtuales, fuera
del aula, como foros, pruebas escritas, etc

Hay que destacar también que la Universidad de Murcia aprobó el 6 de julio de 2009 una Propuesta de colaboración entre el Centro de Orientación e
Información de Empleo (COIE) y el servicio de atención y a la diversidad y voluntariado (ADYV) y las Facultades y Escuelas de esta Universidad, en la
programación y desarrollo de actividades dentro de los procesos clave del SAIC (Sistema de Aseguramiento Internod de la Calidad), en cuyo mar-
co se inscriben las acciones de la Facultad de Veterinaira. Estos servicios de orientación y empleo cuentan con una dilatada experiencia en la organi-
zación y puesta en marcha de actuaciones de orientación para universitarios. La orientación se entiende como un proceso en el que se debe definir
poco a poco el objetivo profesional, planificando los pasos necesarios para lograr dicho objetivo. Debido a esta condición de proceso, ha de entender-
se que la orientación es necesaria en todas las etapas del estudiante universitario. Así se realizan actividades dirigidas a alumnos de primer curso, a
alumnos en el ecuador de su carrera y a alumnos de último curso, tanto de orientación académica como de orientación profesional.

La Facultad de Veterinaria incluye actividades de orientación y formación en las jornadas de acogida de los alumnos de primer curso como es el Curso
cero. Después del periodo de matrícula y en los primeros días del inicio formal del curso académico, se desarrolla un acto de recepción a los nuevos
estudiantes, donde se les da la bienvenida a la Facultad de Veterinaria y se les presenta al Equipo Decanal y las funciones de cada uno de los miem-
bros de dicho equipo, y a lo largo de diferentes sesiones se les proporciona otra información de interés. En dicho acto se les informa de los servicios
que la Universidad de Murcia les proporciona por el hecho de ser estudiantes y de cualquier normativa que les pueda ser de especial interés para el
adecuado desarrollo de su vida en el campus.

En este sentido, el SIU (Servicio de Información Universitario http://www.um.es/siu/), junto con el Vicerrectorado que en cada momento asuma las
competencias en materia de gestión de títulos universitarios oficiales, mantienen a través de la WEB de la Universidad, folletos institucionales y diversa
información que permiten orientar y reconducir las dudas de los estudiantes ya matriculados.

El Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, además de contar con los procedimientos de acogida y orientación a estudiantes de nuevo ingre-
so, establecerá un Plan de Acción Tutorial. En este plan se contempla que los alumnos tengan un apoyo directo en su proceso de toma de decisiones
y el seguimiento continuo a través de la figura del tutor. Los mecanismos básicos del Plan de Acción Tutorial desde la entrada en el Grado son: la tuto-
ría de matrícula: que consiste en informar, orientar y asesorar al estudiante respecto a todo aquello que es competencia del plan de estudios y el siste-
ma de apoyo permanente a los estudiantes una vez matriculados, que consistirá en un seguimiento directo del estudiante durante todos sus estudios
de Grado.

Podemos destacar los siguientes otros sistemas de apoyo y orientación de los estudiantes de la Universidad de Murcia:

1. C.O.I.E. Se trata de una oficina universitaria para canalizar la realización de prácticas extracurriculares en empresas
2. A.C.T.I. Area Científica yTécnica de Investigación.
3. S.I.D.I. Servicio de Idiomas. El Servicio de Idiomas de la Universidad de Murcia ofrece a la comunidad universitaria formación lingüística instrumental en va-

rios idiomas. Todos los cursos están enfocados al aprendizaje instrumental de la lengua y la metodología empleada responde a los principios de los enfoques co-
municativos

4. A.R.I. Área de Relaciones Internacionales. El Servicio de Relaciones Internacionales de la Universidad de Murcia da cobertura a los programas de movilidad in-
ternacional de nuestros estudiantes. Actualmente, el alumnado de la Titulación tiene la posibilidad de acogerse al Programa Erasmus Plus o al programa ILA
para cursar un cuatrimestre completo en diversas universidades europeas o latinoamericanas respectivamente; asimismo, también lo puede hacer al ISEP (Inter-
national Student Exchange Program). El programa permite la movilidad de estudiantes de pregrado y posgrado entre la Universidad de Murcia y más de 120 ins-
tituciones de los Estados Unidos, incluyendo una oferta que abarca la mayoría de las áreas de estudio.

5. SICUE es un programa de movilidad nacional de estudiantes universitarios que permite cursar un cuatrimestre o un año completo en otra universidad española,
con garantías de reconocimiento académico y aprovechamiento de los estudios realizados semejantes a los de la Universidad de Murcia

6. ADyV Servicio de Atención a la Diversidad y Voluntariado. Esta oficina supone la oportunidad para el alumnado de resolver problemas relacionados con el
aprovechamiento de la oferta docente desde el punto de vista pedagógico y, en el caso de alumnado con necesidades educativas especiales, supone el nexo de
mejora de comunicación entre éste y el profesorado, pues se da soporte a los estudiantes con discapacidad física y sensorial que lo soliciten para garantizar la
igualdad de condiciones con el resto de estudiantes y su integración en la Universidad de Murcia en todos los aspectos que afectan a la vida académica.
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7. ISEP (International Student Exchange Program). ISEP es una red de más de 255 universidades repartidas por 39 países de todo el mundo, con 25 años de expe-
riencia en el intercambio de estudiantes universitarios. El programa permite la movilidad de estudiantes de pre y postgrado entre la Universidad de Murcia y más
de 120 instituciones de los Estados Unidos, incluyendo una oferta que abarca la mayoría de las áreas de estudio.

8. Biblioteca Universitaria (http://www.um.es/biblio). Informa de los procesos de uso y préstamo de los fondos bibliográficos y de los distintos servicios de
apoyo al autoaprendizaje que ofrece.

9. Otros: Información relativa al Defensor del Universitario (http://www.um.es/web/defensor/), Servicio de Actividades Deportivas (SAD, http://
www.um.es/web/deportes/), CEUM (Consejo de Estudiantes de la Universidad de Murcia, http://www.um.es/ceum/).

A continuación incluimos una descripción detallada de los servicios de apoyo más importantes:

1. SERVICIO DE INFORMACIÓN UNIVERSITARIO (SIU)

Misión

El objetivo primordial del Servicio de Información Universitario (S.I.U.) es gestionar y difundir información, con la finalidad de dirigir y orien-
tar al ciudadano respecto de los servicios, centros, departamentos, convocatorias, trámites, empleo, normativa, planes de estudios y activi-
dades de la Universidad, así como de información de convocatorias de organismos oficiales, cursos de verano, fundamental y ampliamente
los de la Universidad Internacional del Mar y de manera más general los del resto de universidades españolas. También otras informaciones
que si bien no son las que suele generar la universidad de manera directa, sí están muy relacionadas con la vida universitaria: vivienda, cul-
tura y ocio.

En general podemos decir que el Servicio de Información Universitario pretende incrementar los flujos informativos entre todos los miem-
bros de nuestra Comunidad Universitaria, así como la difusión de la Universidad de Murcia en nuestro entorno más inmediato, a través no
solo de nuestras oficinas de atención al público, sino también con nuestras actuaciones con centros de secundaria y ayuntamientos, redes
sociales y por supuesto, la página web de la Universidad de Murcia.

Tareas que realiza

a) Agenda de actividades

La Agenda de actividades de la Universidad de Murcia es el vehículo a través del cual difundimos las actividades de nuestra institución. Da
la posibilidad de consultar los eventos en cuatro vistas distintas: día, semana, mes y por tipo de actividad.

b) Gestión web

En los últimos cursos el SIU, tras el rediseño de la web universitaria, ha adaptado la gran mayoría de la web a la nueva versión de su imagen
corporativa, dentro del marco del proyecto ARANEO, proyecto cuyo objetivo final es facilitar la autogestión web de las unidades universita-
rias que lo deseen a través de la implantación masiva del gestor de contenidos LIFERAY.

Una de las tareas incorporadas en los últimos años directamente relacionada con la implantación del proyecto ARANEO es la formación de
usuarios en habilidades para la autogestión de sus sitios mediante LIFERAY. Esa actividad estriba en la realización periódica de cursos de
formación de nueve horas de duración repartidas en tres días. Ese curso se complementa con la creación de herramientas online de ayuda a
estos usuarios y la tele-asistencia telefónica para éstos

c) Promoción de la Universidad

d) Tú Decides

Este es un proyecto para el desarrollo e implementación de una herramienta virtual para la simulación de acciones de reconocimiento de
asignaturas y créditos para los traslados de alumnos universitarios entre distintas titulaciones de la Universidad de Murcia. Debido a la gran
cantidad de consultas de este tipo que llega al Servicio de Información Universitario, se creó esta herramienta para conseguir solucionar
sus dudas, así como implementar una base de datos que sirva para la comunidad universitaria en general. No es una herramienta de recono-
cimiento oficial, sino meramente orientativa. La disponibilidad de Grados y materias estará sujeta a la entrega de la información para la ali-
mentación del sistema por parte de cada uno de los Centros de la Universidad de Murcia.

e) Listas de distribución

Mediante el servicio de listas de distribución pretendemos acercar a través del correo electrónico las noticias que periódicamente se extraen
de diversos medios. Gestionadas por el Servicio de Información Universitario como herramienta de comunicación de noticias y actividades
generadas por la Universidad de Murcia y que pueden resultar de interés.

f) Grupos y redes

Encontramos dos grupos, SIOU y Red SIJ:

SIOU: El grupo de trabajo SIOU reúne a técnicos de los Servicios de Información y Orientación de la mayoría de las universidades españo-
las, con los objetivos de potenciar e identificar los rasgos esenciales los Servicios de Información. El SIU de la Universidad de Murcia, como
miembro fundador, pertenece al mismo desde sus inicios, habiendo participado en la organización de dos encuentros de trabajo, así como
en su gestión durante dos periodos en el equipo coordinador del mismo.

Red SIJ: La Red de Servicios de Información Juvenil la integran todos aquellos servicios que independientemente de su tipología están re-
conocidos y censados de una manera oficial. El SIU, como servicio de información universitario, pertenece a la misma. La Red de SIJ de la
Región de Murcia tiene los siguientes objetivos: (i) la difusión sistemática y coordinada de una información juvenil amplia y actualizada en la
Región; (ii) garantizar que la prestación de los Servicios de Información Juvenil se desarrolla en unas condiciones técnicas adecuadas; (iii)
coordinar y aprovechar con eficacia los recursos existentes en relación con la información juvenil.

g) Consultas

Se pueden realizar consultas de forma presencial (en las oficinas de los Campus de La Merced, Espinardo, San Javier y/o Lorca), de forma
telefónica, a través del chat o empleando un formulario.
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2. SERVICIO DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y VOLUNTARIADO (ADYV)

Pretende dar respuesta a una serie de necesidades de tipo psicológico, de rendimiento académico y de naturaleza familiar y social. También se encar-
ga de buscar soluciones jurídicas a problemas cotidianos relacionados con el ámbito universitario. Sus cometidos específicos se describen a conti-
nuación

Unidad de Asesoramiento Psicológico

Consulta individual:

ADYV cuenta con un servicio de consulta psicológica individualizado que ofrece a la comunidad universitaria orientación sobre:

1. Asesoramiento psicológico.

2. Intervención en problemas de ansiedad.

3. Desarrollo de habilidades sociales, etc.

Es un servicio que se ofrece exclusivamente a los alumnos, personal docente e investigador (PDI) y personal de administración y servicios
(PAS) de la Universidad de Murcia y que no tiene costes económicos.

Cursos para grupos reducidos sobre:

Control de ansiedad ante los exámenes.

Miedo a hablar en público.

Técnicas de relajación.

Fobia social.

Habilidades sociales

Unidad de Asesoramiento Pedagógico

Consulta individual:

ADYV tiene un servicio de asesoramiento pedagógico individualizado al que todos los miembros de la Universidad de Murcia (alumnos, pro-
fesores y personal de administración y servicios) pueden acudir sin ningún coste. En el caso de los estudiantes, el objetivo es proporcionar
al alumno las habilidades necesarias para poder superar el curso y desarrollar sus capacidades, de manera que pueda abordar con mayo-
res garantías de éxito las situaciones de aprendizaje que se le presentarán a lo largo de su carrera universitaria. Algunos de los temas que
se suelen tratar son:

Entrenamiento en técnicas de estudio.

Orientación en preferencias profesionales centrada especialmente en los problemas surgidos a partir de la interrelación entre motivación,
intereses y aptitudes.

Orientación vocacional.

Cursos para grupos reducidos de técnicas de estudio y mejora de la memoria para universitarios.

Unidad de Asesoramiento Jurídico

La necesidad de soluciones jurídicas a problemas cotidianos en la vida universitaria se plantea como un reto del Vicerrectorado de Estu-
diantes y Empleo. Es por ello que desde ADYV se presta un servicio de asesoramiento jurídico individualizado cuyo objetivo es orientar en
todos los problemas de esta índole. Se trata de un servicio gratuito que se ofrece en exclusiva a la comunidad universitaria: alumnos, perso-
nal docente e investigador (PDI) y personal de administración y servicios (PAS).

Asesoramiento individualizado:

En consulta individualizada (presencial, a través del sistema de cita previa), vía e-mail o por teléfono se pueden plantear las dudas e interro-
gantes relacionados con una amplia variedad de temas:

· Resolución de problemas en trámites administrativos.

· Resolución de problemas propiamente jurídicos sin intervención judicial.

· Discapacidad - Subvenciones y disposiciones legales.

· Asesoramiento laboral.

· Autoempleo

· Otros temas de interés:

1. Promociones y cooperativas de viviendas para jóvenes.
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2. Ayudas y subvenciones para la adquisición de tu primera vivienda.

3. Plan de Vivienda Municipal.

4. Guía sobre compraventa de viviendas (Ministerio de Justicia).

5. Servicio de Vivienda del Ayuntamiento de Murcia.

Apoyo a proyectos:

Con el objetivo último de ofrecer un servicio de asesoramiento y orientación lo más amplio y completo posible, en ADYV se tramitan diver-
sos proyectos relacionados con la integración socioacadémica del alumnado con discapacidad, apoyo a la mujer, salud comunitaria (taba-
quismo, alcohol, nutrición), etc. Desde la Unidad de Asesoramiento Jurídico se brinda un apoyo fundamental en la búsqueda de financiación
"tanto pública como privada (instituciones, empresas, fundaciones, etc.)" para el desarrollo de estos proyectos.

Sala de Relajación

ADYV tiene también un servicio de sala de relajación, cuyas características son:

· Libre disposición mediante reserva de puesto

· Seis puestos con sillones anatómicos reclinables.

· Equipo de sonido individual y/o colectivo.

· Proyector de imágenes (estáticas o en movimiento) en pantalla gigante.

· Iluminación regulable en intensidad.

· Variedad de grabaciones y montajes audiovisuales específicos para relajación.

Tratamiento de ansiedad y estrés en la población universitaria:

A lo largo de los años de funcionamiento de este servicio se han venido constatando, mediante las consultas individuales, los altos niveles
de ansiedad y estrés de la población universitaria en general. Estos niveles constituyen uno de los más graves y constantes problemas que
padece, llegando a suponer de media anual el 63% de los motivos de consulta en ADYV. Como consecuencia de esta situación, hace ya va-
rios años que se consideró establecer cursos de autoayuda para pequeños grupos sobre control de ansiedad ante los exámenes y técnicas
de relajación. Se trataba de dotar a los interesados de repertorios de técnicas y hábitos de vida que impidiesen el desencadenamiento de ni-
veles perjudiciales de ansiedad que tan negativamente influyen, entre otros ámbitos, en los resultados académicos. Desde entonces estos
cursos se repiten varias veces durante el curso académico, con gran éxito de asistencia y una valoración cualitativa elevada.

Por otro lado, desde hace algún tiempo se detecta la necesidad de disponer de condiciones ambientales idóneas para la realización de las
técnicas aprendidas; condiciones ambientales que habitualmente no se suelen dar en el domicilio familiar (con más hermanos, habitaciones
compartidas, etc.) o en pisos de estudiantes (con limitaciones de espacio, ruidos urbanos, etc.). Es por ello que desde ADYV finalmente se
ha conseguido ofrecer a la comunidad universitaria una Sala de Relajación de Libre Acceso. En esta sala, mediante una simple reserva de
hora, se puede disponer de un espacio con:

· Sillones reclinables especiales para relajación.
· Equipo de sonido, desde el que es posible recibir instrucciones con las diferentes técnicas de relajación y escuchar música especialmente preparada para

favorecer ese estado.
· Cañón multimedia y pantalla gigante de proyección, que permiten contemplar escenas naturales especialmente recomendadas para relajación, en la

medida en que favorecen el descanso visual y la relajación cognitiva.

3. BIBLIOTECA UNIVERSITARIA. Informa de los procesos de uso y préstamo de los fondos bibliográficos y de los distintos servicios de apoyo al au-
toaprendizaje que ofrece. Sus cometidos específicos se describen a continuación

Objetivos del servicio

La Biblioteca Universitaria es una unidad funcional que gestiona recursos documentales y bibliográficos mediante la planificación de una
variada gama de servicios de información destinados a los procesos de aprendizaje, docencia, investigación y formación continua (Regla-
mento del Servicio Universitario de Biblioteca, Art. 1). Su misión es garantizar el acceso a la información y documentación científica y técni-
ca, que permita a la Universidad cumplir las funciones que le son propias, es decir, "realizar el servicio público de la educación superior me-
diante la investigación, la docencia y el estudio" y expresamente, "la creación, desarrollo, transmisión y crítica de la ciencia, de la técnica y
de la cultura... y la difusión del conocimiento y la cultura a través de la extensión universitaria y la formación a lo largo de toda la vida". (Ley
Orgánica 6/2001, título preliminar).

Los servicios prestados por la Biblioteca Universitaria se desarrollan de acuerdo con los compromisos adquiridos por las Universidades Es-
pañolas en "La Declaración de Bolonia de 19 de junio de 1999" y la convergencia hacia el Espacio Europeo de Educación Superior y Espa-
cio Europeo de Investigación, favoreciendo los cambios estructurales necesarios para que la Universidad de Murcia cumpla sus objetivos
en este proceso de integración (Reglamento del Servicio Universitario de Biblioteca, Preámbulo). Estos cambios esán destinados a la trans-
formación de la Biblioteca en un Centro de Recursos para el Aprendizaje, la Docencia y la Investigación.

El CRAI/Biblioteca Universitaria concreta su misión en los siguientes objetivos que constituyen la base de los servicios que presta:

· Contribuir a la innovación docente y a la investigación según las directrices de la Universidad.
· Contribuir a la integración de los servicios de la Universidad que tengan una relación directa con el aprendizaje, la docencia y la investigación desarro-

llando una estrategia común para la gestión de la información y el conocimiento.
· Posibilitar el acceso a toda la información y documentación de una forma fácil, rápida y organizada.
· Programar el crecimiento de las distintas colecciones bibliográficas y documentales en cualquier soporte.
· Proporcionar a los estudiantes una experiencia de aprendizaje total.
· Proporcionar al PDI un marco de apoyo para el desarrollo de su actividad docente e investigadora.
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· Diseñar, implementar y programar actividades académicas y eventos especiales.
· Concentrar servicios, para que sean más adecuados a necesidades de la comunidad universitaria siguiendo compromisos de calidad y sostenibilidad.
· Optimizar el uso de los recursos y reducir la burocracia en beneficio del usuario.
· Ser un valor añadido a la calidad de la docencia y la investigación de la Universidad.

Para cumplir sus objetivos de forma óptima la Biblioteca deberá:

· Disponer de un equipamiento singular y único. Debe poder organizar actividades curriculares y extracurriculares de las diferentes comunidades de
usuarios que integran el campus.

· Disponer de personal con perfiles más polivalentes y flexibles, y preparados para realizar una mejor gestión del conocimiento, aplicando criterios ac-
tuales de desempeño.

· Ser flexible para poder asumir e implementar nuevos servicios y poder abandonar aquellos que ya no sean significativos.

Principales servicios

La Biblioteca presta una variada gama de servicios que en la mayoría de los casos pueden solicitarse a través de Internet.

Instalaciones y Equipamientos

· Salas de Lectura, cabinas de trabajo en grupo (CTG), salas de ordenadores, e instalaciones y equipos para diversos fines como consultas de bibliografía,
estudio e investigación y elaboración de trabajos, equipadas con tecnología WI-FI.

· Sala de estudio 24 h.
· Laboratorios de idiomas.
· Salas polivalentes y/o de formación.
· Buzones de autodevolución de préstamos.
· Sistemas de autopréstamo RFID.
· Préstamo de ordenadores portátiles.
· Sistemas de impresión en red. (ALAS).
· Escáner y fotocopiadoras.
· Equipos para personas con discapacidad.
· Contendedores de residuos (papel, plásticos y orgánico).

Información Bibliográfica e Institucional

· Consultas sobre instalaciones y servicios de la Universidad y de la Biblioteca.
· Consultas en los mostradores de atención a usuarios o dirigidas a bibliotecarios temáticos.
· Acceso a la Biblioteca Digital (revistas, bases de datos, libros electrónicos, tesis doctorales).
· Acceso a catálogos especializados de la Biblioteca.
· Boletines de Novedades.
· Consulta en línea: Pregunte al Bibliotecario, Chat "Biblioteca en línea".
· Acceso a nuestros servicios mediante redes sociales.

Adquisición de bibliografía docente y de investigación para PDI y gestión de sugerencias de compra o desideratas para el resto de usuarios

· Obtención de documentos mediante intercambio científico.

Depósito digital de documentos (DIGITUM)

· Autoarchivo de documentos para PDI.
· Creación de colecciones digitales y metadatos.
· Recolección en buscadores nacionales e internacionales en acceso abierto.

Consulta y Préstamo de Documentos

· Consulta de las colecciones de la Biblioteca incluidas las colecciones especiales.
· Préstamo a domicilio, renovaciones y reservas en sus distintas modalidades.
· Préstamo Intercampus para determinados colectivos.

Préstamo Interbibliotecario

· Obtención de documentos de otras bibliotecas, centros de documentación u organismos oficiales, a nivel nacional e internacional, servidos al usuario en
formato impreso, digital o electrónico.

Formación de Usuarios (CI2)

· Formación dirigida a distintos usuarios de la Biblioteca, mediante programaciones anuales.
· Cursos introductorios para alumnos de nuevo ingreso.
· Sesiones avanzadas.

Servicios especiales para personas con discapacidad

· Se ofrecen estas facilidades tanto a nivel de instalaciones como en uso de equipos y condiciones especiales de préstamo.

4. SIDI (SERVICIO DE IDIOMAS). Información sobre cursos de idiomas y certificaciones oficiales de idiomas que pueden realizar los miembros de la
comunidad universitaria. Sus cometidos específicos se describen a continuación

El Servicio de Idiomas de la Universidad de Murcia ofrece a la comunidad universitaria formación lingüística instrumental en varios idiomas.
Todos los cursos están enfocados al aprendizaje instrumental de la lengua y la metodología empleada responde a los principios de los enfo-
ques comunicativos.
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Cursos de idiomas

El Servicio de Idiomas ofrece a la comunidad universitaria y al público en general formación lingüística en los siguientes idiomas: Alemán,
Español, Francés, Inglés, Italiano, Japonés, Portugués y Ruso. Los cursos de idiomas tienen un total de 60 horas lectivas y se imparten en
dos sesiones semanales de dos horas cada una. Los grupos tendrán un máximo de 25 alumnos por clase La superación de estos cursos se
podrán reconocer como 4,5 créditos de libre configuración ó 2 créditos CRAU

Cursos de preparación para exámenes oficiales

El Servicio de Idiomas ofrece a todos aquellos interesados en presentarse a los exámenes para la obtención de los Diplomas Oficia-
les, cursos que tienen como objetivo familiarizar a los candidatos con la estructura y contenidos de las pruebas de las siguientes
instituciones:vCambridge University (Inglés), Goethe Institut (Alemán), Instituto Cervantes (Español) y Alliance Française (Francés). Estos
cursos se imparten en una sesión de dos o tres horas por semana y tendrán un máximo de 20 alumnos por clase.

Cursos de conversación

El Servicio de Idiomas de la Universidad de Murcia ofrece a la comunidad universitaria y al público en general cursos de conversación enfo-
cados al desarrollo de las habilidades comunicativas orales (comprensión, producción e interacción). Estos cursos se imparten en una se-
sión de dos horas por semana y tendrán un máximo de 10 alumnos por clase.

Cursos de español como lengua extranjera

· Cursos de Lengua Española

· Cursos Intensivos para Erasmus

· Curso de Lengua y Cultura Hispánica

· Cursos de Preparación para Exámenes Oficiales

· Cursos de Español a distancia

Acreditación nivel b1

La Universidad de Murcia organiza pruebas de dominio para aquellos que no puedan justificar de manera documental el conocimiento de los
idiomas inglés, francés, alemán, italiano y español para extranjeros (nivel B1).

Destinatarios. Estas pruebas están dirigida a estudiantes o titulados universitarios que deseen acreditar su nivel de idioma (B1) dentro del
ámbito universitario. Podrá presentarse a ellas cualquier persona que haya completado estudios universitarios o que esté realizando estu-
dios que conduzcan a la obtención de una titulación universitaria.

Validez de la certificación. La Universidad de Murcia, a través del Servicio de Idiomas, ha sido acreditada para realizar los exámenes de do-
minio de inglés y francés B1 según el modelo ACLES. Los certificados que se emitan bajo esta acreditación tendrán validez en 46 universi-
dades españolas que forman parte de ACLES (Asociación de Centros de Lenguas en la Enseñanza Superior) y en 200 universidades euro-
peas que forman parte de CERCLES (European Confederation of Language Centres in Higher Education). Están reconocidos por la CRUE
(Conferencia de Rectores de Universidades Españolas).

Descripción de la prueba. El objetivo de esta prueba es certificar el conocimiento de una lengua extranjera en el nivel indicado independien-
temente de la formación. Los contenidos de la prueba corresponden a temas de interés general e implican la capacidad de utilizar el idioma
de manera receptiva, productiva e interactiva en situaciones habituales, con un dominio razonable de un repertorio amplio de recursos lin-
güísticos sencillos, en una variedad formal e informal de lengua estándar. La prueba consta de cuatro partes que se evalúan de manera in-
dependiente: comprensión lectora, comprensión auditiva, expresión escrita y expresión oral. Tiene una duración total aproximada de 2 h. 30
minutos.

5. ARI (Área de Relaciones Internacionales, Responsable de los convenios y ayudas a la movilidad dentro de los programas nacionales e internacio-
nales suscritos por la Universidad de Murcia. Sus cometidos específicos se describen a continuación

La misión del Servicio de Relaciones Internacionales es la Internacionalización de la Universidad de Murcia, mediante las siguientes accio-
nes:

· Gestión de programas interuniversitarios informando sobre las posibilidades existentes en cada momento.
· Asesoramiento a los miembros de la comunidad universitaria en materia de programas de educación y formación internacionales.
· Incrementando las posibilidades de Movilidad Internacional.
· Favoreciendo y apoyando la Cooperación Internacional.
· Dotando de mayor calidad las relaciones internacionales establecidas por la Universidad de Murcia.
· Coordinando las acciones internacionales e institucionales con el resto de la Universidad de Murcia.
· Organizando actividades destinadas a acoger a los estudiantes y profesores extranjeros que realicen una estancia en nuestra Universidad.

Principales servicios

· Informar de los programas existentes en cada momento.
· Asesorar a la comunidad universitaria sobre programas de educación y formación internacionales
· Gestionar los programas interuniversitarios internacionales.
· Organizar actividades de acogida a los estudiantes, profesores, investigadores y personal de administración internacionales que visiten la Universidad

de Murcia.
· Conectar la Universidad de Murcia y la sociedad estableciendo los cauces pertinentes en acciones internacionales.
· Dotar de mayor calidad las relaciones internacionales establecidas por la UM, en especial las que impliquen movilidad.
· Favorecer y apoyar la Cooperación Internacional al Desarrollo
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6. COIE (Centro de Orientación e Información en el Empleo). Facilita a los estudiantes y titulados el acceso al mercado de trabajo. Sus cometidos
específicos se describen a continuación.

Compromisos. El COIE tiene los siguientes compromisos en su funcionamiento:

· Informar de todos los servicios, actividades y convocatorias del COIE por vía Web.
· Potenciar la gestión de los servicios del COIE dirigida a alumnos/titulados y a empresas/entidades por vía telemática.
· Potenciar el contacto con empresas y entidades a través de las distintas actividades del COIE.
· Desarrollar las entrevistas de orientación profesional personalizadas en un plazo máximo de 15 días.
· Potenciar la adquisición de competencias profesionales a los alumnos y titulados a través del Programa de Formación del COIE.
· Ofertar en cada curso académico charlas sobre orientación profesional y estrategias para la búsqueda de empleo en Facultades y Escuelas de la Univer-

sidad de Murcia.
· Promocionar las prácticas profesionales a través de los Convenios de Cooperación Educativa para alumnos y empresas/entidades.
· Reducción de los tiempos destinados a los procesos de gestión de los candidatos y ofertas de prácticas.
· Aumentar el número de entidades que realizan ofertas de empleo para titulados universitarios.
· Reducir el tiempo en la gestión, preselección y remisión de candidatos a las empresas/entidades.
· Recoger información sobre demandas de empleadores e inserción laboral de titulados.

Servicios

· Atención al interesado de forma inmediata e individualizada.
· Orientación profesional: entrevistas individualizadas y actividades grupales.
· Formación para el desarrollo de competencias profesionales.
· Organización de actividades para el contacto de alumnos y titulados con empresas.
· Desarrollo de acciones para el fomento de las relaciones entre Universidad y empresa.
· Gestión de prácticas para alumnos en empresas y entidades.
· Gestión de ofertas de empleo para titulados en empresas y entidades.
· Realización de informes sobre inserción, demandas de los empleadores y demás aspectos relacionados con la empleabilidad.
· Información a Facultades y Escuelas sobre aspectos relacionados con la empleabilidad de alumnos y titulados.

7. DEFENSOR DEL UNIVERSITARIO. Sus cometidos específicos se describen a continuación.

Misión

El Defensor del Universitario es elegido por el Claustro, entre profesores doctores pertenecientes a los cuerpos docentes universitarios o
profesores contratados doctores con contrato fijo en servicio activo en la Universidad de Murcia. Su función es velar por el respeto a los de-
rechos y las libertades de los profesores, estudiantes y personal de administración y servicios, dentro del ámbito docente y administrativo
de la institución universitaria.

El Defensor del Universitario puede asumir tareas de mediación, conciliación y buenos oficios, promoviendo especialmente la convivencia,
la cultura de la ética, la corresponsabilidad y las buenas prácticas. Además, puede supervisar la actividad administrativa y académica de la
Universidad, en lo que tenga relación con el posible quebrantamiento de derechos reconocidos en los Estatutos, para evitar situaciones de
indefensión y actuaciones arbitrarias.

También puede formular recomendaciones a las instancias correspondientes, dirigidas a eliminar las deficiencias detectadas. En algunos
casos esa recomendación es simplemente un recordatorio de la obligación de cumplir la normativa. En otros, se trata de sugerencias de in-
terpretación de las normas, de modificación de las mismas o de introducción de nueva normativa que permita mejorar la calidad del Servicio
Público o la salvaguarda de los derechos.

Sus actuaciones no están sometidas a mandato imperativo de ninguna instancia universitaria y se rigen por los principios de independencia
y autonomía, imparcialidad, ponderación y respeto a la confidencialidad.

Consultas

Cualquier miembro de la Comunidad Universitaria que quiera plantearnos alguna consulta o necesite asesoramiento, dentro del ámbito de
actuación del Defensor del Universitario, puede trasladárnosla por teléfono, carta, email o presentándose en la Oficina.

Quejas

En la oficina del Defensor del Universitario se recibirán y atenderán las reclamaciones o quejas que sean planteadas por cualquier miembro
de la Comunidad Universitaria. Las reclamaciones no pueden ser anónimas y deberán formularse mediante un escrito que se remitirá por
correo ordinario, electrónico o presentándolas personalmente en la Oficina del Defensor, en el que deberán figurar los datos personales, te-
léfono de contacto y domicilio a efectos de comunicaciones. En ningún caso, las reclamaciones ante el Defensor del Universitario produci-
rán la suspensión de los plazos señalados en la ley para presentar recursos. No se podrán admitir reclamaciones sobre las que esté pen-
diente un proceso jurisdiccional ni un expediente disciplinario administrativo.

Mediación

La mediación es una excelente manera de resolver conflictos interpersonales y es un procedimiento voluntario. Lo iniciará una de las partes
y la Defensoría contactará con la otra parte en conflicto para saber si acepta la mediación. En caso afirmativo, se mantendrán sesiones de
mediación para intentar llegar a un acuerdo. La aceptación de los acuerdos en un procedimiento de mediación es voluntaria para las partes.
Caso de que se alcance un acuerdo, la Defensoría velará por su cumplimiento.

8. SERVICIO DE ACTIVIDADES DEPORTIVAS (SAD). Sus cometidos específicos se describen a continuación.

Presentación
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La Universidad de Murcia, a través del Servicio de Actividades Deportivas, está comprometida con el objetivo de que los miembros de la co-
munidad universitaria encuentren su oportunidad de conectar con del deporte, ya sea para entretenimiento o competición, y que su práctica
le acompañe a lo largo de su estancia en la misma.

Actividades.

Gimnasio Universitario

Práctica libre

· UMU deporte
· Piscina Universitaria
· UMU fitness
· Otras actividades

Instalaciones deportivas

La Universidad de Murcia se esfuerza en mantener y ampliar sus instalaciones deportivas para ofrecer a la comunidad universitaria espacios
deportivos de la más alta calidad.

El Recinto Deportivo Campus de Espinardo, ofrece espacios adecuados para casi todos los deportes y es donde se encuentran situadas las
oficinas del Servicio de Actividades Deportivas y el Centro de Medicina del Deporte. Cuenta con las siguientes instalaciones:

· 5 pistas de tenis.
· 5 pistas de pádel.
· 1 frontón.
· 1 pabellón polideportivo (pista para fútbol sala, balonmano, baloncesto, voleibol, bádminton).
· 3 pistas polideportivas (fútbol sala, balonmano, voleibol, baloncesto).
· 3 campos de fútbol de hierba artificial (fútbol 11, fútbol 7 y fútbol 5).
· 2 pistas de squash / tenis de mesa.
· 1 rocódromo para escalada deportiva.
· 3 salas polivalentes.
· 1 gimnasio.

La piscina universitaria está situada en el Campus de Espinardo, frente a la Facultad de Psicología y es gestionada por la empresa concesio-
naria, bajo supervisión del Servicio de Actividades Deportivas. Cuenta con un vaso de 25 metros y 8 calles, sauna y sala de masajes, donde
se realizan múltiples actividades y servicios.

Competiciones. En la Universidad de Murcia podrás competir con otros miembros de tu misma comunidad universitaria en las Competicio-
nes Internas que organizamos (Bienvenida Universitaria, Torneo Rector, Torneo Intercentros y Carrera Popular) y también representarla en
Competiciones Externas con otras Universidades en el Campeonato Autonómico de Deporte Universitario CADU y en el Campeonato de Es-
paña Universitario CEU, si formas parte de la Selección Deportiva de la Universidad de Murcia.

Créditos deportivos. Toda la actividad deportiva supervisada se computará para que, al finalizar el curso académico, se emita el certificado
que lo acredite. Por cada 25 horas de actividad deportiva podrás conseguir un crédito CRAU según normativa en vigor. Si tu titulación está
adaptada al EEES, se pueden realizar hasta 6 Créditos CRAU del correspondiente plan de estudios por actividades deportivas supervisadas
por el Servicio de Actividades Deportivas; se reconocen hasta 3 créditos por curso académico.

9. CONSEJO DE ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD DE MURCIA (CEUM)

El CEUM (Consejo de Estudiantes de la Universidad de Murcia) es el máximo órgano de representación estudiantil de la Universidad de Mur-
cia. Se trata de una estructura entorno a la cual los representantes de alumnos pueden debatir todos aquellos temas que afectan a los estu-
diantes a nivel general de la Universidad. El CEUM está compuesto por las delegaciones de alumnos de cada facultad y escuela, así como
por representantes en el Claustro Universitario. De sus opiniones y decisiones salen las líneas de actuación para llevar a cabo la defensa
efectiva de los derechos de los estudiantes.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 34,5

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 12

El reconocimiento consiste en la aceptación por parte de la Universidad de Murcia de los créditos que, habiendo si-
do obtenidos en esta u otra Universidad, son computados a efectos de la obtención de un título oficial de la misma.
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Por su parte, la transferencia de créditos consiste en la consignación, a petición del interesado, de los créditos supe-
rados por el estudiante en enseñanzas oficiales universitarias del mismo nivel (Grado, Máster o Doctorado) que no
puedan ser reconocidos. Los artículos 6 y 13 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real
Decreto 861/2010, de 2 de junio establecen que las Universidades deben elaborar y publicar su propia normativa so-
bre reconocimiento y transferencia de créditos. La Universidad de Murcia da cumplida cuenta de este mandato en su
"Reglamento sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en Enseñanzas de Grado y Máster condu-
centes a la obtención de los correspondientes títulos oficiales de la Universidad de Murcia" aprobado en Con-
sejo de Gobierno de 25 de mayo de 2009, y modificado en sesiones de Consejo de Gobierno de 22 de octubre de
2010, 28 de julio de 2011, 6 de julio de 2012 y 28 de octubre de 2016.

Por su parte, la Facultad de Veterinaria cumple, con los Reales Decretos previamente mencionados, y con el Regla-
mento de la Universidad, del siguiente modo.

La Facultad de Veterinaria dispone de una Comisión de Reconocimiento Académico para Estudios de Grado cons-
tituida de acuerdo a los términos establecidos por los Estatutos de la Universidad de Murcia y por el Reglamento
de Régimen Interno de la Facultad de Veterinaria. Su composición, que sigue las recomendaciones del Sistema de
Aseguramiento Interno de Calidad del centro, incluye representantes de todos los grupos de interés. Esta comi-
sión tiene como labor principal estudiar las solicitudes de reconocimiento y elaborar las propuestas de reconocimien-
to que estime apropiadas, de acuerdo con los créditos cursados en la titulación de origen del solicitante y su posible
correspondencia con las competencias de las materias de la titulación de destino. Las propuestas realizadas por la
comisión son posteriormente resueltas por el Decano del centro.

Según el caso de que se trate, el trabajo que lleva a cabo esta comisión se desarrolla atendiendo a las siguientes di-
rectrices:

Reconocimiento de créditos de formación básica de la misma rama. Siempre que el título al que se pretende
acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, serán objeto de reconocimiento un número de crédi-
tos que sea al menos el 15 por ciento del total de los créditos del título (36 ECTS en este caso), correspon-
dientes a materias de formación básica de dicha rama. El número máximo de créditos reconocidos será el
cursado en la titulación de origen. En cualquier caso el Trabajo Fin de Grado nunca podrá ser objeto de re-
conocimiento académico, al estar orientado a la evaluación de las competencias asociadas al título corres-
pondiente de la Universidad de Murcia.

Reconocimiento de créditos de formación básica de otras ramas de conocimiento del título de destino, obli-
gatorias, optativas y prácticas externas:

a) Para el reconocimiento de los créditos de formación básica en otras materias diferentes a las de la ra-
ma de conocimiento de la titulación de destino, la comisión del centro elaborará una propuesta teniendo en
cuenta las competencias adquiridas con los créditos cursados de su titulación de origen y su posible corres-
pondencia con las competencias de las materias de la titulación de destino.

b) Se procederá de igual modo para las materias obligatorias, optativas y las prácticas externas, no pudién-
dose realizar reconocimiento parcial de una asignatura de destino.

Reconocimiento de experiencia laboral o profesional acreditada o de enseñanzas no oficiales. La experien-
cia Laboral o profesional podrá ser reconocida siempre y cuando el tipo de experiencia obtenida, funciones
desarrolladas en el desempeño del puesto de trabajo y las competencias adquiridas, debidamente acredita-
das, tenga correspondencia con las competencias de las materias en la titulación de destino. El número de
créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de enseñanzas no
oficiales no podrá ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de los créditos que constituyen el
plan de estudios. No obstante lo anterior, los créditos procedentes de títulos propios de la Universidad de
Murcia podrán, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al señalado en el
apartado anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el correspondien-
te título haya sido extinguido y sustituido por un título oficial y así se haga constar expresamente en la me-
moria de verificación del nuevo plan de estudios.

RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS POR EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL

En cuanto al reconocimiento de créditos por actividad laboral y profesional, el RD 861/2010 por el que se modifica
el RD 1393/2007, incluye en su artículo 6, el reconocimiento de créditos por actividad laboral y por estudios universi-
tarios no oficiales, pudiendo llegar a un 15% de los créditos totales, lo que corresponde con 36 ECTS para el grado
en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Para este grado está aprobado el reconocimiento de créditos de las prác-
ticas obligatorias, es decir se reconocería la asignatura "Practicum" (12 ECTS) por experiencia laboral y profesional,
cuando el alumno haya realizado una actividad laboral por un periodo mínimo de 2 años en ámbito de la Ciencia y
Tecnología de los Alimentos, y siempre que las actividades realizadas estén relacionadas con las competencias pro-
fesionales del título de grado. Para llevar a cabo el reconocimiento el alumno tendrá que aportar la información rela-
tiva a su actividad profesional, vida laboral y funciones realizadas en la empresa certificadas por la persona compe-
tente. La información será evaluada en la Comisión de Convalidación, determinando si las actividades realizadas du-
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rante este periodo son adecuadas para dicho reconocimiento y sí se adquieren las competencias de la asignatura re-
cogidas en la ficha de la asignatura.

Reconocimiento de estudios en casos de movilidad. En este caso el reconocimiento se produce antes del
desplazamiento del estudiante haciendo constar claramente qué asignaturas, cursos y créditos componen
los mismos, permitiéndose su modificación posterior, de manera que a su regreso no haya ninguna duda en
el reconocimiento de los estudios que hayan sido superados en la universidad de destino. En todo momen-
to, se podrá considerar un curso académico equivalente a 60 créditos.

Reconocimiento de los títulos extranjeros. En este caso es la UMU que, de acuerdo con la legislación vigen-
te, es competente para resolver la homologación de títulos extranjeros aplicando las normas que para ello
tiene definidas.

Reconocimiento de créditos por estudios no universitarios. En virtud de lo dispuesto en el artículo 36 de la
Ley Orgánica de Universidades, en la redacción dada por la Ley Orgánica 4/2007, de 12 de abril, y de acuer-
do con los criterios y directrices que fije el Gobierno, la Universidad de Murcia podrá reconocer validez aca-
démica a las enseñanzas artísticas superiores, a la formación profesional de grado superior, a las enseñan-
zas profesionales de artes plásticas y diseño de grado superior y a las enseñanzas deportivas de grado su-
perior.

En el Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos se reconocerán créditos por enseñanzas oficiales no uni-
versitarias correspondientes a los ciclos formativos de Técnico Superior que se relacionan a continuación:

CICLO FORMATIVO: TÉCNICO SUPERIOR EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (Real Decreto 2050/1995)

MÓDULO PROFESIONAL HORAS Asignatura del Grado en Ciencia y
Tecnología de los Alimentos

ECTS

Relaciones en el Entorno de Trabajo  For-

mación y Orientación Laboral

30 35 Gestión en la Empresa Alimentaria 4,5

Técnicas de Protección Medioambiental 70 Gestión de la Contaminación en la Indus-

tria Alimentaria

4,5

Microbiología y Química Alimentaria 110 Técnicas de Análisis de Alimentos 4,5

Comercialización de Productos Alimen-

tarios

50 Marketing y Comportamiento del Consu-

midor de Alimentos

4,5

Formación en Centros de Trabajo 220 Practicum 12

TOTAL CRÉDITOS 30

CICLO FORMATIVO: TÉCNICO SUPERIOR EN PROCESOS Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
(REAL DECRETO 451/2010, BOE 20 de mayo de 2010)

MÓDULO

PROFESIO-

NAL

CURSO CÓDIGO TIPO ASIGNATU-

RA

CRÉDITOS

Empresa

e iniciativa

emprende-

dora  (60

horas)  For-

mación en

centro de

trabajo  (400

horas)  For-

mación y

orientación

laboral  (90

horas)

3º (CT 1) 1722 OBL Gestión en

la empresa

alimentaria

4.5

Gestión de

calidad y

4º (CT 1) 1730 OBL Gestión de

la contami-

nación en la

4.5
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ambiental 

(100 horas)

Industria Ali-

mentaria

Análisis de

alimentos 

(100 horas)

2º (CT 2) 1712 OBL Técnicas de

análisis de

alimentos

4.5

Innovación

alimentaria 

(125 horas)

4º (CT 2) OPT Estrategias

de innova-

ción y desa-

rrollo de ali-

mentos ela-

borados

3

Biotecnolo-

gía alimen-

taria  (100

horas)

4º (CT 2) OPT Biotecnolo-

gía alimen-

taria  Biolo-

gía molecu-

lar aplicada

a la ciencia

de los ali-

mentos

3 3

Procesos in-

tegrados en

la industria

alimentaria 

(120 horas)

OBL Bromatolo-

gía Aplicada

6

Nutrición y

seguridad

alimentaria 

(60 horas)

OPT Restaura-

ción colecti-

va

3

TOTAL CRÉDITOS RECONOCIDOS 31.5

CICLO FORMATIVO: TÉCNICO SUPERIOR EN DIETÉTICA (REAL DECRETO 536/1995, BOE de 2 de junio de
1995)

MÓDULO

PROFESIO-

NAL

CURSO CÓDIGO TIPO ASIGNATU-

RA

CRÉDITOS

Fisiopatolo-

gía aplicada

a la dietética

(190 horas)

1º (CT 2) OBL Estructura

y Función

del cuerpo

humano

6

Alimenta-

ción equili-

brada  (190

horas)  Con-

trol alimen-

tario  (90 ho-

ras)

3º (CT 1) 1719 OBL Nutrición

Humana

6

Microbiolo-

gía e Higie-

ne Alimenta-

ria  (95 ho-

ras)

1º CT Microbiolo-

gía

6

Dietoterapia 

(155 horas)

3º (CT 2) 1720 OBL Dietética 4.5

Educación

sanitaria y

promoción

de salud 

(65 horas)

4º (CT 1) 1729 OBL Salud Públi-

ca

3
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Formación

en centro de

trabajo  (220

horas)

4º (CT 2) 1739 OPT OBL Restaura-

ción Colec-

tiva

3

Control ali-

mentario 

(90 horas)

2º (CT1) OBL Bromatolo-

gía descrip-

tiva

6

TOTAL DE CRÉDITOS RECONOCIDOS 34.5

CICLO FORMATIVO: TÉCNICO SUPERIOR EN LABORATORIO DE ANÁLISIS Y DE CONTROL DE CALIDAD
(ORDEN EDS/3407/2008, BOE de 28 de noviembre de 2008)

MÓDULO

PROFESIO-

NAL

CURSO CÓDIGO TIPO ASIGNATU-

RA

CRÉDITOS

Empresa

e iniciativa

emprende-

dora  (60

horas)  For-

mación en

centro de

trabajo  (400

horas)  For-

mación y

orientación

laboral  (90

horas)

3º (CT 1) 1722 OBL Gestión en

la empresa

alimentaria

4.5

Muestreo y

preparación

de muestras

(195 horas)

1º (CT 1) OBL Química I 6

Análisis quí-

micos  295

horas)

1º (CT 2) OBL Química II 6

Análisis ins-

trumental 

(180 horas)

1º (CT 2) OBL Análisis Quí-

mico

6

Calidad y

seguridad

en el labora-

torio  (80 ho-

ras)

2º (CT 2) OBL Técnicas de

análisis de

alimentos

4.5

Ensayos

biotecnológi-

cos

4º (CT 2) OPT Biotecnolo-

gía alimen-

taria

3

TOTAL DE CRÉDITOS RECONOCIDOS 30

CICLO FORMATIVO: TÉCNICO SUPERIOR EN VITIVINICULTURA

MÓDULO

PROFESIO-

NAL

CURSO CÓDIGO TIPO ASIGNATU-

RA

CRÉDITOS

Empresa

e iniciativa

emprende-

dora  (60

horas)  For-

mación en

3º (CT 1) 1722 OBL Gestión en

la empresa

alimentaria

4.5
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centro de

trabajo  (400

horas)  For-

mación y

orientación

laboral  (90

horas)

CICLO FORMATIVO: TÉCNICO SUPERIOR EN GESTIÓN Y ORGANIZACIÓN DE EMPRESAS AGROPECUA-
RIAS

MÓ-

DU-

LO

PRO-

FESIO-

NAL

CU-

RSO

CÓ-

DI-

GO

TI-

PO

ASIG-

NA-

TU-

RA

Cré-

di-

tos

Re-

la-

cio-

nes

en

el

en-

torno

de

tra-

ba-

jo 

(65

ho-

ras)

For-

ma-

ción

en

cen-

tro

de

tra-

ba-

jo 

(380

ho-

ras)

For-

ma-

ción

y

orien-

ta-

ción

la-

bo-

ral

(65

ho-

ras)

Or-

ga-

ni-

za-

ción

y

ges-

tión

3º

(CT

1)

1722 OBL Ges-

tión

en

la

em-

pre-

sa

ali-

men-

ta-

ria

4.5
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de

una

em-

pre-

sa

agra-

ria

(100

ho-

ras)

Pro-

duc-

ción

ga-

na-

de-

ra

(370

ho-

ras)

Pro-

duc-

ción

agrí-

co-

la 

(370

ho-

ras)

Ges-

tión

y

or-

ga-

ni-

za-

ción

de

la

pro-

duc-

ción

de

plan-

tas

(220

ho-

ras)

1º

(CT

2)

1705 OBL Pro-

duc-

ción

de

ma-

te-

rias

pri-

mas

6

TOTAL DE CRÉDITOS RECONOCIDOS 10,5

CICLO FORMATIVO: TÉCNICO SUPERIOR EN PRODUCCIÓN ACUÍCOLA

MÓDULO PROFESIO-
NAL

CURSO CÓDIGO TIPO ASIGNATURA CRÉDITOS

Administración, gestión

y comercialización en la

pequeña empresa  (95 ho-

ras)  Formación en centro

de trabajo  (380 horas) Re-

laciones en el entorno de

trabajo  (65 horas)  Forma-

ción y orientación laboral 

(65 horas)

3º (CT 1) 1722 OBL Gestión en la empresa ali-

mentaria

4.5
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Las competencias de los ciclos reconocidos son las que se indican en las asignaturas correspondientes.

En todos los casos la comisio#n del centro elaborara# una propuesta teniendo en cuenta las competencias adquiri-
das con los cre#ditos cursados de su titulacio#n de origen y su posible correspondencia con las competencias de las
materias de la titulacio#n de destino.

Reconocimiento de Créditos en Actividades Universitarias (CRAU). Viene definido en el "Reglamento de re-
conocimiento de créditos a los estudiantes de Titulaciones de Grado por la realización de actividades univer-
sitarias culturales, deportivas, de representación estudiantil, solidarias y de cooperación (CRAU) de la Uni-
versidad de Murcia". El presente Reglamento tiene como objeto regular el reconocimiento académico de cré-
ditos (en adelante CRAU) a los estudiantes de titulaciones de Grado por su participación en actividades uni-
versitarias culturales, deportivas, de representación estudiantil, solidarias y de cooperación, conforme lo es-
tablecido en los artículos 46.2.i) de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de universidades y 12.8 del
Real Decreto 1.393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas univer-
sitarias oficiales. Los estudiantes matriculados en estudios de Grado podrán obtener reconocimiento acadé-
mico en créditos por la participación en actividades universitarias culturales, deportivas, de representación
estudiantil, solidarias y de cooperación hasta un máximo de 6 créditos del total del plan de estudios cursa-
dos.

PLAZOS Y SOLICITUD

La presentación de solicitudes para el reconocimiento y transferencia de créditos, así como el calendario
para la resolución y notificación al interesado de las mismas, coincidirán con las fechas establecidas por la
Universidad de Murcia en sus "Instrucciones y Normas de Matrícula para cada curso académico", excepto
los supuestos contemplados en el artículo 7.1 que se regirán por lo establecido en la "Norma de acceso al
grado desde las diplomaturas, ingenierías técnicas, licenciaturas e ingenierías correspondientes a la anterior
ordenación".

La solicitud se presentará en la secretaría del centro al que se encuentre adscrito el título objeto de recono-
cimiento en modelo unificado de la Universidad de Murcia

EFECTOS DEL RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

1. En el proceso de reconocimiento quedarán reflejadas de forma explícita aquellas materias o asignaturas que no debe-
rán ser cursadas por el estudiante. Se entenderá en este caso que dichas materias o asignaturas ya han sido superadas
y no serán susceptibles de nueva evaluación.

2. La calificación de las materias o asignaturas superadas como consecuencia de un proceso de reconocimiento será
equivalente a la calificación de las materias o asignaturas que han dado origen a éste. Cuando varias materias o asig-
naturas conlleven el reconocimiento de una sola en la titulación de destino se realizará la media ponderada en función
del número de créditos de aquéllas.

3. No obstante, el reconocimiento de créditos a partir de experiencia profesional o laboral y los obtenidos en enseñanzas
no oficiales, no incorporará calificación de los mismos, por lo que no computarán a efectos de baremación del expe-
diente.

4. Los créditos reconocidos por actividades universitarias, culturales, deportivas, de representación estudiantil, solida-
rias y de cooperación, figurarán con la calificación de apto y no se computarán a efectos del cálculo de la nota media
del expediente.

TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS.

a) Los créditos superados por el estudiante en enseñanzas oficiales universitarias del mismo nivel (Grado,
Máster, Doctorado) que no sean constitutivos de reconocimiento para la obtención del título oficial o que no
hayan conducido a la obtención de otro título, deberán consignarse, a solicitud del interesado, en el expe-
diente del estudiante. En el impreso normalizado previsto en el artículo 4.2 del "Reglamento sobre Reconoci-
miento y Transferencia de Créditos en Enseñanzas de Grado y Máster conducentes a la obtención de los co-
rrespondientes títulos oficiales de la Universidad de Murcia", se habilitará un apartado en el que haga cons-
tar su voluntad al respecto.

b) La transferencia se realizará consignando el literal, el número de créditos y la calificación original de las
materias cursadas que aporte el estudiante. En ningún caso computarán para el cálculo de la nota media del
expediente.

Incorporación de créditos al expediente académico: Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ense-
ñanzas oficiales cursados en cualquier universidad, los transferidos, los reconocidos y los superados para
la obtención del correspondiente título, serán incluidos en su expediente académico.

4.5 CURSO DE ADAPTACIÓN PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Exposición teórica / Clase magistral

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos

Seminarios / Aprendizaje orientado a proyectos / Estudio de Casos / Exposición y discusión de trabajos / Simulaciones

Actividades Prácticas

Actividades Prácticas de Laboratorio

Actividades Prácticas de Ordenador

Prácticas de Planta Piloto de Ingeniería Química y/o Tecnología de Alimentos

Prácticas pre-profesionales en empresa

Estudio y preparación de contenidos teóricos y prácticos. Trabajo individual del alumno consistente en lecturas, búsquedas
documentales, sistematización de contenidos, estudio, etc.

Elaboración del Trabajo Fin de Grado.

Defensa pública del Trabajo Fin de Grado.

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Actividades prácticas de campo: actividad de los alumnos, dirigida a conocer un espacio o centro de interés que exige
desplazamiento y estancia en el mismo.

Actividades prácticas con ordenador: actividades de los alumnos en aulas de informática, realizadas en grupos reducidos o
individualmente, dirigidas al uso y conocimiento de TIC, supervisadas por el profesor.

Actividades prácticas de Planta Piloto de Tecnología de los Alimentos: actividades de los alumnos en la Planta Piloto de Tecnología
de los Alimentos, donde se lleva a cabo el empleo y uso de las diferentes líneas de procesado de alimentos, realizadas en grupos
reducidos o individualmente, supervisadas por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Examen final: pruebas objetivas, de desarrollo, de respuesta corta, o tipo test realizadas por los alumnos para mostrar los
conocimientos teóricos y prácticos adquiridos.

Examen práctico: prueba objetiva de evaluación de evaluación, para evaluar los resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.
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Seminarios, trabajos y actividades de evaluación formativa: exposición de los resultados obtenidos y procedimientos necesarios
para la realización de un trabajo, así como respuestas razonadas a las posibles cuestiones que se plantee sobre el mismo.

Informes de prácticas: correspondientes a la ejecución de tareas prácticas, actividades en los laboratorios de biología, química,
bioquímica, ingeniería química, análisis de alimentos y actividades de Planta Piloto de Tecnología de los Alimentos, que muestran
el saber hacer en las diferentes materias.

Valoración de la memoria de actividades de las Prácticas Tuteladas: presentada por el alumno al tutor académico.

Exposición del Trabajo realizado durante las Prácticas Tuteladas: evaluado por el Tribunal designado por el centro y defendido por
el alumno en un acto público.

Valoración del Trabajo Fin de Grado por parte del tutor.

Exposición del Trabajo Fin de Grado: evaluación del los conocimientos y destrezas adquiridos por el alumno en la ejecución de las
actividades del TFG, mediante el Tribunal evaluador designado por el centro.

5.5 SIN NIVEL 1

NIVEL 2: QUÍMICA I

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Química

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Nombrar y formular los compuestos químicos inorgánicos. Saber expresar la composición de las substancias químicas y de sus mezclas en las unidades estándar
establecidas.

· Habilidad para el empleo de programas informáticos con aplicaciones tales como: determinación de masas atómicas, masas moleculares y composición isotópi-
ca; composición centesimal y fórmula de compuestos inorgánicos; ajuste estequiométrico de reacciones.

· Capacidad de resolver problemas básicos relativos a la determinación de las fórmulas empírica y molecular de los compuestos.

· Saber resolver problemas cuantitativos sencillos relativos a los procesos químicos relacionados con la termodinámica, cinética, el equilibrio químico y los proce-
sos de transferencia.

· Conocer y saber usar de forma segura el material general y volumétrico, así como los aparatos sencillos de uso habitual en un laboratorio químico.

· Conocer las normas de seguridad básicas, personales y materiales, en un laboratorio químico, así como la organización de los espacios y del material. Interpretar
el significado de los etiquetados comerciales de los productos químicos.

· Conocer y saber usar las técnicas básicas habituales analíticas o de medición de las propiedades químico-físicas de los compuestos químicos.

· Aplicación a determinaciones analíticas en productos agroalimentarios.

· Conocer cómo debe ser la gestión de los residuos generados en un laboratorio químico.

· Alcanzar habilidades experimentales suficientes para utilizar de forma correcta y segura los productos y el material más habitual en un laboratorio químico.

· Capacidad de interpretar los fundamentos de las distintas determinaciones, obviando la mera repetición literal del protocolo analítico.

· Realizar con precisión los cálculos ponderales y expresar los resultados analíticos de forma sistemática utilizando unidades del S.I.

· Tomar conciencia de la peligrosidad y posibles riesgos que conlleva el trabajo en un laboratorio químico.

· Tener la destreza de adquirir habilidades experimentales que le lleven a asimilar otras más complejas.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Constitución de la materia. Primeros modelos atómicos. Características químico-físicas asociadas. Limitaciones del modelo de Bohr. Modelos mecano-
cuánticos. Orbitales atómicos y números cuánticos. Clasificación de los elementos. Primeras agrupaciones. Distribución electrónica y Tabla Periódica.
Isótopos. Concepto de enlace químico. Energía de enlace. Tipos de enlace. Características relacionadas con el tipo de enlace. La energía de las reac-
ciones químicas. Principios y parámetros relacionados. Cinética química. Velocidad de reacción. Factores que modulan la velocidad de reacción. Catá-
lisis. Equilibrio químico. Constante de equilibrio. Tipos de equilibrio. Modificación del equilibrio químico. Reacciones de transferencia de protones. Sus-
tancias ácidas y básicas: teorías. pH. Hidrólisis. Valoraciones ácido-base. Reacciones de transferencia de electrones. El concepto de oxidación reduc-
ción. Ajuste de reacciones redox. Celdas electroquímicas. Aplicaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales
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CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 31 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

6 100

Actividades Prácticas 18 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 18 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

92 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas

10.0 10.0
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a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: QUÍMICA II

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Química

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Nombrar y formular los compuestos químicos orgánicos. Saber expresar su composición en las unidades estándar establecidas.

· Habilidad en el empleo de programas informáticos para el diseño y representación de compuestos orgánicos.

· Capacidad de resolver problemas básicos relativos a la determinación de las fórmulas empírica y molecular de los compuestos orgánicos.

· Habilidad en el empleo de programas informáticos para la identificación de compuestos orgánicos a partir de su masa molecular.

· Saber resolver problemas sencillos relativos a los mecanismos de reactividad de los compuestos orgánicos estudiados.

· Poder explicar a partir de la base químico-orgánica, los procesos biológicos y tecnológicos relacionados con las sustancias naturales.

· Alcanzar habilidades experimentales suficientes para utilizar de forma correcta y segura los productos y el material más habitual en un laboratorio químico.

· Capacidad de interpretar los fundamentos de las distintas determinaciones, obviando la mera repetición literal del protocolo analítico.

· Realizar con precisión los cálculos ponderales y expresión de los resultados analíticas de cada experiencia utilizando unidades del S.I.

· Presentación de forma sistemática y de acuerdo con la normativa los resultados experimentales.

· Tomar conciencia de la peligrosidad y posibles riesgos que conlleva el trabajo con disolventes orgánicos.

· Habilidad para utilizar bajo condiciones de seguridad, técnicas experimentales habituales en un laboratorio químico.

· Tener la destreza de adquirir habilidades experimentales que le lleven a asimilar otras más complejas.

· Conocer y saber usar de forma segura el material general y volumétrico, así como los aparatos sencillos de uso habitual en un laboratorio químico.

· Conocer cuáles son las normas de seguridad básicas, personales y materiales, en un laboratorio químico, y la organización de los espacios y del material. Inter-
pretar el significado de los etiquetados comerciales de los productos químicos.

· Realizar experiencias sencillas relacionadas con los principales tipos de reacciones orgánicas estudiadas.

· Obtención mediante síntesis de algunos compuestos orgánicos.

· Aplicación a determinaciones analíticas en productos agroalimentarios.

· Conocer cómo debe ser la gestión de los residuos orgánicos utilizados en un laboratorio químico.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Características diferenciales del átomo de carbono. Configuración electrónica y su relación con la multiplicidad de compuestos de carbono. Estructu-
ra de los compuestos orgánicos. Tipos de enlace y geometría molecular. Otros elementos que forman parte de los compuestos orgánicos. Grupos fun-
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cionales de las moléculas orgánicas. Formulación y nomenclatura de los compuestos orgánicos de acuerdo con las normas de la IUPAC. Isómeros es-
tructurales y estereoisómeros. Representación de isómeros ópticos. Reactividad de los compuestos del carbono. Tipos de desplazamiento electrónico
y mecanismo de las reacciones. Compuestos orgánicos representativos en los alimentos. Macromoléculas de origen natural o sintético.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 31 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

9 100

Actividades Prácticas 15 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 15 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

92 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 10.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,

0.0 20.0

C
SV

: 7
09

07
36

97
41

88
99

46
65

50
34

0 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=709073697418899466550340


Identificador : 2500376 Fecha : 22/12/2023

31 / 113

actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

NIVEL 2: ANÁLISIS QUÍMICO

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Química

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Disponer de los conocimientos teóricos y prácticos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la metodología analítica más adecuada para abordar problemas
de índole alimentario.

· Disponer de los conocimientos teóricos y prácticos necesarios para abordar la gestión de residuos químicos y de seguridad en el laboratorio.

· Poder explicar de manera comprensible fenómenos y procesos relacionados con la Química Analítica en el campo del análisis de alimentos.

· Comprender y utilizar la información bibliográfica y técnica referida a los procesos químicos analíticos

5.5.1.3 CONTENIDOS

El proceso analítico. Herramientas y operaciones básicas en el laboratorio de análisis de alimentos. Análisis volumétrico. Espectrofotometría de absor-
ción en el visible y ultravioleta. Métodos basados en fenómenos luminiscentes. Espectrometría atómica. Métodos electroanalíticos. Métodos automáti-
cos de análisis. Métodos de separación. Métodos cromatográficos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis
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CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE5 - Composición de alimentos y materias primas

CE8 - Técnicas de análisis de alimentos

CE33 - Analizar alimentos

CE40 - Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 39 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100
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Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

6 100

Actividades Prácticas 12 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 12 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 70.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 20.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 20.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los

0.0 20.0
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Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

NIVEL 2: BIOLOGÍA

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Biología

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocimiento de la génesis de la diversidad biológica susceptible de ser explotada en la ciencia y la tecnología de la los alimentos (CYTA).

· Identificación de las diferencias existentes entre los distintos tipos de células eucariotas en cuanto a su estructura y su fisiología.

· Capacidad de aplicar los conocimientos básicos de los organismos pluricelulares (animales, hongos y plantas) a la CYTA.

· Destreza en el manejo del instrumental analítico para el estudio de la diversidad de los seres pluricelulares.

· Destreza de adquirir habilidades experimentales que le lleven a asimilar otras más complejas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estudio de la vida animal. Clasificación y filogenia. Los animales, su naturaleza y estudio como parte de la Biología. Diversidad animal. La taxonomía
y su historia. Teorías taxonómicas. El concepto de especie. Clasificación de los organismos vivos. Principales subdivisiones del Reino Animal y Reino
Vegetal. Principales funciones de los animales. La reproducción animal. El desarrollo animal. Estudio de los grupos de animales que son de interés pa-
ra la producción de alimentos. Hongos: Conceptos generales. Algas: conceptos generales. La célula vegetal. Tejido vegetal: Tejidos simples y comple-
jos. Órganos. Principales funciones de las plantas. Estudio de los principales grupos de plantas que son de interés para la producción de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar
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CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE9 - Producción de materias primas

CE52 - Asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 30 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

9 100

Actividades Prácticas 18 100
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Actividades Prácticas de Laboratorio 18 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 90.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 40.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: MICROBIOLOGÍA

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Biología

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6
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ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Utilizar correctamente la terminología microbiológica específica.

· Conocer el concepto de Microbiología y los principales hitos históricos en su desarrollo, con el fin de comprender el papel de los microorganismos en los diver-
sos procesos biológicos como agentes transformadores de la materia viva, útiles en diversas actividades humanas o causantes de enfermedades.

· Reconocer el lugar que ocupan los diferentes grupos de microorganismos en la escala biológica.

· Capacidad para identificar microorganismos en función de sus características estructurales y físico-químicas y evidencias de su actividad.

· Destreza en las técnicas de observación microscópica, métodos de tinción, técnicas de cultivo y siembra de microorganismos, métodos de aislamiento en cultivo
puro y métodos de esterilización.

· Comprender el crecimiento microbiano bajo múltiples aspectos (expresión matemática, sistemas cerrados y abiertos, en respuesta a factores ambientales,...) y sa-
ber aplicar los diferentes métodos de cuantificación.

· Capacidad para comprender la aplicación de los microorganismos y sus actividades en la industria alimentaria en función de sus capacidades metabólicas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Técnicas microbiológicas. Cultivo, observación y métodos de control de microorganismos. Morfología externa e interna de la célula procariótica. Com-
ponentes estructurales y funcionales. Análisis del crecimiento microbiano poblacional. Microorganismos aerobios, anaerobios y aerotolerantes. Micro-
organismos quimiotrofos, fototrofos y litotrofos. Procesos microbianos especializados. Taxonomía de procariotas y estudio de los principales grupos de
bacterias y arqueas. Grupos microbianos Gram negativos y Gram positivos. Microorganismos endosporulados. Propiedades fundamentales y diferen-
ciales de los virus. Bacteriófagos, virus animales y vegetales. Partículas subvirales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica
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CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE3 - Bioquímica

CE12 - Biotecnología alimentaria

CE13 - Microbiología y parasitología de los alimentos

CE14 - Toxicología alimentaria

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 42 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100

Actividades Prácticas 15 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 15 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES
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Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

20.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

5.0 10.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: MATEMÁTICAS

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Matemáticas

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Capacidad de manejo del concepto de integral definida e indefinida y sus aplicaciones al cálculo de áreas y volúmenes.

· Capacidad de plantear y resolver ecuaciones diferenciales.

· Capacidad de diagonalizar matrices.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Representación de funciones. Integral definida e indefinida y aplicaciones. Ecuaciones diferenciales. Diagonalización de matrices.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Competencias específicas de la materia

· Representar e interpretar funciones reales de variable real utilizando un programa informático.

· Definir la integral definida. Enunciar propiedades y aplicaciones de este concepto.

· Identificar problemas de áreas, volúmenes y longitudes con la integral definida. Resolver dichos problemas con el programa informático.

· Definir la integral indefinida. Relacionar este concepto con el de integral definida. Resolver algunos tipos de integrales indefinidas con ordenador.

· Definir la ecuación diferencial, solución general y particular. Planteamiento de ejercicios tecnológicos al lenguaje matemático.

· Clasificar las ecuaciones diferenciales. Resolver con la ayuda del programa informático algunos tipos de ecuaciones diferenciales.

· Plantear y resolver determinados problemas tecnológicos con la ayuda de los conocimientos anteriores.

· Introducir al alumno en la diagonalización de matrices a través del programa informático y mostrar alguna de sus aplicaciones.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG11 - Resolución de problemas

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética
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CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE4 - Fundamentos de matemáticas y estadística en ciencia y tecnología de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 29 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100

Actividades Prácticas 28 100

Actividades Prácticas de Ordenador 28 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Actividades prácticas con ordenador: actividades de los alumnos en aulas de informática, realizadas en grupos reducidos o
individualmente, dirigidas al uso y conocimiento de TIC, supervisadas por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

70.0 80.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

20.0 30.0

NIVEL 2: ESTADÍSTICA

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Estadística
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ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Capacidad de manejo de medidas descriptivas y representaciones como forma de sintetizar la información de un conjunto de datos cualitativos o cuantitativos.

· Capacidad de manejo del concepto de probabilidad de un suceso como forma de cuantificar la incertidumbre.

· Capacidad de identificación y uso correcto de las principales técnicas estadísticas.

· Capacidad de interpretación y obtención de conclusiones en el contexto del caso en estudio.

· Capacidad de manejo de software estadístico y recursos básicos de la información y la comunicación como forma de automatizar procedimientos estadísticos y
transmitir resultados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estadística descriptiva. Cálculo de probabilidades. Estimación y contraste de hipótesis. Muestreo. ANOVA. Regresión. Control estadístico de la cali-
dad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender
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CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE4 - Fundamentos de matemáticas y estadística en ciencia y tecnología de los alimentos

CE38 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

CE41 - Implementar sistemas de calidad

CE46 - Diseñar e interpretar encuestas alimentarias

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 20 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

7 100

Actividades Prácticas 30 100

Actividades Prácticas de Ordenador 30 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
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los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Actividades prácticas con ordenador: actividades de los alumnos en aulas de informática, realizadas en grupos reducidos o
individualmente, dirigidas al uso y conocimiento de TIC, supervisadas por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

70.0 85.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

15.0 30.0

NIVEL 2: ANATOMÍA HUMANA Y FISIOLOGÍA

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Anatomía Humana

Básica Ciencias de la Salud Fisiología

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estructura y función del cuerpo humano

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Introducción al estudio general de la compleja estructura (Anatomía) y función (Fisiología) del cuerpo humano.

· Adquisición de conocimientos de la estructura y de la función de los sistemas digestivo y endocrino, y de sus respectivos mecanismos de regulación.

· Relacionar la participación de los diferentes órganos y sistemas en el proceso de la digestión y metabolismo de los principios inmediatos.

· Aprender a manejar con rigor diferentes fuentes de información, desde los libros de texto a las diversas fuentes online.

· Sintetizar y relacionar los conocimientos teóricos con los prácticos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Anatomía funcional de la masticación y deglución. Anatomía funcional de la digestión y tránsito digestivo. Anatomía funcional de la defecación. Vascu-
larización e inervación. Anatomía funcional del Sistema Endocrino. Fisiología General: Potenciales de membrana y potenciales de acción, comunica-
ción intercelular y efectores musculares. Funciones digestivas (motoras, secretoras, digestión y absorción). Metabolismo de glúcidos, lípidos y proteí-
nas. Adaptaciones metabólicas durante la absorción de los alimentos y durante el ayuno. Regulación neuroendocrina de los procesos digestivos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG16 - Capacidad de aprender

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

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

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

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado
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CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE2 - Estructura y función del cuerpo humano

CE3 - Bioquímica

CE27 - Fisiopatología y patología nutricional

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 39 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 3 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

15 100

Actividades Prácticas 9 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 9 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

84 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar

60.0 80.0
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los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 20.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 20.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: BIOQUÍMICA I

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Bioquímica

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer y comprender los hechos esenciales, conceptos, principios y teorías básicas de la Bioquímica.

· Aplicar dichos conocimientos a la resolución de cuestiones y problemas relacionados con la Bioquímica.

· Analizar y sintetizar la información teórica esencial en Bioquímica y Biología Molecular.

· Capacidad para aplicar técnicas básicas en Bioquímica, y destreza en el uso de dichas técnicas

· Realizar análisis, interpretar sus resultados y obtener conclusiones a partir de datos experimentales bioquímicos.

· Manejar herramientas informáticas, tanto para la manipulación de datos experimentales como para la elaboración de informes científicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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La lógica molecular de la vida. Aminoácidos, péptidos y proteínas. Estructura tridimensional de las proteínas y su función. Glúcidos. Nucleótidos y áci-
dos nucleícos. Lípidos. Enzimología. Genes y cromosomas. Metabolismo del DNA. Metabolismo del RNA. Biosíntesis de proteínas. Regulación de la
expresión genética. Tecnología del DNA recombinante.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE3 - Bioquímica

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 40 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 2 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

6 100
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Actividades Prácticas 12 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 12 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

70.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 15.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 15.0

NIVEL 2: BIOQUÍMICA II

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Bioquímica

ECTS NIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer y comprender los hechos esenciales, conceptos, principios y teorías básicas de la Bioquímica.

· Aplicar dichos conocimientos a la resolución de cuestiones y problemas relacionados con la Bioquímica.

· Analizar y sintetizar la información teórica esencial en Bioquímica y Biología Molecular.

· Capacidad para aplicar técnicas básicas en Bioquímica, y destreza en el uso de dichas técnicas

· Realizar análisis, interpretar sus resultados y obtener conclusiones a partir de datos experimentales bioquímicos.

· Manejar herramientas informáticas, tanto para la manipulación de datos experimentales como para la elaboración de informes científicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Principios de bioenergética. Fotosíntesis. Membranas biológicas y transporte a través de membranas. Obtención de energía en la célula. Metabolismo
de carbohidratos. Metabolismo de lípidos. Metabolismo nitrogenado. Análisis del control metabólico. Vías de transducción de señales. Integración del
metabolismo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE3 - Bioquímica

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 40 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 2 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

6 100

Actividades Prácticas 12 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 12 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

70.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 15.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un

10.0 15.0
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trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

NIVEL 2: CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

ECTS NIVEL2

ECTS OPTATIVAS ECTS OBLIGATORIAS ECTS BÁSICAS

9 30 0

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

15

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

10,5 4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3 6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Química de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Bromatología Descriptiva

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Propiedades Físicas de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioquímica de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicas de Análisis de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bromatología Aplicada

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Los Plaguicidas en la Producción Agroalimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de Bioquímica y Biología Molecular Aplicadas a la Ciencia de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Vida Comercial de los Alimentos y sus elaborados

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Poder evaluar de forma comprensible los principales factores que afectan a la calidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

· Conocer las diferencias en la composición química y bioquímica de los alimentos y los principales componentes que determinan su valor nutritivo y sus caracte-
rísticas físico-químicas.

· Utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composición bromatológica y propiedades físicas de los alimentos, el análisis de los alimentos, la detección de sus
alteraciones y fraudes, el procesado, la conservación y la evaluación de la calidad de los alimentos.

· Utilizar los principales métodos de análisis, incluyendo procedimientos legales, que se utilizan para determinar la calidad de los alimentos desde un punto de vis-
ta de la calidad nutritiva, físico-química y organoléptica.

· Identificar los principales cambios químicos y bioquímicos durante el procesado de los alimentos

· Aplicar los conocimientos teóricos a la práctica a la hora de la resolución de problema asociados con la composición bromatológica de los alimentos y sus pará-
metros de calidad.

· Realizar análisis bromatológicos, interpretar sus resultados y redactar informes, asumiendo la responsabilidad de emitir dictámenes relacionados con la calidad
global de los alimentos analizados.

· Aplicación de los protocolos estándar para el procesado y el control químico-físico de especias y oleorresinas.

· Empleo de instrumentación avanzada para el análisis de contaminantes químicos y micotoxinas en pimentón y otras especias.

· Desarrollar métodos de análisis basados en técnicas de Bioquímica y Biología Molecular al control de calidad de los alimentos.
· Gestionar e implementar modelos para el estudio de la vida comercial de alimentos y sus elaborados de acuerdo con su naturaleza y mejorar la vida comercial de

los mismos.
· Aplicar cálculos matemáticos a la vida comercial de los alimentos y sus elaborados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Química de los Alimentos
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Componentes mayoritarios y minoritarios de los alimentos. Estructura, contenido y reactividad. Importancia químico-física y funcional. Modificaciones
tecnológicas y su aplicación en la industria agroalimentaria. Compuestos no deseables en los alimentos. Compuestos químicos que determinan las ca-
racterísticas organolépticas de los alimentos. Procesos de deterioro de los alimentos. Composición química y alteración microbiana. Factores influyen-
tes y su control. Oxidación de lípidos. Sustratos, mecanismo de la reacción, factores influyentes y formas de control. Pardeamiento no enzimático. Sus-
tratos, mecanismo de la reacción, factores influyentes y formas de control. Reacciones de caramelización. Sustratos, mecanismo de la reacción, fac-
tores influyentes y formas de control. Química de los aditivos alimentarios y auxiliares de fabricación. Estructura química y modo de actuación de los
principales aditivos.

Bromatología Descriptiva

Bromatología. Reglamentaciones sanitarias. Alimentos y su clasificación. Fraudes. Calidad bromatológica. Calidad microbiológica. Pérdida de comes-
tibilidad. Alimentos proteicos: carnes y sus derivados, pescados y sus derivados, mariscos, moluscos y crustáceos, huevos, leche y derivados. Alimen-
tos lipídicos: grasas comestibles, aceites vegetales, grasas hidrogenadas y transformadas. Alimentos hidrocarbonatos: cereales, harinas y derivados,
leguminosas, hortalizas y verduras, setas comestibles, frutas. Edulcorantes, estimulantes, condimentos y especias. Conservas y comidas preparadas.
Aguas y bebidas.

Propiedades Físicas de los Alimentos

Propiedades mecánicas, térmicas, eléctricas, electromagnéticas y ópticas de los alimentos. Descripción. Magnitudes. Fundamentos. Principios, técni-
cas e instrumentos de medida. Relevancia y aplicaciones en ciencia y tecnología de los alimentos.

Bioquímica de los Alimentos

La Bioquímica de los Alimentos como disciplina científica: relación con otras ciencias. Estructura y función de los hidratos de carbono de los alimentos.
Enzimas de las transformaciones de hidratos de carbono alimentarios. Estructura y función de los lípidos de los alimentos. Enzimas de las transforma-
ciones de lípidos alimentarios. Estructura y función de las proteínas de los alimentos. Enzimas de las transformaciones de proteínas alimentarias. Los
elementos químicos y las vitaminas como componentes de los alimentos. Mecanismo de acción y metabolismo de los tóxicos naturales de los alimen-
tos. Estructura molecular y propiedades inmunológicas de los alérgenos alimentarios. Acción de las enzimas en los alimentos una vez cosechados y
en el proceso post-mortem. Alimentos modificados genéticamente. Mecanismos moleculares de la percepción de las características organolépticas.

Técnicas de Análisis de Alimentos

Métodos rápidos de análisis microbiológico de alimentos. Aplicaciones. Métodos de análisis enzimático de alimentos: actividad enzimática y composi-
ción de alimentos. Aplicaciones. Métodos de análisis instrumental de alimentos: espectrofotometría, cromatografía y espectrometría de masas. Aplica-
ciones. Aplicación del análisis instrumental en la caracterización sensorial de los alimentos. Análisis sensorial de los alimentos: evaluación de caracte-
rísticas organolépticas de los alimentos. Metodologías y pruebas. Aplicaciones del análisis sensorial en la industria.

Bromatología Aplicada

Concepto de calidad global de los alimentos, características que definen la calidad. Métodos y procedimientos para asegurar de calidad alimentaria.
Requisitos de las empresas que afectan a la calidad de los diferentes alimentos. Factores que afectan a la calidad de los distintos grupos de alimentos
a lo largo de la cadena alimentaria. Principales parámetros de calidad de los alimentos, de acuerdo a su origen y procesado. Legislación y métodos de
análisis oficial para determinar la calidad de los alimentos.

Los Plaguicidas en la Producción Agroalimentaria

Aspectos generales sobre productos fitosanitarios.
Utilización de productos fitosanitarios, empleo de buenas prácticas agrícolas (BPA) y nuevas tendencias y estrategias en el manejo de productos fito-
sanitarios.
Evaluación de los residuos de plaguicidas en productos agroalimentarios y relación con los límites máximos establecidos en la legislación.
Estimación y valoración de los factores de transformación de residuos de plaguicidas durante la elaboración de productos agroalimentarios.
Metodologías analíticas para el control de los residuos de plaguicidas en aguas y material vegetal (fresco y procesado). Aplicación de buenas prácticas
de laboratorio.
La normativa de calidad existente en el control de residuos de plaguicidas en productos agroalimentarios.

Técnicas de Bioquímica y Biología Molecular Aplicadas a la Ciencia de los Alimentos

Técnicas Bioquímicas y de Biología Molecular Aplicadas a la Ciencia de los Alimentos.Técnicas de análisis de Bioquímica y Biología Molecular. Funda-
mentos e instrumentación. Aplicaciones en un laboratorio de análisis de alimentos. Detección de fraudes y adulteraciones, calidad y otros.

Vida Comercial de los Alimentos y sus Elaborados

Conservación de los alimentos y sistemas de degradación durante la vida comercial. Influencia del procesado, envasado y distribución sobre la etapa
comercial. Predicción de la pérdida de calidad basada en la cinética de deterioro. Cálculos de vida comercial de alimentos elaborados.. Relación de la
vida comercial de los alimentos con el consumidor

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.
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CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE3 - Bioquímica

CE5 - Composición de alimentos y materias primas

CE6 - Valor nutritivo y funcionalidad

CE7 - Propiedades fisicoquímicas de los alimentos

CE8 - Técnicas de análisis de alimentos
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CE11 - Procesado y modificaciones de los alimentos

CE15 - Higiene de los manipuladores de alimentos, de los productos y procesos

CE18 - Gestión de la calidad

CE19 - Normalización y legislación alimentaria

CE22 - Deontología

CE32 - Fabricar y conservar alimentos

CE33 - Analizar alimentos

CE34 - Controlar y optimizar los procesos y los productos

CE35 - Innovar y desarrollar nuevos productos alimenticios

CE36 - Innovar y aplicar nuevos procesos tecnológicos a la producción de alimentos

CE40 - Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE41 - Implementar sistemas de calidad

CE51 - Realizar tareas de formación de personal

CE52 - Asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria

CE53 - Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los alimentos y ámbito alimentario

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 206 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 37 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

128 100

Actividades Prácticas 114 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 114 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

490 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
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elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

40.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 30.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: SEGURIDAD ALIMENTARIA

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

ECTS NIVEL2

ECTS OPTATIVAS ECTS OBLIGATORIAS ECTS BÁSICAS

6 18 0

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4,5

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5 4,5 4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higiene Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Toxicología Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Análisis de Riesgos en la Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Evaluación de la seguridad toxicológica de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Restauración colectiva

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
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ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Utilizar los conocimientos adquiridos sobre los peligros biológicos, físicos y químicos asociados a los alimentos, en el análisis y evaluación de los riesgos y en la
gestión de la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria.

· Identificar todos los factores que intervienen en la inocuidad de los alimentos desde su producción hasta su consumo.

· Aplicar la metodología de trabajo de Análisis del Riesgos al ámbito de los riesgos alimentarios

· Identificar las diferentes enfermedades de transmisión alimentaria, de acuerdo a su origen, etiología, patogenia y sintomatología, y saber aplicar las medidas de
control y prevención durante la obtención, la fabricación y manipulación de los alimentos.

· Utilizar los principales métodos de análisis microbiológico y químico en la evaluación de las características de calidad de los alimentos, relacionadas con los pa-
rámetros higiénicos y de inocuidad y/o seguridad alimentaria.

· Aplicar los conocimientos teóricos a la práctica para la resolución de problema asociados con la inocuidad de los alimentos.

· Realizar análisis bromatológicos, interpretar sus resultados y redactar informes, asumiendo la responsabilidad de emitir dictámenes relacionados con la calidad
higiénica y sanitaria de los alimentos analizados.

· Implantar medidas de gestión eficaces para la prevención de riesgos en el sector de la restauración colectiva, abarcando el control de materia primas, procesos
culinarios, manipulación y distribución.

· Interpretar los criterios microbiológicos en relación a la seguridad alimentaria.

· Estudiar los principios de la evaluación de la seguridad toxicológica en alimentos, evaluando el riesgo de peligros químicos, naturales y de síntesis, asociados a
los mismos y conocer los procedimientos para la evaluación de dichas sustancias.

· Identificar los organismos reguladores y legislación nacional e internacional relacionados con la evaluación de los riesgos alimentarios.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Higiene Alimentaria

Higiene general: contaminación biótica de los alimentos, alteraciones de los alimentos por los agentes bióticos y métodos de control. Ecología micro-
biana y parasitaria: parámetros intrínsecos, extrínsecos y tecnológicos que determinan el comportamiento de los microorganismos y parásitos en los
alimentos. Microorganismos marcadores: índices e indicadores y su significado en la higiene de los alimentos. Microorganismos responsables de en-
fermedades de transmisión alimentaria. Parásitos transmitidos por alimentos. Contaminación, conservación y alteración de los diferentes grupos de
alimentos por microorganismos y parásitos. Diseño higiénico de los establecimientos alimentarios. Cuantificación e identificación de microorganismos
marcadores, alterantes y responsables de toxiinfecciones alimentarias

Toxicología Alimentaria

Definición de Toxicología y conceptos básicos. Proceso EADME de los tóxicos, mecanismos de toxicidad. Bases de la Toxicología Experimental. Fisio-
patología de las intoxicaciones. Peligros químicos, de origen biótico como abiótico, vehiculados por los alimentos de origen animal y vegetal. Criterios
de evaluación toxicológica de alimentos en la industria alimentaria, en sus diferentes fases de producción. Análisis de los principales tóxicos de los ali-
mentos, metodología, aplicaciones e interpretación de los resultados en el contexto de la salud pública.

Análisis de Riesgos en la Industria Alimentaria

Introducción a la gestión de la seguridad alimentaria: principios y conceptos. Evaluación, determinación cuantitativa y caracterización de los riesgos.
Nivel tolerable de protección del consumidor, establecimientos de objetivos de seguridad alimentaria, criterios del proceso y de productos y medidas
de control en la industria alimentaria. Epidemiología de las enfermedades de transmisión alimentaria. Sistemas de alerta y la gestión de la seguridad
alimentaria. Planes de muestreo y establecimiento de criterios microbiológicos para la aceptación de un lote. Sistemas de aseguramiento de la calidad
sanitaria: Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC), sistemas de certificación sanitaria en el sector primario y en el sector de transfor-
mación. Aplicación del APPCC en la industria alimentaria para garantizar la seguridad alimentaria.

Evaluación de la seguridad toxicológica de los alimentos
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Principios de la evaluación de la seguridad en aditivos y contaminantes en alimentos. Tipos de ensayos en la evaluación de la seguridad aplicados a
los distintos grupos de sustancias químicas con relevancia toxicológica. Evaluación toxicológica de residuos de fármacos de uso veterinario y de sus-
tancias carcinogénicas presentes en alimentos. Organismos relacionados con la evaluación del riesgo toxicológico de los alimentos. Legislación.

Restauración colectiva

Normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas. Formación para el carné de manipulador de alimentos.
APPCC en comedores colectivos y cocinas centrales. Programa de autocontrol. Sistemas de calidad implantados en el sector de comidas preparadas.
Almacenamiento de los alimentos en condiciones adecuadas y rotación de los mismos. Control del ¿stock¿ de los almacenes. Elaboración de menús
equilibrados dirigidos a colectividades mediante ordenador. Nociones de alimentos o ingredientes perjudiciales en personas con ciertas enfermedades.
Atención al cliente.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética
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CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE8 - Técnicas de análisis de alimentos

CE13 - Microbiología y parasitología de los alimentos

CE14 - Toxicología alimentaria

CE15 - Higiene de los manipuladores de alimentos, de los productos y procesos

CE16 - Diseño higiénico de establecimientos e industrias alimentarias

CE17 - Análisis de riesgos en la industria alimentaria

CE19 - Normalización y legislación alimentaria

CE33 - Analizar alimentos

CE38 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

CE39 - Gestionar la seguridad alimentaria

CE40 - Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE47 - Realizar informes técnico-sanitarios sobre industrias alimentarias

CE48 - Desarrollar la planificación de menús para colectividades

CE50 - 50ºCE Planificar y desarrollar programas relacionados con la promoción y protección de la salud y de prevención de
enfermedades

CE51 - Realizar tareas de formación de personal

CE52 - Asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria

CE53 - Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los alimentos y ámbito alimentario

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 142 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 46 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

60 100

Actividades Prácticas 64 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 50 100

Actividades Prácticas de Ordenador 14 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

288 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES
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Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Actividades prácticas con ordenador: actividades de los alumnos en aulas de informática, realizadas en grupos reducidos o
individualmente, dirigidas al uso y conocimiento de TIC, supervisadas por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 20.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: GESTIÓN Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

ECTS NIVEL2

ECTS OPTATIVAS ECTS OBLIGATORIAS ECTS BÁSICAS

6 18 0

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral
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ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

9

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

9 6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Normalización y Legislación Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestión de la Empresa Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
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ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestión de la Contaminación en la Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

4,5

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Marketing y Comportamiento del Consumidor de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

4,5

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estrategias de innovación y desarrollo de alimentos elaborados

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Dirección estratégica y creación de empresas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Aplicar los conocimientos adquiridos sobre la organización y gestión de las empresas al funcionamiento de una industria alimentaria.

· Aplicar e interpretar la legislación alimentaria y las diferentes normas de calidad dentro de la industria alimentaría para asegura la calidad de los productos ali-
menticios.

· Realizar un asesoramiento científico-técnico en las industrias alimentarias de acuerdo a la normativa vigente.

· Desarrollar la gestión de marketing de los alimentos.

· Llevar a cabo análisis del mercado y de los consumidores para asesorar a las empresas en el desarrollo de nuevos alimentos.

· Ser capaz de gestionar los efluentes líquidos y gaseosos, y los residuos generados en las diferentes industrias agroalimentarias para reducir y eliminar la contami-
nación ambiental.

· Redactar informes, asumiendo la responsabilidad de emitir dictámenes relacionados con la calidad global de los alimentos analizados.

· Detectar oportunidades de negocio a través del análisis DAFO y comprender las posibilidades existentes a la hora de convertirse en empresario.

· Identificar las alternativas y decisiones estratégicas de una empresa y hacer recomendaciones para mejorar su posición competitiva.

· Conocer las distintas etapas del desarrollo de un nuevo producto alimentario.

· Formular y/o adaptar alimentos a las necesidades del consumidor.

· Evaluar la viabilidad de los nuevos productos en base a las capacidades y recursos productivos disponibles.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Normalización y Legislación Alimentaria
El Ordenamiento Jurídico Español. Sistema de Fuentes. La distribución de competencias. La organización administrativa. Intervención administrativa
en materia alimentaria. Derecho Alimentario.- Antecedentes y codificación. Derecho alimentario fundamental. Derecho alimentario español. Organis-
mos de ordenación alimentaria Defensa de los consumidores. Comercio de los productos alimentarios. Industrias alimentarias. Disposiciones legislati-
vas generales en relación a los alimentos y bebidas.

Gestión de la Empresa Alimentaria
Concepto de empresa y sus funciones; la introducción de la Dirección Estratégica como herramienta de ayuda a la toma de decisiones por parte de los
directivos; la función de planificación y la importancia de la correcta fijación de los objetivos en la empresa; la función de control; la función de organi-
zación, los elementos que componen la estructura organizativa y el proceso de desarrollo de dicha estructura; la función de dirección, el liderazgo y la
motivación; la función financiera, análisis de la estructura económico-financiera de la empresa, conceptos de balance y cuenta de explotación, la inver-
sión y las fuentes de financiación; la función de producción, diseño del sistema productivo, los costes de producción y el control de la producción.

Gestión de la Contaminación en la Industria Alimentaria
Contaminación del agua en la industria alimentaria. Origen y efectos. Evaluación de la contaminación del agua. Tratamiento de las aguas residuales
generadas: pre-tratamientos, tratamientos primarios, tratamientos secundarios y tratamientos terciarios; sistemas de tratamiento natural; tratamiento de
los fangos. Contaminación atmosférica: principales especies contaminantes, efectos de la contaminación atmosférica, captación y cuantificación de los
contaminantes. Procedimientos de depuración de los contaminantes atmosféricos: equipos para la depuración de materia particulada y de gases y va-
pores. Residuos generados en la industria alimentaria: gestión y tratamiento. Legislación básica sobre contaminación de aguas, contaminación atmos-
férica y residuos

Marketing y Comportamiento del Consumidor de Alimentos
Concepto de marketing; las decisiones de marketing relacionadas con los alimentos como productos comerciales, la fijación de precios, la comunica-
ción con el mercado y la distribución de alimentos en el mercado; la investigación del mercado de los alimentos; el comportamiento de los consumido-
res en relación a los alimentos; y el desarrollo de nuevos alimentos desde una perspectiva comercial.

Estrategias de innovación y desarrollo de alimentos elaborados
Desarrollo de Nuevos Productos como base en la estrategia empresarial. La innovación. El Departamento de Investigación y Desarrollo. Funciones y
usos de una planta piloto. El proceso de desarrollo de nuevos productos. Generación y evaluación de ideas, desarrollo de test de concepto. La seguri-
dad alimentaria en el desarrollo de un nuevo producto. Marco legal regulatorio. Desarrollo tecnológico de nuevos productos: nuevos ingredientes y adi-
tivos. Desarrollo tecnológico de nuevos alimentos enriquecidos, dietéticos y/o funcionales. Nuevas tecnologías y envases en el procesado de los ali-
mentos.

Dirección estratégica y creación de empresas
Los contenidos de la asignatura comprenden: Desarrollo del análisis estratégico con la elaboración del DAFO; alternativas a la hora de constituir la em-
presa, la franquicia, la empresa familiar, la adquisición de empresas, la intracreación; elaboración de Plan de actuaciones, estructura del plan de em-
presa; alternativas estratégicas, ventaja competitiva, estrategias competitivas, estrategias de segmentación, estrategias corporativas, estrategias de
internacionalización; implantación y control de la estrategia; preparación para ser empresario, concepto de network, factores de éxito, errores más fre-
cuentes en la creación de la empresa.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.
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CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE18 - Gestión de la calidad

CE19 - Normalización y legislación alimentaria

CE20 - Economía, técnicas de mercado y gestión

CE21 - Gestión medioambiental

CE22 - Deontología

CE34 - Controlar y optimizar los procesos y los productos

CE35 - Innovar y desarrollar nuevos productos alimenticios

CE37 - Gestionar subproductos y residuos

CE40 - Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE41 - Implementar sistemas de calidad
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CE42 - Comercialización de los productos alimentarios

CE51 - Realizar tareas de formación de personal

CE52 - Asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria

CE53 - Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los alimentos y ámbito alimentario

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 145 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 24 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

105 100

Actividades Prácticas 12 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 7 100

Actividades Prácticas de Ordenador 5 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

314 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar

60.0 80.0
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los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 20.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: NUTRICIÓN Y SALUD

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

ECTS NIVEL2

ECTS OPTATIVAS ECTS OBLIGATORIAS ECTS BÁSICAS

6 18 0

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5 6 4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutrición Humana

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
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ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentación y Cultura

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 4,5 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Salud Pública

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Hábitos Alimentarios en la Región de Murcia

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Funcionales y Nutrigenómica

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer el valor nutritivo de los alimentos y diseñar dietas de acuerdo a las recomendaciones nacionales e internacionales

· Establecer las ingestas dietéticas adecuadas de un individuo en las diferentes etapas de la vida

· Determinar el estado nutricional de un individuo mediante encuestas alimentarias, datos antropométricos, parámetros bioquímicos y clínicos

· Diseñar dietas terapéuticas de acuerdo a las necesidades de un individuo con patologías

· Diseñar estudios epidemiológicos para una población determinada.

· Establecer las medidas de prevención de enfermedades frecuentes una vez se han identificado los riesgos.

· Identificar las características básicas del sistema sanitario español, su planificación y evaluación de las actividades.

· Valorar la importancia que tiene para los ciudadanos la dimensión cultural de la alimentación y conocer los profundos cambios que se están produciendo en este
campo.

· Orientar a los ciudadanos en la creación de hábitos alimentarios saludables.

· Adquirir una visión global de los hábitos alimentarios de la Región de Murcia desde una perspectiva antropológica e identificar su patrimonio alimentario, y los
cambios que se están produciendo.

· Identificar los nutrientes de interés funcional en el diseño de nuevos alimentos.

· Adquirir bases científicas para la investigación y desarrollo de alimentos funcionales y para la evaluación de su funcionalidad.

· Conocer las bases e identificar las herramientas que utiliza la Nutrigenómica para caracterizar la interacción nutriente-genoma a diferentes niveles.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nutrición Humana
Identidad cultural de la Región de Murcia. Patrimonio cultural aliemntario de la Región de Murcia. Métodos de investigación en Antropología de la ali-
mentación. Perspectiva histórica de la cultura gastronómica regional. Las cocinas regionales. Hábitos, prácticas y estilos alimentarios de la Región de
Murcia.

Alimentación y Cultura
Enfoques de la alimentación humana. Perspectiva cultural de la alimentación. Métodos de investigación en Antropología de la alimentación. Hábitos,
prácticas y estilos alimentarios. Perspectiva histórica de la alimentación. La alimentación en las sociedades primitivas y en la sociedad industrial. Ali-
mentos artesanales, industriales, transgénicos, ecológicos y funcionales.

Dietética

C
SV

: 7
09

07
36

97
41

88
99

46
65

50
34

0 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=709073697418899466550340


Identificador : 2500376 Fecha : 22/12/2023

77 / 113

Formas alternativas de alimentación. Dietoterapia. Densidad de nutrientes. Realización de una dieta. Bocio endémico y déficit de iodo. Dieta, flúor y ca-
ries. Cuidados nutricionales en anemias carenciales. Anorexia nerviosa y bulimia. Nutrición y cáncer. Intolerancias y alergias alimentarias. Alcohol en
la dieta. Cuidados nutricionales y recomendaciones dietéticas en el sobrepeso y la obesidad. Dietas de adelgazamiento. Hipertensión. Dietas controla-
das en sodio. Dieta en Insuficiencia renal, en la litiasis urinaria y en la hiperuricemia. Nutrición e inmunidad. Aspectos nutricionales en el sida. Nutrición
y diabetes. Hiperlipemias. Nutrición y enfermedades cardiovasculares. Dietas en colesterolemia. Nutrición en enfermedades del sistema nervioso. Nu-
trición y osteoporosis. Alimentación artificial. Nutrición en situaciones de estrés metabólico: sepsis, traumatismos, quemaduras y cirugía.

Salud Pública
Concepto y funciones de la Salud Pública. Planificación y Programación de los Servicios de Salud. El sistema de salud español. Medicina Preventiva,
Salud Pública y Salud Comunitaria. Concepto y usos de la epidemiología. Medidas de asociación e impacto potencial. Riesgo relativo y riesgo atribui-
ble. Indicadores sanitarios. Demografía y salud. Epidemiología descriptiva: persona, tiempo y lugar. Tipos estudios epidemiológicos. Encuestas de ali-
mentación y nutrición. Validez y precisión. Estudios de casos y controles. Estudios de cohortes. Estudios experimentales: ensayos clínicos controlados
y ensayos de intervención comunitaria. Aspectos éticos de la investigación en salud pública. Epidemiología de las enfermedades transmisibles. Bases
generales de la prevención de las enfermedades transmisibles.

Hábitos Alimentarios en la Región de Murcia
Identidad cultural de la Región de Murcia. Patrimonio cultural aliemntario de la Región de Murcia. Métodos de investigación en Antropología de la ali-
mentación. Perspectiva histórica de la cultura gastronómica regional. Las cocinas regionales. Hábitos, prácticas y estilos alimentarios de la Región de
Murcia.

Alimentos Funcionales y Nutrigenómica
Interacción nutriente y salud. Alimentos funcionales: diseño de nuevos alimentos de interés nutricional. Evaluación de los alimentos funcionales duran-
te su vida comercial. Nutrigenómica: interacciones entre dieta, genoma y salud. Herramientas de la Nutrigenómica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE6 - Valor nutritivo y funcionalidad

CE22 - Deontología

CE23 - Nutrición humana y dietoterapia

CE24 - Dietética. Bases de la alimentación saludable

CE25 - Epidemiología nutricional

CE26 - Conductas y hábitos alimentarios en la población

CE27 - Fisiopatología y patología nutricional

CE28 - Métodos de valoración del estado nutricional

CE29 - Metodología de la educación alimentaria

CE30 - Sistemas de salud y políticas alimentarias

CE31 - Alimentación y cultura

CE43 - Identificar los factores que influyen en la nutrición

CE44 - Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades

CE45 - Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades

CE46 - Diseñar e interpretar encuestas alimentarias

CE48 - Desarrollar la planificación de menús para colectividades

CE49 - Realizar educación alimentaria

CE50 - 50ºCE Planificar y desarrollar programas relacionados con la promoción y protección de la salud y de prevención de
enfermedades

CE51 - Realizar tareas de formación de personal

CE52 - Asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria

CE53 - Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los alimentos y ámbito alimentario

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 153 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 32 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

102 100

Actividades Prácticas 17 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 6 100
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Actividades Prácticas de Ordenador 11 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

296 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Actividades prácticas con ordenador: actividades de los alumnos en aulas de informática, realizadas en grupos reducidos o
individualmente, dirigidas al uso y conocimiento de TIC, supervisadas por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 20.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS
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5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

ECTS NIVEL2

ECTS OPTATIVAS ECTS OBLIGATORIAS ECTS BÁSICAS

9 60 0

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

12 4,5

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

4,5 6 21

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

15 6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Producción de materias primas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fundamentos de Ingeniería Química

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Operaciones Básicas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnología Alimentaria I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnología Alimentaria II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiología y Tratamiento poscosecha

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

3

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Industrias Alimentarias I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Industrias Alimentarias II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Industrias Alimentarias III
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5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Industrias Alimentarias IV

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnología culinaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
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ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnología Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Avances en procesos tecnológicos de control microbiano

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
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ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Aplicar balances de materia y energía para poder definir las corrientes de proceso en una industria alimentaria.

· Resolver casos prácticos sencillos de diseño de reactores químicos utilizados en la industria alimentaria.

· Gestionar e implementar sistemas de producción, obtención, pre-tratamiento y selección de materias primas y otros ingredientes alimentarios

· Fabricar y conservar alimentos transformados.

· Mejorar los procesos existentes de elaboración y las propiedades de los productos finales.

· Desarrollar nuevos procesos de elaboración y nuevos productos de acuerdo con las necesidades del sector alimentario.

· Gestionar e implementar sistemas de calidad y seguridad aplicados al procesado y conservación de alimentos.

· Formar personal técnico en el campo de la tecnología alimentaria.

· Realizar asesoramiento científico y técnico en materia de tecnología alimentaria a industrias y organizaciones alimentarias.

· Conocer los procesos tecnológicos implicados en la preparación culinaria de los alimentos, los nuevos ingredientes y nuevas técnicas culinarias y sus efectos so-
bre sus propiedades nutritivas y organolépticas.

· Conocer los planteamientos actuales exigidos por la restauración diferida y sus distintos sistemas de producción y distribución.

· Conocer los procesos tecnológicos avanzados (equipamiento y envasado) de control de microorganismos alterantes y patógenos en la industria alimentaria.

· Conocer los factores ambientales de la formación de biofilms en la industria alimentaria y las tecnologías de control.

· Diseñar procesos biotecnológicos (catalizadores biológicos y cultivos celulares) de aplicación directa en Ciencia y Tecnología de los Alimentos basados en técni-
cas bioquímicas y evaluar su aplicación desde el punto de vista económico.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Producción de materias primas

Incidencia de la obtención de materias primas vegetales y animales. Infraestructura agraria. Factores ecológicos que permiten el desarrollo de las plan-
tas. Fundamentos naturales de las principales técnicas agrícolas. Características y principios de la producción de los principales recursos vegetales.
Materias primas de origen vegetal para consumo humano. Fundamentos de la zootécnia. Estructura, alimentación, cría y reproducción de animales sa-
nos. Producción de las principales especies animales con interés en la obtención de materias primas de origen animal para consumo humano.

Fundamentos de Ingeniería Química

Introducción a los sistemas de unidades. Balances de materia. Balances de energía, total y entálpico. Balance de energía mecánica. Medida de la pre-
sión. Velocidad de reacción y cinética química. Reactores químicos. Introducción a las operaciones unitarias de la Ingeniería Química

Operaciones Básicas

Operaciones básicas controladas por el transporte de cantidad de movimiento. Flujo de fluidos. Principios de la transmisión de calor: mecanismos. In-
tercambiadores de calor. Principios de transferencia de calor en estado no estacionario. Principios de la transferencia de materia. Clasificación de las
operaciones de transferencia de materia: equilibrio entre fases. Extracción sólido-líquido. Introducción a los principios básicos de otras operaciones de
transferencia de materia de interés en la industria alimentaria.

Tecnología Alimentaria I

Propiedades tecnológicas generales de alimentos y materiales auxiliares. Tratamientos tecnológicos y biotecnológicos generales (objetivos tecnológi-
cos, procesos, maquinaria e instalaciones) empleados en la industrialización de los alimentos (I): Preliminares. Cambio de tamaño y forma. Combina-
ción. Separación. Térmicos. Frigoríficos. Modificaciones de los alimentos debidas a los citados tratamientos tecnológicos. Análisis y gestión de riesgos
tecnológicos con incidencia en la calidad y la seguridad alimentaria. Bioprocesos

Tecnología Alimentaria II
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Tratamientos tecnológicos y biotecnológicos generales (objetivos tecnológicos, procesos, maquinaria e instalaciones) empleados en la industrialización
de los alimentos (II): Concentración. Deshidratación. Irradiación. Presurización. Eléctricos y electromagnéticos. Ópticos. Envasado. Tratamientos auxi-
liares. Modificaciones de los alimentos debidas a los citados tratamientos tecnológicos. Análisis y gestión de riesgos tecnológicos con incidencia en la
calidad y la seguridad alimentaria. Aditivos alimentarios, especias y coadyuvantes tecnológicos.

Fisiología y Tratamiento poscosecha

Fisiología poscosecha de vegetales. Conceptos de maduración y senescencia. Parámetros indicativos y su medida. Factores físicos, químicos, fisioló-
gicos y genéticos que regulan la maduración de frutas y hortalizas. Diseño de estrategias y tratamientos para la conservación en fresco. Criterios de
calidad.

Industrias Alimentarias I

Procesado específico (ingredientes, materiales auxiliares, procesos, maquinaria e instalaciones) empleado en la industrialización de la carne, pescado
y huevos. Transformaciones de la carne, pescado y huevos debidos los tratamientos tecnológicos. Rendimiento, calidad tecnológica y sensorial; atribu-
tos específicos de calidad; influencia de ingredientes y tecnología; defectos de fabricación: mejora de procesos y/o productos transformados de la car-
ne, pescado y huevos. Análisis y gestión de riesgos tecnológicos para la calidad y seguridad alimentarias en la industria cárnica, de productos transfor-
mados del pescado y de ovoproductos.

Industrias Alimentarias II

Procesado específico (ingredientes, materias auxiliares, procesos, maquinaria e instalaciones) empleado en la industrialización de de frutas, hortalizas
y cereales: productos mínimamente procesados, elaboración de conservas vegetales, elaboración de zumos y bebidas de frutas, obtención de deriva-
dos de cereales. Transformaciones de frutas, hortalizas y cereales debidas a los tratamientos tecnológicos. Rendimiento; calidad tecnológica y senso-
rial; atributos específicos de calidad; influencia de ingredientes y tecnología; defectos de fabricación; mejora de procesos y/o productos transformados
de frutas, hortalizas y cereales. Análisis y gestión de riesgos tecnológicos para la calidad y seguridad alimentaria en la industria de transformación de
frutas, hortalizas y cereales.

Industrias Alimentarias III

Procesado específico (ingredientes, materiales auxiliares, procesos, maquinaria e instalaciones) empleado en la industrialización de la uva, de otras
materias primas utilizadas en la elaboración de bebidas alcohólicas y de semillas oleaginosas. Transformaciones de las mismas debidas a los trata-
mientos tecnológicos. Rendimiento, calidad tecnológica y sensorial; atributos específicos de calidad; influencia de ingredientes y tecnología; defectos
de fabricación: mejora de procesos y/o productos transformados de la uva, de las materias primas utilizadas en la elaboración de bebidas alcohólicas y
de semillas oleaginosas. Análisis y gestión de riesgos tecnológicos para la calidad y seguridad alimentarias en la Industria Enológica y de Aceites.

Industrias Alimentarias IV

Procesado específico (ingredientes, materiales auxiliares, procesos, maquinaria e instalaciones) empleado en la industrialización de la leche, azúcar,
cacao y derivados. Transformaciones de la leche, azúcar, cacao y derivados debidos los tratamientos tecnológicos. Rendimiento, calidad tecnológica y
sensorial; atributos específicos de calidad; influencia de ingredientes y tecnología; defectos de fabricación: mejora de procesos y/o productos lácteos y
transformados del azúcar, chocolate y confitería. Análisis y gestión de riesgos tecnológicos para la calidad y seguridad alimentarias en la industria lác-
tea y de productos transformados del azúcar, chocolate y confitería.

Tecnología culinaria

Introducción, concepto y objetivos de la tecnología culinaria. El espacio culinario y la organización de la cocina. Tratamientos culinarios y su efecto so-
bre los alimentos: conservación de ingredientes; operaciones a temperatura ambiente; procesos con aplicación de calor y/o frío; otras operaciones culi-
narias. Nuevos ingredientes y nuevos métodos de cocinado. Diseño de cocinas para restauración colectiva. Calidad en tecnología culinaria. Restaura-
ción diferida: sistemas y aplicaciones. Análisis y gestión de riesgos tecnológicos en empresas de producción y servicio de alimentos cocinados.

Biotecnología Alimentaria

Técnicas biotecnológicas empleadas para la producción de azúcares bioactivos (Ejemplo. Oligofructosacáridos). Técnicas biotecnológicas empleadas
para la producción de hidrolizados proteicos activos y su purificación cromatográfica. Técnicas biotecnológicas empleadas para la producción de suple-
mentos nutritivos. Técnicas biotecnológicas empleadas para la producción de alimentos saludables (Ejemplo: Alimentos bajos en colesterol). Técnicas
biotecnológicas empleadas para la producción de aditivos naturales de uso alimentario (Ejemplo: Producción de betalaínas a partir de cultivos celula-
res). Técnicas biotecnológicas empleadas para la modificación de aceites y grasas (Ejemplo: Alimentos reducidos en calorías, uso de lisolecitina). Téc-
nicas biotecnológicas empleadas para el envasado biodegradable de alimentos (Ejemplo: Desarrollo de films elaborados a partir de chitosan para su
uso en el envasado alimentario).

Avances en procesos tecnológicos de control microbiano

Aplicación de tecnologías emergentes al control microbiano en alimentos. Aplicaciones de envases activos y/o inteligentes al control microbiano. Dise-
ño higiénico de instalaciones y equipos. Tecnología de salas blancas. Formación de biofilms y su control. Casos prácticos de aplicación a diversas in-
dustrias alimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE7 - Propiedades fisicoquímicas de los alimentos

CE8 - Técnicas de análisis de alimentos

CE9 - Producción de materias primas

CE10 - Operaciones básicas en la industria alimentaria
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CE11 - Procesado y modificaciones de los alimentos

CE12 - Biotecnología alimentaria

CE16 - Diseño higiénico de establecimientos e industrias alimentarias

CE17 - Análisis de riesgos en la industria alimentaria

CE18 - Gestión de la calidad

CE32 - Fabricar y conservar alimentos

CE33 - Analizar alimentos

CE34 - Controlar y optimizar los procesos y los productos

CE35 - Innovar y desarrollar nuevos productos alimenticios

CE36 - Innovar y aplicar nuevos procesos tecnológicos a la producción de alimentos

CE37 - Gestionar subproductos y residuos

CE38 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

CE39 - Gestionar la seguridad alimentaria

CE40 - Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE41 - Implementar sistemas de calidad

CE47 - Realizar informes técnico-sanitarios sobre industrias alimentarias

CE51 - Realizar tareas de formación de personal

CE52 - Asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria

CE53 - Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los alimentos y ámbito alimentario

CE54 - Tener una imagen realista de sí mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar
decisiones

CE55 - Poseer una actitud de respeto, afecto y aceptación en el entorno laboral que facilite las relaciones interpersonales

CE56 - Potenciar una actitud positiva ante la formación continuada, entendiendo que la adquisición de conocimientos científico-
técnicos en el ámbito alimentario es una tarea que requiere una actualización continuada de acuerdo al conocimiento científico y al
desarrollo de nuevas tecnologías.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Exposición teórica / Clase magistral 350 100

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 62 100

Seminarios / Aprendizaje orientado a
proyectos / Estudio de Casos / Exposición
y discusión de trabajos / Simulaciones

239 100

Actividades Prácticas 127 100

Actividades Prácticas de Laboratorio 127 100

Prácticas de Planta Piloto de Ingeniería
Química y/o Tecnología de Alimentos

80 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

867 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de clase expositiva: exposición teórica, clase magistral, proyección..., dirigida al gran grupo, con independencia de que
su contenido sea teórico práctico. Junto a la exposición de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se aclaran dudas, se
realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con las diferentes actividades prácticas que se realizan y se orienta la búsqueda
de información.

Actividades de clase práctica de aula: actividades prácticas de ejercicios y resolución de problemas, estudio de casos, aprendizaje
orientado a proyectos, exposición y análisis de trabajos, debates, simulaciones, etc. Suponen la realización de tareas por parte de
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los alumnos, dirigidas y supervisadas por el profesor, con independencia de que en el aula se realicen individualmente o en grupos
reducidos.

Seminarios: trabajo de los alumnos de profundización en una temática concreta, que puede integrar contenidos teóricos y prácticos,
realizado en grupos reducidos y supervisado por el profesor. Dado el carácter científico tecnológico del máster para la realización
de los seminarios los alumnos realizaran búsquedas bibliográficas y utilizaran artículos científicos redactados preferentemente en
lengua inglesa. En la mayoría de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por lo que este tipo de actividad
se utiliza para la adquisición de la competencia de utilización del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios concluirán con la
elaboración y presentación escrita de un informe que, en algunos casos, puede hacerse público mediante exposición oral por parte
de los alumnos y debate.

Actividades prácticas de laboratorio: realización de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en grupos reducidos,
dirigidos y supervisados por el profesor.

Actividades prácticas de campo: actividad de los alumnos, dirigida a conocer un espacio o centro de interés que exige
desplazamiento y estancia en el mismo.

Actividades prácticas con ordenador: actividades de los alumnos en aulas de informática, realizadas en grupos reducidos o
individualmente, dirigidas al uso y conocimiento de TIC, supervisadas por el profesor.

Actividades prácticas de Planta Piloto de Tecnología de los Alimentos: actividades de los alumnos en la Planta Piloto de Tecnología
de los Alimentos, donde se lleva a cabo el empleo y uso de las diferentes líneas de procesado de alimentos, realizadas en grupos
reducidos o individualmente, supervisadas por el profesor.

Tutorías en grupo: sesiones programadas de orientación, revisión o apoyo a los alumnos por parte del profesor, realizadas en
pequeños grupos, con independencia de que los contenidos sean teóricos o prácticos.

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar
los conocimientos teóricos y prácticos
adquiridos.

60.0 80.0

Examen práctico: prueba objetiva de
evaluación de evaluación, para evaluar los
resultados de aprendizaje previstos en las
actividades prácticas de la materia.

10.0 30.0

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluación formativa: exposición de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realización de un
trabajo, así como respuestas razonadas
a las posibles cuestiones que se plantee
sobre el mismo.

10.0 20.0

Informes de prácticas: correspondientes
a la ejecución de tareas prácticas,
actividades en los laboratorios de biología,
química, bioquímica, ingeniería química,
análisis de alimentos y actividades
de Planta Piloto de Tecnología de los
Alimentos, que muestran el saber hacer en
las diferentes materias.

0.0 20.0

NIVEL 2: PRÁCTICAS TUTELADAS

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
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ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

12

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Prácticum

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Prácticas Externas 12 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

12

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Conocer el papel del graduado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos en los distintos organismos y entidades en las que puede realizar su labor profesional.

· Trabajar en un laboratorio de análisis bromatológico.

· Conocer el trabajo de producción y procesado de alimentos en las diferentes industrias alimentarias.

· Evaluar los principales parámetros de control de calidad de los distintos sectores alimentarios.

· Conocer los sistemas de gestión de calidad dentro de las industrias e implementar sistemas de aseguramiento de la calidad total y calidad sanitaria.

· Realizar asesoramiento sanitario, bromatológico y legal a las empresas.

· Realizar actividades de comercialización y estudios de mercado de productos alimenticios.

· Trabajar en un departamento de I+D+i en una industria alimentaria.

· Evaluar dietas nutricionales para distintas colectividades.

· Realizar actividades de promoción de salud a través de asesoramiento dietético y nutricional.

· Realizar actividades encaminadas a la comercialización de los alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El alumno realizará prácticas pre-profesionales en diferentes organismos públicos y privados dentro del ámbito alimentario y relacionado con perfiles
profesionales del título. La duración de las Prácticas Tuteladas será de 12 ECTS con una presencialidad del 85%. El alumno realizará prácticas diaria-
mente con una duración de 6 horas durante 9 semanas, lo que supone unas 255 horas de trabajo práctico quedando 45 horas para estudio y prepara-
ción de las actividades a realizar, así como para elaboración de la memoria que será presentada públicamente ante una comisión.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.

CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE2 - Estructura y función del cuerpo humano

CE3 - Bioquímica
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CE4 - Fundamentos de matemáticas y estadística en ciencia y tecnología de los alimentos

CE5 - Composición de alimentos y materias primas

CE6 - Valor nutritivo y funcionalidad

CE7 - Propiedades fisicoquímicas de los alimentos

CE8 - Técnicas de análisis de alimentos

CE9 - Producción de materias primas

CE10 - Operaciones básicas en la industria alimentaria

CE11 - Procesado y modificaciones de los alimentos

CE12 - Biotecnología alimentaria

CE13 - Microbiología y parasitología de los alimentos

CE14 - Toxicología alimentaria

CE15 - Higiene de los manipuladores de alimentos, de los productos y procesos

CE16 - Diseño higiénico de establecimientos e industrias alimentarias

CE17 - Análisis de riesgos en la industria alimentaria

CE18 - Gestión de la calidad

CE19 - Normalización y legislación alimentaria

CE20 - Economía, técnicas de mercado y gestión

CE21 - Gestión medioambiental

CE22 - Deontología

CE23 - Nutrición humana y dietoterapia

CE24 - Dietética. Bases de la alimentación saludable

CE25 - Epidemiología nutricional

CE26 - Conductas y hábitos alimentarios en la población

CE27 - Fisiopatología y patología nutricional

CE28 - Métodos de valoración del estado nutricional

CE29 - Metodología de la educación alimentaria

CE30 - Sistemas de salud y políticas alimentarias

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Prácticas pre-profesionales en empresa 255 100

Estudio y preparación de contenidos
teóricos y prácticos. Trabajo individual
del alumno consistente en lecturas,
búsquedas documentales, sistematización
de contenidos, estudio, etc.

45 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades prácticas de campo: actividad de los alumnos, dirigida a conocer un espacio o centro de interés que exige
desplazamiento y estancia en el mismo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Valoración de la memoria de actividades
de las Prácticas Tuteladas: presentada por
el alumno al tutor académico.

40.0 40.0

Exposición del Trabajo realizado durante
las Prácticas Tuteladas: evaluado por
el Tribunal designado por el centro y

60.0 60.0
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defendido por el alumno en un acto
público.

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE GRADO

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

· Realización de un trabajo autónomo de carácter bibliográfico o de iniciación a la investigación en el ámbito de la Ciencia y Tecnología

5.5.1.3 CONTENIDOS

El tema y TFG será acordado entre el profesor o profesores y el alumno, o será elegido por los alumnos de entre los ofertados por los profesores de
las áreas que impartan docencia en el Grado. Estas ofertas se efectuarán y harán públicas al finalizar cada curso académico. La asignación del TFG a
cada alumno será realizada por una Comisión de Trabajos de Fin de Grado, que coordinará el desarrollo de los proyectos, y que constará de al menos
cinco Profesores del Grado. El Trabajo de Fin de Grado (TFG) consistirá en la realización, presentación y defensa de un proyecto o trabajo autónomo
en el que el estudiante manifieste los conocimientos y aptitudes adquiridas a lo largo de los estudios de grado, así como su capacidad para aplicarlos.
El tutor organizará las tutorías individuales para poder desarrollar adecuadamente las actividades de esta asignatura.

Para la presentación y defensa del TFG, el centro cuenta una normativa específica y una rúbrica para regular el proceso de evaluación. La evaluación
de las competencias adquiridas se llevará a cabo mediante presentación oral del TFG ante una comisión formada por profesores que imparten docen-
cia en el grado que evaluará también la memoria escrita. La defensa tendrá carácter público. El alumno deberá realizar una exposición de los puntos
que considere más relevante, a la que podrá seguir un debate con los miembros del tribunal, realizando parte de la exposición en inglés. Se valorará la
exactitud y la claridad de las respuestas a las posibles cuestiones que se le planteen sobre el mismo (ponderación 80%).

La calificación se realizará con el mismo baremo que rige al resto de las asignaturas de la titulación. El alumno dispondrá de las convocatorias legal-
mente establecidas. La calificación estará orientada a reflejar la adquisición de las competencias generales asociadas al Grado de Ciencia y Tecnolo-
gía de los Alimentos. Se prestará especial consideración a la transversalidad para velar por la adquisición de aquellas competencias o destrezas que
se han trabajado simultáneamente desde distintas materias. Además, se tendrá en cuenta la presentación, el rigor, la validez de la argumentación, la
originalidad, y la aplicabilidad práctica del trabajo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ámbito disciplinar.

CG2 - Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ámbito disciplinar, particularmente el inglés.
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CG3 - Ser capaz de gestionar la información y el conocimiento en su ámbito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario las
herramientas básicas en TIC.

CG4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la práctica profesional.

CG5 - Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en los
valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

CG6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ámbito profesional.

CG7 - Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación.

CG8 - Capacidad de análisis y síntesis

CG9 - Capacidad de organizar y planificar

CG10 - Conocimientos generales y básicos de la profesión

CG11 - Resolución de problemas

CG12 - Toma de decisiones

CG13 - Capacidad crítica y autocrítica

CG14 - Capacidad para comunicarse con expertos de otras áreas

CG15 - Capacidad para aplicar los conocimientos a la práctica

CG16 - Capacidad de aprender

CG17 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG18 - Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

CG19 - Habilidades para trabajar de forma autónoma

CG20 - Diseño y gestión de proyectos

CG21 - Liderazgo

CG22 - Iniciativa y espíritu emprendedor

CG23 - Motivación por la calidad

CG24 - Sensibilidad hacia temas medioambientales

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomía

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Fundamentos físicos, químicos y biológicos en ciencias de alimentos y nutrición

CE2 - Estructura y función del cuerpo humano

CE3 - Bioquímica

CE4 - Fundamentos de matemáticas y estadística en ciencia y tecnología de los alimentos

CE5 - Composición de alimentos y materias primas

CE6 - Valor nutritivo y funcionalidad

CE7 - Propiedades fisicoquímicas de los alimentos
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CE8 - Técnicas de análisis de alimentos

CE9 - Producción de materias primas

CE10 - Operaciones básicas en la industria alimentaria

CE11 - Procesado y modificaciones de los alimentos

CE12 - Biotecnología alimentaria

CE13 - Microbiología y parasitología de los alimentos

CE14 - Toxicología alimentaria

CE15 - Higiene de los manipuladores de alimentos, de los productos y procesos

CE16 - Diseño higiénico de establecimientos e industrias alimentarias

CE17 - Análisis de riesgos en la industria alimentaria

CE18 - Gestión de la calidad

CE19 - Normalización y legislación alimentaria

CE20 - Economía, técnicas de mercado y gestión

CE21 - Gestión medioambiental

CE22 - Deontología

CE23 - Nutrición humana y dietoterapia

CE24 - Dietética. Bases de la alimentación saludable

CE25 - Epidemiología nutricional

CE26 - Conductas y hábitos alimentarios en la población

CE27 - Fisiopatología y patología nutricional

CE28 - Métodos de valoración del estado nutricional

CE29 - Metodología de la educación alimentaria

CE30 - Sistemas de salud y políticas alimentarias

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutoría ECTS o trabajos dirigidos 7.5 100

Elaboración del Trabajo Fin de Grado. 142 0

Defensa pública del Trabajo Fin de Grado. 0.5 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Tutorías individualizadas: sesiones de intercambio individual con el estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Valoración del Trabajo Fin de Grado por
parte del tutor.

20.0 20.0

Exposición del Trabajo Fin de Grado:
evaluación del los conocimientos y
destrezas adquiridos por el alumno en
la ejecución de las actividades del TFG,
mediante el Tribunal evaluador designado
por el centro.

80.0 80.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad de Murcia Catedrático de
Universidad

38.7 100 45

Universidad de Murcia Profesor
Asociado

17.7 73.7 32

(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Murcia Profesor
Contratado
Doctor

11.3 100 42

Universidad de Murcia Profesor Titular
de Universidad

32.3 100 31

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

55 12,5 75

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

La Universidad de Murcia no tiene establecido un procedimiento específico para valorar el progreso de los resultados de aprendizaje de los estudian-
tes. Se entiende que dicha valoración queda garantizada como consecuencia de la suma de las valoraciones de las diferentes materias que configu-
ran el Plan de Estudios. Los resultados son analizados y se transforman en las correspondientes acciones de mejora siguiendo los diferentes procesos
que configuran el SAIC de los Centros de la Universidad de Murcia. Los Centros de la Universidad de Murcia garantizan que las enseñanzas oficiales
de grado y máster que se ofertan se imparten de acuerdo con lo indicado en sus memorias de verificación aprobadas, para lo que planifican, implantan
y desarrollan sus programas formativos de modo que los estudiantes puedan alcanzar los objetivos establecidos en los diferentes planes de estudios.

Nuestro Sistema de Aseguramiento Interno de Calidad contiene, entre otros, los procedimientos documentados PC01-Planificación y desarrollo de
las enseñanzas. Evaluación del aprendizaje y PC05-Resultados académicos.

El procedimiento PC01 establece el modo por el cual los Centros de la Universidad de Murcia garantizan que las enseñanzas oficiales de grado y más-
ter que ofertan se impartan de acuerdo con lo indicado en sus memorias de verificación aprobadas, para lo que planifican, implantan y desarrollan sus
programas formativos de modo que los estudiantes puedan alcanzar los objetivos establecidos en los diferentes planes de estudio. Dentro de esta pla-
nificación y seguimiento del desarrollo de su impartición, dado su carácter singular, se dedica interés especial a garantizar que la evaluación del apren-
dizaje de sus estudiantes se lleva a cabo tal y como se indica en las correspondientes guías docentes de las asignaturas aprobadas y difundidas.

El procedimiento PC05 recoge cómo los Centros de la Universidad de Murcia garantizan que se miden y analizan los resultados del aprendizaje, y co-
mo a partir de los mismos se toman las decisiones para la mejora de la calidad de las enseñanzas impartidas en el Centro.

Además, de cada procedimiento del SAIC deriva un análisis que obliga a las titulaciones a comprobar que se han cumplido todos los reque-
rimientos marcados en los diferentes procedimientos del SAIC, incluyendo la revisión de dicho sistema.

Por otro lado, la existencia de un Trabajo Fin de Grado, con una duración prevista de 6 ECTS, permite valorar, como el RD 1393/2007 de 30 de octu-
bre y el posterior 861/2010 de 2 de julio indican, que se han alcanzado los resultados de aprendizaje asociados al título. Por último, la existencia de
prácticas externas obligatorias con una duración de 12 ECTS, permite valorar de forma directa la aplicación de conocimientos, competencias y habili-
dades que los alumnos poseen y utilizarlas en la revisión y mejora del título
.

PC01:

PLANIFICACIÓN Y DESARROLLO DE LAS ENSEÑANZAS. EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE
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ÍNDICE

1. OBJETO

2. PARTICIPANTES Y RESPONSABILIDADES

3. DESARROLLO

3.1 Planificación y desarrollo de las enseñanzas

3.2. Coordinación

4. MEDIDAS, ANÁLISIS Y MEJORA CONTINUA

5. EVIDENCIAS

1. OBJETO

Este documento tiene por objeto establecer el modo por el cual los Centros de la Universidad de Murcia garantizan que las enseñanzas oficiales de
grado y máster que ofertan se imparten de acuerdo con lo indicado en sus memorias de verificación aprobadas. Para ello, planifican, implantan y
desarrollan sus programas formativos de modo que los estudiantes puedan alcanzar los objetivos establecidos en los diferentes planes de estudio.
Igualmente se debe garantizar la coordinación, tanto vertical como horizontal, así como entre las diferentes metodologías de enseñanza. Dentro de
esta planificación y seguimiento del desarrollo, se dedica interés especial a garantizar que la evaluación del aprendizaje de sus estudiantes se lleva
a cabo tal y como se indica en las correspondientes guías docentes de las asignaturas.

2. PARTICIPANTES Y RESPONSABILIDADES

Coordinador/a de Calidad (CC): Propietario/a del proceso. Comprobar la publicación en la página Web de las guías docentes de cada una de las
asignaturas de todas las titulaciones oficiales del Centro (apoyado por los/las Coordinadores/as de titulación, si los/las hubiese).

Coordinador/a de Titulación: Comprobar que se encuentran públicas las guías docentes de cada una de las asignaturas de la titulación que coor-
dina. Asegurar que se aplican los mecanismos de coordinación docente que permiten tanto una adecuada asignación de carga de trabajo del estu-
diante, como una adecuada planificación temporal. Asegurar la adquisición de los resultados de aprendizaje.

Comisión de Aseguramiento de Calidad (CAC): Ser informada de la planificación y analizar el desarrollo de las enseñanzas y las incidencias que
puedan producirse, teniendo especial relevancia aquellas relacionadas con la evaluación del aprendizaje.

Comisiones de Titulación/Coordinación (en su caso): Realizar los análisis y propuestas a nivel de titulación y reportar a la CAC.

Consejo de Gobierno: Elaborar anualmente la planificación de las enseñanzas y el calendario académico del curso siguiente.

Junta de Centro (JC): Aprobar la programación docente anual del Centro. Aprobar horario y calendario académicos del Centro, incluyendo evalua-
ciones. Velar por el correcto desarrollo de la impartición de las enseñanzas oficiales ofertadas.

Consejos de Departamento: Aprobar el Plan de Ordenación Docente de su Departamento. Aprobar las guías docentes de las asignaturas bajo su
responsabilidad y enviarlas al Equipo de Dirección del Centro. Velar por la calidad de la docencia asignada al Departamento.

Equipo de Dirección (ED): Realizar la difusión de toda la información relativa a la planificación docente.

Profesorado: Actualizar las guías docentes de las asignaturas que imparten y aplicarlas en todo su contenido.

3. DESARROLLO

3.1 Planificación y desarrollo de las enseñanzas

El Consejo de Gobierno elabora anualmente la planificación de las enseñanzas y el calendario académico del curso siguiente, quedando así esta-
blecida la oferta formativa de la UM, que ha de ser difundida convenientemente. A partir de dicha planificación cada centro ha de proceder a planifi-
car e implantar las enseñanzas que tiene a su cargo.

Para ello, los Consejos de Departamento han de aprobar su Plan de Ordenación Docente, así como coordinar y aprobar las guías docentes de las
asignaturas que tienen adscritas, en las que se especificaran los objetivos docentes, los resultados de aprendizaje esperados, los contenidos, la
metodología y el sistema y las características de la evaluación. También han de velar por su cumplimiento en todos los grupos docentes en que se
impartan.

Se prestará especial atención a que el contenido de las guías docentes se corresponda con lo indicado en la Memoria de la titulación verificada. Por
otro lado, la Junta de Centro ha de aprobar el horario de clases y el calendario de exámenes, conocer e informar el Plan de Ordenación Docente y
demás propuestas de los Consejos de Departamento que impartan docencia en el Centro. Igual que los Departamentos, la Junta de Centro ha de
velar por la calidad de la docencia de las titulaciones bajo su responsabilidad así como de su gestión. Antes del inicio del periodo de matrícula de
cada curso académico, el/la coordinador/a de calidad, o el/la coordinador/a de titulación, ha de comprobar la disponibilidad pública de las guías do-
centes de cada asignatura.

3.2. Coordinación

Los mecanismos de coordinación docente deben ir encaminados a conseguir unas adecuadas: asignación de carga de trabajo del estudiante y pla-
nificación temporal. Se debe realizar una coordinación tanto vertical como horizontal y una coordinación entre las diferentes metodologías de ense-
ñanza. En el caso de que el título cuente con prácticas externas o clínicas, debe haber necesariamente una coordinación entre la universidad y los
tutores de prácticas (PC07 Prácticas externas).

Se prestará especial atención a la coordinación en el caso de que el título se imparta en varios centros de la UM, sea un título interuniversitario, y/o
en el caso de los planes de estudios simultáneos.
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En las actas deben quedar reflejados los acuerdos y conclusiones de la coordinación entre materias, asignaturas o equivalentes, en todos los as-
pectos: globales y de metodología.

4. MEDIDAS, ANÁLISIS Y MEJORA CONTINUA

El/la Coordinador/a de Calidad del Centro ha de aportar a la Comisión de Aseguramiento de Calidad información sistemática sobre la planificación y
el desarrollo de la docencia y las acciones de coordinación de los títulos de grado y máster impartidos por el centro para su análisis y propuesta, en
su caso, de las acciones de mejora que se consideren adecuadas.

5. EVIDENCIAS
Identificación de las evidencias Soporte de archivo Punto de archivo de la eviden-

cia

Tiempo de conservación

Actas de aprobación de las guías

docentes del Centro (Junta de

Centro)

Informático Aplicación informática UNICA 6 años

Actas donde se recojan las con-

clusiones de la coordinación entre

Informático Aplicación informática UNICA 6 años

materias, asignaturas o equivalen-

tes, en aspectos globales y/o me-

todológicos.

Informe planificación enseñanzas Informático Aplicación informática UNICA 6 años

PC05:

RESULTADOS ACADÉMICOS

ÍNDICE

1. OBJETO

2. PARTICIPANTES Y RESPONSABILIDADES

3. DESARROLLO

3.1. Indicadores a analizar

3.2. Recogida de datos y revisión

3.3. Informe de resultados académicos

4. MEDIDAS, ANÁLISIS Y MEJORA CONTINUA

5. EVIDENCIAS

1. OBJETO

El objeto del presente documento es definir cómo los Centros de la Universidad de Murcia garantizan que se miden y analizan los resultados acadé-
micos, se comparan con las estimaciones realizadas en la Memoria verificada por el Consejo de Universidades y cómo se toman decisiones a partir
de dicho análisis para la mejora de la calidad de las enseñanzas oficiales.

2. PARTICIPANTES Y RESPONSABILIDADES

Coordinador/a de Calidad (CC): Propietario/a del proceso. Facilitar la información a la CAC referente a los resultados académicos de cada una de
las titulaciones oficiales de grado y máster del Centro.

Comisión de Aseguramiento de Calidad (CAC): Analizar la documentación facilitada, elaborar un informe anual sobre los resultados académicos
incluyendo un plan de mejoras sobre los mismos. Enviar dicho informe al Claustro para su conocimiento.

Unidad para la Calidad (UC): Proponer los indicadores a utilizar y asegurar que llega la información al Centro.

ATICA: Gestionar la aplicación informática a través de la cual se obtienen los indicadores de resultados académicos.

Gestión Académica: Aportar información a la aplicación informática, a través de las bases de datos que gestionan.

3. DESARROLLO

3.1. Indicadores a analizar
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La Unidad para la Calidad, a partir de la experiencia de años anteriores, de la opinión recogida de los diferentes Centros de la UM y del protocolo
para el seguimiento y acreditación de las titulaciones oficiales, propone y revisa la propuesta de los indicadores a utilizar para el análisis de los re-
sultados académicos de las titulaciones oficiales impartidas en la Universidad de Murcia.

En su propuesta, la UC aporta la definición y ficha para el cálculo de los indicadores de resultados académicos y vela para que estén disponibles los
valores correspondientes a los seis últimos cursos académicos para todas las titulaciones de grado y máster impartidas en el Centro.

3.2. Recogida de datos y revisión

El valor de los diferentes indicadores se obtiene a curso cerrado para garantizar su validez, por medio de una aplicación informática que extrae la
información directamente de las bases de datos del Área de Gestión Académica de la Universidad de Murcia.

En el momento de elaborar este documento, los indicadores son obtenidos por la aplicación UNICA, que elabora y archiva el informe de Resultados
Académicos para todos los Centros de la UM. Los/las Coordinadores/ras de Calidad remiten este informe a la CAC y/o comisiones de titulación para
su análisis.

3.3. Informe de resultados académicos

La CAC, o las comisiones de titulación en su caso, analizan los resultados académicos y los comparan con los valores estimados en la Memoria ve-
rificada. En caso de que se considere pertinente, se proponen las acciones de mejora que se incluyen en el Informe de Análisis de Resultados Aca-
démicos del Centro. Éste informe se envía a la comisión de Calidad del Claustro por mandato de los Estatutos de la Universidad de Murcia. Estas
acciones de mejora han de ser aprobadas en Junta de Centro e incluidas en el Informe de Seguimiento Manual de Calidad).

4. MEDIDAS, ANÁLISIS Y MEJORA CONTINUA

Para el análisis de los resultados académicos, los indicadores propuestos se indican a continuación y las fichas para su cálculo se incluyen en los
anexos del proceso:
· Anexo 1.IN01-PC05 Tasa de rendimiento

· Anexo 2.IN02-PC05 Tasa de éxito

· Anexo 3.IN03.1-PC05 Tasa de graduación en la duración del plan de estudios, n Anexo 4 IN03.2-PC05 Tasa de graduación (n+1) (RD
1393/2007)

· Anexo 5 IN04.1-PC05 Tasa de abandono (RD)

· Anexo 6 IN04.2-PC05 Tasa de abandono (REACU)

· Anexo 7 IN04.3-PC05 Tasa de abandono en el curso siguiente al de ingreso Anexo 8 IN05-PC05 Tasa de eficiencia

· Anexo 9 IN06-PC05 Duración media de los estudios

· Anexo 10 IN08-PC05 Número de estudiantes matriculados

A medida que se puedan obtener datos sobre "tiempo parcial" en los indicadores que procedan, se irán incorporando al informe de resultados.

5. EVIDENCIAS

Identificación de la evidencia Soporte de archivo Punto de archivo de la evidencia Tiempo de conservación Informe Resultados Académicos Infor-
mático Aplicación informática UNICA 6 años Tasas de éxito y rendimiento por asignaturas Informática Aplicación informática UNICA 6 años Informe
del análisis de los Resultados Académicos del Centro (CAC)

Identificación de la evidencia Soporte de archivo Punto de archivo de la eviden-

cia

Tiempo de conservación

Informe resultados académicos Informático Aplicación informática UNICA 6 años

Tasas de éxito y rendimiento por

asignaturas

Informático Aplicación informática UNICA 6 años

Informe del análisis de los resulta-

dos académicos del centro (CAC)

Informático Aplicación informática UNICA 6 años

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE https://www.um.es/web/veterinaria/contenido/calidad/sistema-de-garantia-de-calidad/

documentos

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2009

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Se les adaptarán todas las disciplinas o materias que hayan cursado como troncales de primer y segundo ciclo, a las nuevas materias obligatorias.

En el caso de las asignaturas optativas cursadas en el anterior plan de estudios, se adaptarán a nuevas asignaturas obligatorias cuando exista rela-
ción entre las competencias a alcanzar por los alumnos. De no ser posible la adaptación a asignaturas obligatorias se adaptarán a las materias optati-
vas.

C
SV

: 7
09

07
36

97
41

88
99

46
65

50
34

0 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=709073697418899466550340


Identificador : 2500376 Fecha : 22/12/2023

101 / 113

La libre configuración cursada por el alumno hasta el momento de adaptación, se adaptará como reconocimiento académico siempre que se incluya
dentro de los requisitos establecidos por el RD 1393/2007 y 861/2010.

TABLA DE ADAPTACIÓN A APLICAR A ESTUDIANTES DEL PLAN 2001 DE LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS
AL GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

Licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos Grado en Ciencia y Tecnología  de los Alimentos

Cód. Asignatura/s de origen Cód. Asignatura/s de destino

1697 Matemáticas

00AQ Química 1698 Química I

0DS Química Orgánica 1703 Química II

00AK Biología Animal y Vegetal 1699 Biología

00AP Matemáticas 1700 Estadística

00AX Microbiología 1701 Microbiología

06W2 Producción de materias primas 1705 Producción de materias primas

0DJ Análisis Químico 1704 Análisis Químico

0DN Ingeniería Química 1706 Fundamentos de ingeniería química

06W5 Operaciones básicas 1716 Operaciones básicas

00AL Bioquímica 1707 1708 Bioquímica I Bioquímica II

00AV 00AS Fisiología Animal Citología e Histología 1702 Estructura y función del cuerpo humano

06W3 Química y Bioquímica de los alimentos 1709 Química de los alimentos

1714 Bioquímica de los alimentos

05W8 Bromatología descriptiva 1710 Bromatología descriptiva

1711 Propiedades físicas de los alimentos

08W7 07W6 Técnicas de análisis de alimentos Características orga-

nolépticas y evaluación sensorial de los alimentos

1712 Técnicas de análisis de alimentos

05W9 Bromatología aplicada 1713 Bromatología aplicada

06W1 Higiene alimentaria 1715 Higiene alimentaria

06W9 Toxicología alimentaria 1717 Toxicología alimentaria

1718 Análisis de riesgos en la industria alimentaria

06W8 Dietética y Nutrición 1719 1720 Nutrición  Dietética

06W7 Alimentación y cultura 1721 Alimentación y cultura

06W4 Salud Pública 1729 Salud Pública

06W0 Economía y Gestión de la empresa alimentaria 1722 Gestión de la empresa alimentaria

07W0 Normalización y legislación alimentaria 1723 Normalización y legislación alimentaria

1730 Gestión de la contaminación en la industria alimenta-

ria

07W8 Comercialización de productos alimentarios 1731 Marketing y comportamiento del consumidor de ali-

mentos

06W6 Maduración y tratamiento post-recolección 1724 Fisiología y tratamiento poscosecha

07W1 Tecnología de los alimentos 1725 Tecnología alimentaria I

07W1 Tecnología de los alimentos 1726 Tecnología alimentaria II

07W4 Industrias cárnicas 1727 Industrias alimentarias I

07W2 Conservas vegetales y zumos 1728 Industrias alimentarias II

07W3 08W8 Enología Tecnología de aceite y grasas 1732 Industrias alimentarias III

09W0 Tecnología de la leche y productos derivados 1733 Industrias alimentarias IV

1736 Biología molecular aplicada a la ciencia de los ali-

mentos

1737 Pimentón y otras especias. Composición y calidad

03AM Vida comercial de los alimentos y sus elaborados 1738 Vida comercial de los alimentos y sus elaborados

07W7 Comedores colectivos. Diseño de dietas 1739 Restauración colectiva

08W1 Evaluación de la seguridad toxicológica de los alimen-

tos

1740 Evaluación de la seguridad toxicológica de los alimen-

tos

08W4 Hábitos alimentarios en la Región de Murcia 1741 Hábitos alimentarios en la Región de Murcia

1742 Alimentos funcionales y nutrigenómica

1743 Estrategias de innovación y desarrollo de alimentos

elaborados

07W9 Dirección estratégica 1744 Dirección estratégica y creación de empresas

1745 Avances en Procesos Tecnológicos de Control Micro-

biano

08W0 Enzimas en la industria alimentaria 1746 Biotecnología alimentaria

1747 Tecnología culinaria

C
SV

: 7
09

07
36

97
41

88
99

46
65

50
34

0 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=709073697418899466550340


Identificador : 2500376 Fecha : 22/12/2023

102 / 113

08X8 Practicum Practicum

Trabajo fin de grado

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

3064000-30011405 Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos-Facultad de Veterinaria

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

27490733Y GASPAR ROS BERRUEZO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

FACULTAD DE
VETERINARIA (CAMPUS
DE ESPINARDO)

30100 Murcia Murcia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

decanato.veterinaria@um.es 649444603 868884147 DECANO DE LA
FACULTAD DE
VETERINARIA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

48392224V SONIA MADRID CANOVAS

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

AVDA. TENIENTE
FLOMESTA Nº 5. EDIFICIO
CONVALECENCIA

30003 Murcia Murcia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vicestudios@um.es 600595628 868883506 VICERRECTORA DE
ESTUDIOS

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

27490733Y GASPAR ROS BERRUEZO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

FACULTAD DE
VETERINARIA (CAMPUS
DE ESPINARDO)

30100 Murcia Murcia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

decanato.veterinaria@um.es 649444603 868884147 DECANO DE LA
FACULTAD DE
VETERINARIA

RESOLUCIÓN AGENCIA DE CALIDAD / INFORME DEL SIGC
Resolución Agencia de calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolución Agencia de calidad/Informe del SIGC: Anexo 1.
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre : Criterio 2.1 Justificacion.pdf

HASH SHA1 : 407093FDC945A69F5137589E78D3F690CC52D686

Código CSV : 365418842126221773072629
Ver Fichero: Criterio 2.1 Justificacion.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre : Criterio 4.1 Sistemas de información previo.pdf

HASH SHA1 : B336977596AED220DCA5642529AF23F1F946C81E

Código CSV : 210822957348009063736229
Ver Fichero: Criterio 4.1 Sistemas de información previo.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre : Criterio 5.1 Descripcion del plan de estudios.pdf

HASH SHA1 : 47A5BF7D0694B49629A3FFC03A15CBED4F4E271A

Código CSV : 708801474191671937583267
Ver Fichero: Criterio 5.1 Descripcion del plan de estudios.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre : Criterio 6.1 Profesorado.pdf

HASH SHA1 : 09DB4B7F748C853A3E9A6626D6C3ECA3C0295E8C

Código CSV : 365419032639877881845704
Ver Fichero: Criterio 6.1 Profesorado.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre : Criterio 6.2 Otros Recursos Humanos.pdf

HASH SHA1 : 0D10C023E667B62B40924BC063482F136AF10F86

Código CSV : 210829547412400702889799
Ver Fichero: Criterio 6.2 Otros Recursos Humanos.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre : Criterio 7.1 Justificacion de los medios materiales disponibles.pdf

HASH SHA1 : 7CB0B86A9EFF1A2A30F553CD4E603F7A36CB1502

Código CSV : 365419086246470720484662
Ver Fichero: Criterio 7.1 Justificacion de los medios materiales disponibles.pdf

C
SV

: 7
09

07
36

97
41

88
99

46
65

50
34

0 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s

https://sede.educacion.gob.es/cid/365419086246470720484662.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=709073697418899466550340


Identificador : 2500376 Fecha : 22/12/2023

109 / 113

Apartado 8: Anexo 1
Nombre : Criterio 8.1 Justificacion de la estimacion de valores cuantitativos.pdf

HASH SHA1 : 104149A4217B3DD8F19081A69493B2A263BE4BCD

Código CSV : 365419164010719974166145
Ver Fichero: Criterio 8.1 Justificacion de la estimacion de valores cuantitativos.pdf
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Apartado 10: Anexo 1
Nombre : Criterio 10.1 Cronograma de implantación.pdf

HASH SHA1 : 525D49F4F818966CFABF5F47F5422E819A1F33AD

Código CSV : 210833286965488691129292
Ver Fichero: Criterio 10.1 Cronograma de implantación.pdf
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Apartado 11: Anexo 1
Nombre : Delegacion_Firma_2022.pdf

HASH SHA1 : C3D99CAE0CF9928AB06C9331CD39724ECE2A9266

Código CSV : 699604262178256103607673
Ver Fichero: Delegacion_Firma_2022.pdf
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Criterio 6.1 PERSONAL ACADÉMICO 


 


6.1. Personal académico disponible 


 
 


La Universidad de Murcia cuenta con un cuerpo docente y personal de apoyo 
suficientemente cualificado para impartir del Título de Grado de Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos, ya que la Licenciatura se llevaba impartiendo desde el curso 
1996/1997. En la docencia intervienen varios departamentos de la Universidad que 
cuentan con un cuerpo docente con amplia experiencia docente e investigadora en las 
áreas de conocimiento vinculadas al título  
 


Las características del personal académico de la Universidad de Murcia que 
participa en la docencia del grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos se 
describe a continuación y los datos quedan recogidos en las siguientes Tablas: 


 


 Porcentaje del total de profesores que son doctores: el 90 % de 
profesorado que imparten docencia en asignaturas teórico-prácticas del título 
son doctores.  
 


 Categorías académicas del profesorado disponible y número de 
profesores en cada categoría: 24 son catedráticos de universidad, 20 
titulares de universidad, 7 profesores contratados doctores, y 11 profesores 
asociados a tiempo parcial (Tabla 6.1).  
 


 Número total de personal académico a tiempo completo y su porcentaje 
de dedicación al título: 51 de los profesores vinculados al título tienen 
dedicación a tiempo completo. La dedicación al título es variable según la 
actividad docente de cada profesor, aunque los porcentajes medios son los 
siguientes: 45% para los catedráticos, 31% para los titulares, 42% para los 
contratados doctores, y 32% para los asociados (Tabla 6.1).  
 


 Número total de personal académico a tiempo parcial y horas/semanas de 
dedicación al título: hay 11 profesores a tiempo parcial, y las horas a la 
semana de dedicación al título varían en función de la capacidad docente y de 
la carga asignada al profesor en el título de grado. Los profesores asociados 
tipo A3 tienen una carga docente de 3 horas semanales, y el tipo A6 una carga 
docente de 6 horas/semana. Como la dedicación media de los profesores 
asociados al título es de un 32%, podemos estimar que los profesores 
asociados dedican de 1 a 2 horas semanales al título según la figura con la que 
estén contratados.  
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Tabla 6.1. Categorías académicas de los profesores del título de grado y 
dedicación docente al título 


 


ÁREAS DE 
CONOCIMIENTO CATEGORÍAS ACADÉMICAS* 


CU TU CD AS 


Tecnología de los Alimentos 4 2  3 


Nutrición y Bromatología 4 2 2 4 


Bioquímica y Biología Molecular A 7   1 


Microbiología 1    


Estadística e Investigación Operativa 1    


Antropología Social  1  1 


Matemáticas  1   


Fisiología  1 1  


Producción Animal 1 1   


Biología Vegetal 2  1  


Medicina Preventiva y Salud Pública  1 1  


Zoología y Antropología Física 2 1   


Organización de empresas   1  


Comercialización e Investigación de 
Mercados 


   1 


Toxicología  2  1 


Anatomía humana y Psicobiologia  1   


Química agrícola 2 1 1  


Ingeniería Química  4   


Química analítica  2   


TOTAL PROFESORES 24 20 7 11 


% CATEGORÍA EN LA TITULACIÓN 38,7 32,3 11,3 17,7 


% DEDICACIÓN AL TÍTULO 45 31 42 32 


 


 


- *CU: catedrático de universidad, TU: titular de universidad, CD: contratado 
doctor, AS: asociado. (eliminado CU vinculado al Reina Sofía) 
 


 


 Experiencia docente: el 70% de los profesores tiene más de 10 años de 
experiencia docente en titulaciones de grado adscritas tanto a la Rama de 
Ciencias de la Salud como a la Rama de Ciencias. Muchos de los profesores 
con dedicación a tiempo completo imparten docencia en el ámbito de la Ciencia 
y Tecnología de los Alimentos desde el año 1996, cuando se implantaron los 
estudios universitarios como licenciatura de 2º ciclo.   
 


 Experiencia investigadora: Todos los profesores a tiempo completo tienen 
una antigüedad en la carrera investigadora superior a los 10 años participando 
activamente en proyectos de investigación de sus grupos de investigación, 
relacionados con su campo de especialización científico-técnica.  
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Criterio 6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS 


 


6.2. Otros recursos humanos disponibles 


 
La oferta docente no sería posible sin la presencia de personal de apoyo que 


atendiera las labores administrativas y de gestión de los centros y departamentos, así 
como las labores generales y específicas de  organización de las infraestructuras 
imprescindibles para el correcto desarrollo de las actividades docentes e 
investigadoras. 


 
El Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos está ubicado en la Facultad 


de Veterinaria de la Universidad de Murcia, y aunque cuenta con el personal de apoyo 
de dicho centro, hay que destacar que al participar en su estructura docente 
departamentos ubicados en otras facultades, muchos recursos son compartidos entre 
diferentes títulos. Por ello, en la siguiente tabla hemos querido reflejar el personal de 
apoyo asociado a la Facultad de Veterinaria en el caso de personal de Decanato, 
Secretaría y Subalternos. Mientras que para el personal adscrito a las 
administraciones de Departamentos, los Técnicos y Mozos de laboratorio, y Personal 
de Biblioteca se ha tenido en cuenta todo el personal vinculado a los departamentos 
que participan en la actividad docente. 


 
 


 


Tipo Descripción Escala Nivel 


Secretaria 
centro/Administración 


J. DE SECCION N22 
ADMINISTRATIVO 
(O.AUTONOMOS) 


22 


Departamentos/Administración 
ADMINISTRATIVO 
DEPARTAMENTO 


ADMINISTRATIVA 
UNIVERSIDAD DE MURCIA 


18 


Decanato/Administración SEC. DIRECCION 
ADMINISTRATIVA 


UNIVERSIDAD DE MURCIA 
19 


Departamentos/Laboratorios 
P.ESPECIALISTA 
LABORATORIO 


PATOLOGÍA CLINICA 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Departamentos/Laboratorios 


P.ESPECIALISTA 
LABORATORIO 
BIOQUIMICA Y 
BIOL.MOLEC 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Personal de apoyo disponible (resumen) 


Tipo de puesto 
Años de experiencia 


Total 
> 25 20-25 15-20 10-15 <10 


Personal de Secretaría 1  1  2 4 


Personas adscritas al Decanato 1    1 2 


Personas adscritas a las 


administraciones de 


Departamentos 


  12   


12 


Técnicos y Mozos de Laboratorio 4 7   3 15 


Subalternos 1 1 2  1 5 


Personal de biblioteca sucursales 


de centros  
2   2  


4 
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Tipo Descripción Escala Nivel 


Departamentos/Laboratorios 
P.ESPECIALISTA 
LABORATORIO 


ANATOMÍA VETERINARIA 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Departamentos/Laboratorios 


P.ESPECIALISTA 
LABORATORIO 


MEDICINA Y 
CIRUG.ANIMAL 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P.ESPECIALISTA 


LABORATORIO TECN. DE 
LOS ALIMENTOS 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P.ESPECIALISTA 
LABORATORIO 


ANATOMÍA PAT. VETER. 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P.ESPECIALISTA 
LABORATORIO 


DISECCIÓN 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
LABORATORIOS DE 


DISECCIÓN 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P.ESPECIALISTA 


LABORATORIO SANIDAD 
ANIMAL 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Departamentos/Administración 
ADMINISTRATIVO 
DEPARTAMENTO 


ADMINISTRATIVA 
UNIVERSIDAD DE MURCIA 


18 


Conserjería 
JEFE DE EQUIPO N17 


EDIFICIO 
TEC. AUX.: AUXILIAR DE 


SERVICIOS 
17 


Conserjería 
P.BASE AUXILIAR DE 


SERVICIOS 
TEC. AUX.: AUXILIAR DE 


SERVICIOS 
15 


Conserjería 
P.BASE AUXILIAR DE 


SERVICIOS 
TEC. AUX.: AUXILIAR DE 


SERVICIOS 
15 


Conserjería 
P.BASE AUXILIAR DE 


SERVICIOS 
TEC. AUX.: AUXILIAR DE 


SERVICIOS 
15 


Departamentos/Administración 
P. ADMINISTRATIVO 


DEPARTAMENTO 
ADMINISTRATIVA 


UNIVERSIDAD DE MURCIA 
18 


Departamentos/Administración 
P. ADMINISTRATIVO 


DEPARTAMENTO 
ADMINISTRATIVA 


UNIVERSIDAD DE MURCIA 
18 


Secretaria 
centro/Administración 


P. ADMINISTRATIVO 
CENTROS 


ADMINISTRATIVA 
UNIVERSIDAD DE MURCIA 


18 


Departamentos/Laboratorios 


P. ESPECIALISTA 
LABORATORIO 


MEDICINA Y CIRUGÍA 
ANIMAL 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
18 


Departamentos/Laboratorios 


P.ESPECIALISTA 
LABORATORIO 
NUTRICIÓN Y 
BROMATOL. 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
LABORATORIOS SOCIO-


SANITARIOS 
18 


Departamentos/Laboratorios P.BASE LABORATORIO 
TÉCNICOS AUXILIARES: 


LABORATORIOS 
16 


Secretaria 
centro/Administración 


P.BASE 
AUXILIARES 


ADMINISTRATIVOS 
UNIVERSIDAD DE MURCIA 


15 


Departamentos/Administración 
P. ADMINISTRATIVO 


DEPARTAMENTO 
ADMINISTRATIVA 


UNIVERSIDAD DE MURCIA 
18 
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Tipo Descripción Escala Nivel 


Departamentos/Administración 
ADMINISTRATIVO 
DEPARTAMENTO 


AUXILIARES 
ADMINISTRATIVOS 


UNIVERSIDAD DE MURCIA 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P. ESPECIALISTA LAB. 


SANIDAD ANIMAL 
TÉCNICOS AUXILIARES: 


LABORATORIOS 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P. ESPECIALISTA LAB. 


FISIOLOGÍA VETERINARIA 
TÉCNICOS AUXILIARES: 


LABORATORIOS 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P. BASE LABORATORIO 
MEDICINA Y CIRUGIA 


ANIMAL 


TÉCNICOS AUXILIARES: 
LABORATORIOS 


15 


Secretaria 
centro/Administración 


ADMINISTRATIVO EN 
PROGRAMA TEMPORAL 


ADMINISTRATIVA 
UNIVERSIDAD DE MURCIA 


18 


Departamentos/Laboratorios 
P.BASE LABORATORIO 


PROGRAMA TEMPORAL 
TÉCNICOS AUXILIARES: 


LABORATORIOS 
15 


Departamentos/Laboratorios 
P. ESPECIALISTA LAB. 


PRODUCCIÓN ANIMAL 
TÉCNICOS AUXILIARES: 


LABORATORIOS 
18 


Departamentos/Laboratorios 
P. ESPECIALISTA LAB. 
TECNOLOGÍA DE LOS 


ALIMENTOS 


TÉCNICOS AUXILIARES: 
LABORATORIOS 


18 


Departamentos/Laboratorios 
P. ESPECIALISTA LAB. 
MEDICINA Y CIRUGÍA 


ANIMAL 


TÉCNICOS AUXILIARES: 
LABORATORIOS 


18 


Departamentos/Laboratorios 
P. ESPECIALISTA LAB. 


BIOLOGÍA MOLECULAR E 
INMUNOLOGÍA 


TÉCNICOS AUXILIARES: 
LABORATORIOS 


18 


Departamentos/Laboratorios 
P. ESPECIALISTA LAB. 


FARMACOLOGIA 
VETERINARIA 


TÉCNICOS AUXILIARES: 
LABORATORIOS 


18 


Departamentos/Laboratorios 
TECNICOS 


ESPECIALISTAS: 
LABORATORIOS 


TÉCNICOS ESPECIALISTAS: 
PATOLOGÍA CLÍNICA 


VETERINARIA 
16 


 
 


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


 
En la contratación de personal docente e investigador y de personal de 


administración y servicios de la Universidad de Murcia se cumplen los criterios de 
igualdad y no discriminación marcados por las leyes y por los Códigos de 
responsabilidad social de la Administración Pública. Por su parte,  la  Ley Orgánica 
4/2007, de 12 de Abril, por la que se modifica la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de 


estructuras de organización con unidades de igualdad para el  desarrollo de  las 
funciones relacionadas con el principio de igualdad 
(Disposición adicional duodécima). 
 


La Universidad de Murcia cuenta con la Unidad para la Igualdad entre 
mujeres y hombres (http://www.um.es/u-igualdad/). Con esta decisión la 
Universidad de Murcia tiene como misión fundamental llevar a buen término el 
compromiso de la Universidad de Murcia con la sociedad en la consecución de la 
igualdad. 
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http://www.um.es/u-igualdad/





 
  Las funciones que asignadas a esta Unidad le dan una gran potencialidad 
para convertirse en la principal  dinamizadora de las políticas para el logro de la 
igualdad entre mujeres y hombres en la institución. 
 


Sus  acciones preferentes están orientadas a la consecución de dos objetivos:  
 


1. Dotación   de una estructura de trabajo que sirva para  coordinar una  Comisión 
de Igualdad que estará integrada por representantes de todos los sectores de 
la Comunidad universitaria con el fin de la elaborar  un diagnóstico de la 
situación en la Universidad de Murcia.  


 
2. Elaboración del Plan Estratégico de Igualdad de Oportunidades entre Mujeres y 


Hombres de la Universidad de Murcia 
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Criterio 10.1 CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 


 


 
10.1 Cronograma de implantación del título 
 
 


Curso 
académico 


Implantación del Grado en 
Ciencia y Tecnología de los 


Alimentos 


Extinción de la Licenciatura 
en Ciencia y Tecnología de los 


Alimentos 


2009/2010 1º curso 1º curso 


2010/2011 2º curso 2º curso 


2011/2012 3º curso  


2012/2013 
4º curso (Implantación 


completa) 
 


2013/2014 -  
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Criterio 2.1 JUSTIFICACIÓN 


2.1. Justificación del Título propuesto, argumentando el interés científico o 
profesional del mismo 
 
El grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos dentro de la oferta de 


enseñanzas universitarias en la Universidad de Murcia es relativamente reciente, 
comparado con otros títulos, ya que tiene unos 12 años. Este hecho ha determinado 
que las competencias profesionales de estos graduados en nuestro entorno socio-
económico se hayan llevado a cabo por otros titulados, principalmente licenciados en 
Químicas.  


 
Las Directrices Generales propias conducentes al título actual de Licenciado en 


Ciencia y Tecnología de los Alimentos se recogen en el Real Decreto 1463/1990 de 26 
de octubre (BOE núm. 278 de 20 de noviembre de 1990). En dicho documento se 
establece que la licenciatura en Ciencia y Tecnología de los Alimentos “debe 
proporcionar la formación científica adecuada, en los aspectos básicos y aplicados de 
los alimentos y sus propiedades, así como de la producción y elaboración para el 
consumo”.  


La formación que se adquiere en estos estudios universitarios está reconocida 
en la Ley 44/2003 de 21 de noviembre de ordenación de las profesiones sanitarias 
(BOE nº 208 de 22 de noviembre de 2003), ya que en la Disposición adicional séptima, 
punto 2,  se especifica que “tendrán carácter de profesionales sanitarios los 
Licenciados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos cuando tales titulados, 
desarrollen su actividad profesional en centros sanitarios integrados en el Sistema 
Nacional de Salud o cuando desarrollen su ejercicio profesional, por cuenta ajena o 
propia, en el sector sanitario privado”. 
 


En el campo de la administración pública, el Real Decreto 1397/1995, de 4 de 
agosto, por el que se aprueban medidas adicionales sobre el control oficial de 
productos alimenticios, establece en su artículo 2 “que las operaciones de control,  a 
que se refiere el artículo 6 del Real Decreto 50/1993, de 15 de enero, (inspección; 
toma de muestras y análisis; control de la higiene del personal; examen del material 
escrito y documental; examen de los sistemas de verificación aplicados eventualmente 
por las empresas y de los resultados que se desprenden de los mismos), se llevarán a 
cabo por agentes debidamente cualificados y experimentados, especialmente en áreas 
como la química, la química de los alimentos, la veterinaria, la medicina, la 
microbiología de los alimentos, la higiene de los alimentos, la tecnología de los 
alimentos y el derecho.” 
  


También los graduados en esta titulación pueden formar parte del cuerpo de 
Profesores Técnicos de Formación Profesional, que no requieren la formación de 
posgrado de adaptación pedagógica y que pueden impartir docencia en muchos ciclos 
formativos relacionados con la producción y transformación de los alimentos, así como 
con actividades de salud pública.  


 
Por lo tanto la formación universitaria de este título proporciona una cualificación 


de carácter profesional para trabajar en el ámbito alimentario, tanto en el sector 
privado como en las administraciones públicas, en actividades relacionadas con la 
producción y procesado de los alimentos, análisis y control alimentario, garantía de la 
seguridad alimentaria, la adecuación de los alimentos a las necesidades nutricionales 
de la población y la promoción de la salud a través de la alimentación. 
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http://noticias.juridicas.com/base_datos/Admin/rd50-1993.html#a6





 
Además, los grandes cambios sociales, científicos y económicos que se han 


producido en las últimas décadas justifican la necesidad de formar titulados superiores 
con una formación generalista en el ámbito alimentario, preparados para realizar 
actividades de carácter profesional en este campo. Los principales cambios que se 
han producido en las últimas décadas son los siguientes:   
 
 La inquietud por la influencia de la alimentación en la salud humana ha 


incrementado notablemente en los últimos años, por parte de todos los 
sectores sociales. Los avances de la Biomedicina y la Nutrición han 
proporcionado un gran conocimiento acerca del papel que juega la 
alimentación en el mantenimiento y prevención de la salud. Ello es objeto de 
extraordinario interés en el mundo de la investigación y se ha hecho presente 
en los centros de comercio de alimentos con productos cuyos fabricantes 
hacen alegaciones de salud, más o menos explícitas, no siempre con el debido 
fundamento. 


 
 La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados,  que sean 


nutritivos y placenteros, y que se adapten a las nuevas formas de vida de la 
población, buscando que sean de fácil preparación y consumo, que mantengan 
sus propiedades organolépticas y nutritivas, y que tengan una vida útil 
prolongada.  


 
 La industria alimentaria es el sector industrial que más contribuye al producto 


interior bruto en España. Sin embargo, su estructura dificulta la competitividad 
en el mercado global. La innovación tanto en los procesos productivos como en 
los alimentos constituye una herramienta para impulsar la competitividad, que 
se podrá llevar de forma más satisfactoria mediante la incorporación a las 
empresas de profesionales con una formación específica. 


 
 Las crisis alimentarias, que han tenido lugar en los últimos diez años, han 


terminado por despertar en la población la máxima preocupación y exigencia 
de seguridad alimentaria.  


 
 Los cambios en la gestión de la seguridad alimentaria incluyendo nuevas 


metodologías basadas en el Análisis de Riesgos, determinan la necesidad de 
conocer los procedimientos específicos de sus tres elementos: la evaluación, 
gestión y comunicación de los riesgos alimentarios.   


 
 La creación de nuevas estructuras administrativas a nivel autonómico, nacional 


y europeo encaminadas a garantizar la máxima protección de la salud de la 
población, desde un punto de vista de la inocuidad de los alimentos y de  su 
valor nutricional. 


 
 La importancia de la mejora del control de los procesos productivos, así como 


el desarrollo y aplicación de métodos sensibles y fiables de detección de 
peligros en los alimentos, son prioritarios en el ámbito alimentario actual. 


 
 La obligatoriedad de implantar sistemas de trazabilidad como sistemas de 


aseguramiento de la calidad sanitaria de los alimentos, realizando un control 
integral de los mismos a lo largo de la cadena alimentaria, requiere cambios en 
los sistemas de trabajo y de producción. 
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 El desarrollo de nuevos procesos y nuevos productos alimentarios precisan de 
sistemas de control de calidad que garanticen su salubridad, sus propiedades 
nutritivas y organolépticas. 


 
 El avance científico ha aportado conocimientos de gran interés para poder 


abordar, en la mejor situación histórica, los nuevos retos relacionados con el 
ámbito alimentario. Las nuevas tecnologías aplicadas al procesado de los 
alimentos así como la identificación de peligros emergentes en el campo de la 
alimentación requieren estudios científicos que puedan garantizar la seguridad 
alimentaria.  


 
 La creciente preocupación por parte de las empresas en poner en el mercado 


alimentos sanos, así como la preocupación de los consumidores y los 
organismos gubernamentales, ha determinado que las empresas hayan 
introducido estrategias encaminadas a la mejora e investigación de la calidad 
nutricional de sus productos, y a la optimización de la información y 
comunicación con los consumidores. Por lo que se refiere a las metodologías 
clásicas utilizadas en la evaluación de los beneficios de los alimentos, se van a 
incorporar los estudios de intervención nutricional y las aportaciones de nuevas 
tecnologías como la Nutrigenómica, que abren posibilidades inmensas para la 
alimentación humana y que deben formar parte del currículo formativo de los 
nuevos profesionales de la alimentación. 


 
Este es el marco general en el que tienen que planificarse los estudios 


universitarios de grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, con el objetivo de 
formar adecuadamente a los profesionales de los diversos perfiles específicos que 
requiere la industria alimentaria, así como en todos los ámbitos de la sociedad 
española y europea en los que intervienen los profesionales de la alimentación. 


 
2.1.1. Experiencias anteriores de la universidad en la impartición de 


títulos de características similares 
 


Los estudios universitarios en Ciencia y Tecnología de los Alimentos surgen en 
nuestro país como una licenciatura que sólo comprende el segundo ciclo, y a la que se 
puede acceder tras cursar primeros ciclos de otras titulaciones, o bien tras la obtención 
del título de algunas Ingenierías Técnicas y Diplomaturas. Las Directrices Generales 
propias conducentes al título de Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
se recogen en el Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre (BOE núm. 278 de 20 de 
noviembre de 1990), de manera que se empezaron a impartir en nuestro país como 
enseñanzas universitarias con posterioridad al año 1990. 
 


En la Universidad de Murcia el interés por impartir esta titulación surge en el año 
1993, fecha en la que el equipo de gobierno decide llevar a cabo su implantación. Tras 
su aprobación por las autoridades políticas correspondientes, se constituyó una 
Comisión de Áreas Troncales para desarrollar el Plan de Estudios de acuerdo a las 
Directrices Generales (RD 1463/1990 de 26 de octubre). El título de Licenciado en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos se empieza a impartir en el año 1996 con un 
Plan de Estudios aprobado por la Resolución de la Universidad de Murcia del 26 de 
abril de 1994 (publicado el 18 de julio de 1994, BOE nº 170). El título se  adscribe a la 
Facultad de Veterinaria ya que este centro contaba con una adecuada infraestructura 
material y humana, tanto en el ámbito de servicios e instalaciones generales como en 
el contexto específico de la titulación, al estar ubicadas en este centro dos Áreas de 
Conocimiento de  gran peso en la misma, Nutrición y Bromatología y Tecnología de 
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Alimentos. Asimismo, el hecho de que la Región de Murcia fuese Región objetivo 1 en 
la UE, proporcionó a la Universidad de Murcia, con anterioridad a la implantación de la 
titulación, fondos económicos para la creación de una Planta Piloto para la docencia 
práctica en Tecnología de Alimentos, que con posterioridad ha sido y es utilizada por 
materias propias de la titulación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos.  


 
Durante el año 2000 se acometieron los trabajos de reforma del Plan de 


Estudios, introduciendo modificaciones en cuanto al número total de créditos, 
asignaturas optativas, carácter obligatorio de las prácticas de empresa e 
incompatibilidades entre las asignaturas. El Plan de Estudios reformado se aprobó por 
la Resolución de la Universidad de Murcia de 9 de mayo de 2001 (publicado el 7 de 
junio de 2001, BOE nº 136). 


 
Además de la titulación actual de Ciencia y Tecnología de los Alimentos la 


Universidad de Murcia imparte otros títulos universitarios que proporcionan a sus 
egresados una formación que les capacita para realizar actividades dentro del sector 
agroalimentario, tanto en las empresas privadas como en la administración. Estos 
títulos son las actuales licenciaturas de Veterinaria, Biología, Química y Bioquímica, 
que igualmente serán ofertadas como grados en los próximos años.  
 


También hay que destacar que actualmente se ofertan diversos títulos de máster 
oficiales diseñados ya en el marco del EEES encauzados a ofrecer una orientación 
especializada al actual título de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, especialmente 
el Programa de Posgrado Oficial de Tecnología de los Alimentos, Nutrición y 
Bromatología, que deriva de la transformación del Doctorado con Mención de Calidad 
(convocatoria de 2004). Estos programas incluyen diferentes títulos de máster así 
como programas de doctorado en el que se ofrecen distintas líneas de investigación 
relacionadas con los estudios universitarios que se proponen. Este hecho pone de 
manifiesto que nuestra Universidad no solo tiene experiencia en la docencia de grado, 
sino también en la formación de posgrado.  
 


2.1.2. Datos y estudios acerca de la demanda potencial del título y su 
interés para la sociedad 


 
En los dos primeros años la demanda de este título en la Universidad de Murcia 


fue alta, limitando el número de alumnos a 100 mediante la implantación de numerus 
clausus. En los años siguientes se observó una disminución de la demanda, hecho 
que estuvo motivado por la implantación del título en muchas otras universidades 
españolas.  


 
De acuerdo a los datos recogidos por la Unidad para la Calidad de la Universidad 


de Murcia la evolución del número de estudiantes, en los últimos 5 años, en la actual 
Licenciatura de Ciencia y Tecnología de los Alimentos es la siguiente: 


 
 
2002/03 2003/04 2004/05 2005/06 2006/07 


128 116 100 113 103 
 
 


Según los datos recogidos por la Conferencia Estatal de Decanos y Directores de 
Centro que imparten Ciencia y Tecnología de los Alimentos, la tendencia en la 
demanda del título y el número de alumnos de nuevo ingreso es muy similar en todos 
los centros a nivel nacional, cuando se comparan universidades con características 
similares.  
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Somos conscientes de que el hecho de ser una titulación de 2º ciclo afecta 


negativamente a la demanda del mismo, y que la transformación en un título de grado, 
y por tanto la oferta del mismo a los alumnos que acceden por primera vez a la 
Universidad, incrementará su demanda.  


 
Los motivos principales que determinan la demanda actual del título son los 


siguientes: 
 
 El hecho de ser una titulación de segundo ciclo, hace que en general sea poco 


atrayente a los estudiantes que terminan el Bachiller. Estos tienen que cursar 
un primer ciclo en alguna otra titulación que no se corresponde con los estudios 
deseados. 


 
 Tener que aprobar completamente el primer ciclo para poder pasar a la actual 


Licenciatura es otro gran problema, ya que en la Universidad española es difícil 
conseguir que los alumnos cursen un primer ciclo completo en tres años. De 
este modo los alumnos se quedan bloqueados sin poder pasar a la 
Licenciatura que inicialmente habían planeado por lo que en algunos casos 
abandonan el proyecto inicial de cursar los estudios de Ciencia y Tecnología de 
los Alimentos. 


 
 La obligatoriedad de cursar complementos de formación incrementa el número 


de asignaturas a realizar durante la titulación, sobrecargando el número total 
de créditos correspondientes a los dos años de duración del actual título.   


 
 La impartición del título en otras universidades próximas. El título de Licenciado 


en Ciencia y Tecnología de los Alimentos empezó a impartirse en el año 1998 
en la Universidad Miguel Hernández, en el Campus Universitario de Orihuela 
aproximadamente a 30 km de la Universidad de Murcia, y en el año 2005 en la 
Universidad Católica San Antonio, a una distancia de 4 km. Este hecho ha 
traído consigo una clara reducción de los alumnos a nuestra Universidad. Sin 
embargo, tenemos que destacar que entre las tres universidades, la 
Universidad de Murcia es la que, a pesar de lo mencionado más arriba, 
mantiene un mayor número de estudiantes en la titulación.  


 
 


Este título es de interés social para la Región, ya que en Murcia las empresas 
del sector agroalimentario constituyen uno de los principales sectores de la actividad 
económica regional. La actividad de estas empresas agroalimentarias abarca la 
producción de materias primas de origen animal y vegetal y la trasformación y 
elaboración de alimentos. También debemos destacar el papel de otras entidades 
públicas o privadas que intervienen en el desarrollo de programas de control de 
calidad de alimentos y de promoción de salud a través de la alimentación. 


 
Además, en nuestra Región existen diversos centros de investigación 


relacionados con la Ciencia y Tecnología de los Alimentos, como son el instituto 
Murciano de Investigación Desarrollo Agrario (IMIDA), el Laboratorio Agroalimentario y 
de Sanidad Animal (LAYSA), ambos adscritos a la Consejería de Agricultura y Agua de 
la Comunidad Autónoma, el Centro Tecnológico Nacional de la Conserva (CTC), el 
Centro de Edafología y Biología Aplicada del Segura (CEBAS) perteneciente al 
Consejo Superior de Investigaciones Científicas, que demandan la formación de 
graduados con un perfil específico en el ámbito alimentario para incorporarse a sus 
equipos de trabajo.  


C
SV


: 3
65


41
88


42
12


62
21


77
30


72
62


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s







 
 


Actualmente tanto la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia como el 
actual equipo de gobierno de la Universidad de Murcia, tienen un interés en potenciar 
la investigación en el campo agroalimentario dado que este sector se considera el 
principal potencial económico de la región con gran trascendencia y repercusión 
social, por lo que es fundamental tener profesionales cualificados. Un claro ejemplo de 
la preocupación por potenciar esta actividad es la creación de un Instituto Universitario 
mixto entre el Consejo Superior de Investigaciones Científicas, la Universidad de 
Murcia y la Comunidad Autómona de la Región de Murcia, llamado Centro de 
Investigación en Alimentos Vegetales y Salud (CIAVYS). Este centro requerirá la 
especialización de profesionales específicos de cara a desarrollar actividades de 
investigación básica y aplicada demandadas por las empresas del sector de productos 
vegetales.  


 
Hay que destacar la importancia que tiene la dieta que siguen los individuos para 


la salud pública y el desarrollo de programas de promoción de la salud a través de la 
alimentación, lo que determina que exista una demanda social de profesionales 
especializados en el ámbito alimentario con el objetivo de participar en actividades de 
educación nutricional, fomentando los hábitos alimentarios saludables. En este sentido 
estos graduados juegan un papel importante como técnicos especialistas de 
comedores y servicios de restauración colectiva, abarcando aspectos relacionados con 
la gestión sanitaria y nutricional. 


 
Los graduados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, han de contribuir al 


desarrollo económico y social del entorno. El graduado/a en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos puede desempeñar puestos diversos en su actividad profesional, a partir de 
una formación horizontal. Sin embargo, para satisfacer la demanda de la empresa 
alimentaria, una empresa muy versátil en cuanto a los diferentes productos que 
elabora y los distintos procesos industriales utilizados, es preciso completar la 
formación de los graduados con una especialización de postgrado acorde a la  
demanda del mercado laboral. 


 
Así las encuestas realizadas para conocer el grado de de empleo y ocupación de 


los egresados y su inserción en el mundo laboral, como referencia a la demanda de la 
titulación, muestran que el 71% de los egresados de las universidades españolas 
desempeña un trabajo relacionado con su licenciatura (datos recogidos en el Libro 
Blanco). Del 29% restante, el 9% trabaja en temas relacionados con otras titulaciones, 
el 10% trabaja en temas no relacionados con sus estudios universitarios y el 10% 
restante está desempleado. En cuanto a los resultados de los egresados en la 
Universidad de Murcia las encuestas realizadas en el año 2004, por la Unidad de 
Calidad, dan cifras similares ligeramente inferiores al ámbito nacional, pero hay que 
considerar que en los primeros años de la titulación la mayor parte de los egresados 
eran licenciados que ya estaban integrados en el mundo laboral realizando actividades 
relacionadas con su primer título universitario. Este comportamiento es similar en 
todas las titulaciones de segundo ciclo de la Universidad de Murcia tal y como se ha 
puesto de manifiesto en el informe de “Inserción Laboral de los Titulados de la 
Universidad de Murcia” publicado en abril de 2008. 
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2.1.3. Relación de la propuesta con las características socioeconómicas de 


la zona de influencia del título 
 


La Comunidad Autónoma de la Región de Murcia es una región con una 
actividad agroalimentaria importante, hecho que tiene una clara relación con el título 
de grado que nos ocupa. Así, la industria agroalimentaria incluida dentro del grupo de 
industrias de alimentación, bebidas y tabaco, es el sector industrial mayoritario en la 
Región contribuyendo al 18.5% de la actividad industrial (Figura 1).  
 
 
 


  
 


 
 
Figura 1.- Distribución de la actividad industrial en la Región de Murcia. (Descripción de los 
sectores: CA: Extracción de productos energéticos; CB: Extracción otros minerales; DA: Industria de la alimentación, 
bebidas y tabaco; DB: Industria textil y de la confección; DC: Industria del cuero y del calzado; DD: Industria de la 
madera y el corcho; DE: Industria del papel; edición y artes gráficas; DG: Industria química; DH: Industria de la 
transformación del caucho y materias plásticas; DI: Fabricación de otros productos minerales no metálicos; DJ: 
Metalurgia y  productos metálicos; DK : Maquinaria y equipo mecánico; DL: Equipo eléctrico, electrónico y óptico; DM: 
Fabricación de material de transporte; DN: Industrias manufactureras diversas; EE: Energía eléctrica, gas y agua) 


 


 
 
 
 
 
 
 


 


Industria de la 
alimentación, bebidas 


y tabaco 
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Según el Anuario 2006 sobre la Estadística Agroalimentaria publicado por el 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, en la Región de Murcia se encuentra 
ubicado casi el 4% de las industrias alimentarias españolas. Las empresas ubicadas 
en la comunidad son propietarias de 1.134 establecimientos industriales a razón de 
1,02 establecimientos por empresa. De éstas, tan sólo cinco empresas no disponen de 
establecimientos industriales ubicados en la comunidad. Los sectores dominantes son 
“Preparación y Transformación de Frutas y Hortalizas”, “Industrias Cárnicas” y “Pan, 
Bollería, Pastelería y Galletas”. Por facturación destaca el sector de “Preparación y 
Transformación de Frutas y Hortalizas”, que constituye un sector maduro que ha 
tendido hacia la concentración, diversificación e intensidad tecnológica. 


En cuanto a las características y tipo de empresas clasificadas en función del 
tamaño, el 59,4% pertenecen a la categoría de microempresas, un 22,5% son 
empresas pequeñas y un 9,9% son empresas agroindustriales medianas y grandes. La 
situación socioeconómica de las empresas, la aplicación de nuevas tecnologías, el 
desarrollo de nuevos productos, la necesidad de implantar el autocontrol en la gestión 
de la calidad y seguridad alimentaria, la responsabilidad de los empresarios en la 
puesta en el mercado de alimentos seguros y las nuevas exigencias legales en 
materia de seguridad alimentaria determinan que las empresas incorporen 
profesionales con formación específica en sus plantillas o que recurran a la asesoría 
legal, científica y técnica de entidades externas. Esta demanda requiere que existan 
profesionales adaptados a los requerimientos de las empresas, y los profesionales 
mejor formados en este campo son los graduados en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos.  
 


Las siguientes Tabla (Tabla 2) muestran los principales indicadores de la 
industria alimentaria recogidos en el Anuario 2006 sobre la Estadística Agroalimentaria 
publicado por el Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentación. 


 
 


Tabla 2. Indicadores de la industria alimentaria recogidos en el Anuario 2006 
sobre la Estadística Agroalimentaria publicado por el Ministerio de Agricultura Pesca y 


Alimentación. 
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La industria alimentaria regional está centrada fundamentalmente en la 


producción, con poca actividad investigadora en cuanto al desarrollo de nuevos 
productos e innovación. Este hecho indica que las empresas son reacias a la 
innovación y a implicarse en el desarrollo de nuevos productos. Teniendo en 
consideración el papel que tienen las Universidades en formar profesionales para la 
industria, así como científicos, y contribuir al desarrollo científico-técnico de la 
sociedad, la implantación del grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos en la 
Universidad de Murcia es de interés para la actividad científica e industrial que se lleva 
a cabo no sólo en la Región de Murcia, sino también en las Comunidades Autónomas 
colindantes. La Universidad de Murcia cuenta con un núcleo importante de 
profesorado que desarrolla su actividad investigadora en el área de Agroalimentación, 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Es de destacar el número de contratos de 
investigación que los distintos grupos de nuestra Universidad mantienen con industrias 
alimentarias (alrededor de 80 se encuentran vigentes en este año) así como los 20 
proyectos CDTI (Centro para el Desarrollo Tecnológico e Industrial), que ponen de 
manifiesto el creciente interés de las empresas por realizar actividades de 
investigación aplicada.  


Según los resultados publicados por la Fundación Española para la Ciencia y la 
Tecnología (FECYT) y el Sistema integral de Seguimiento y Evaluación (SISE), la 
Comunidad Autónoma de la Región de Murcia se sitúa en una zona de excelencia en 
cuanto a su producción científica dentro del campo de la Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos, con una producción superior a la media nacional, siendo la Universidad de 
Murcia el principal centro generador de conocimiento. 


 
También es de destacar la existencia del Centro Europeo de Empresas e 


Innovación, así como el desarrollo del Parque Científico de Murcia en las zonas 
colindantes al Campus Universitario de Espinardo, que atraerá a los departamentos de 
I+D de grandes empresas agroalimentarias al igual que puede fomentar la creación de 
nuevas empresas de base tecnológica.  
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Aparte del papel que puede jugar el graduado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos en el desarrollo socioeconómico de las industrias alimentarias, hay que 
considerar el papel que puede ejercer en las actividades de control de calidad y 
promoción de la salud pública a través de las actividades de asesoramiento técnico 
tanto en las administraciones públicas como en entidades privadas. Así, hay que 
mencionar las actividades de control oficial de los alimentos y las actuaciones de 
promoción a través de los servicios de restauración colectiva de tipo social, que en el 
caso concreto de los comedores escolares constituyen un pilar fundamental para la 
intervención nutricional. 
 
2.1.4. Justificación de la existencia de referentes nacionales e 


internacionales que avalen la propuesta 
 
 


En España los estudios universitarios específicos del ámbito alimentario son muy 
recientes, al contrario de lo que ha ocurrido en los países más avanzados de Europa y 
en los Estados Unidos, donde han existido títulos relacionados con la Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos desde la primera mitad del siglo XIX. Como se ha 
comentado anteriormente, hasta 1990 no se creó el título oficial de Licenciado en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Con anterioridad, la formación de los 
profesionales del sector alimentario no era ni específica ni integrada ya que se 
contemplaba por separado y con distintos enfoques en las Titulaciones de Ingeniero 
Agrónomo, Ingeniero Técnico Agrícola, Licenciado en Veterinaria, Licenciado en 
Farmacia y Licenciado en Química, principalmente. Es por ello que numerosos 
profesionales del ámbito alimentario han recurrido, para mejorar su formación, a títulos 
propios de posgrado en ciencias de la alimentación ofrecidos por diversas 
universidades españolas entre las que destacaban por su tradición la Universidad 
Politécnica de Valencia, la Universidad del País Vasco, la Universidad de Navarra y la 
Universidad de Granada. 
 
 Desde el año 1990 empieza a impartirse el título de Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos en España, siendo la Universidad Pública del País Vasco la primera en 
ofertarlo como título propio, con un plan de estudios de 4 años. Con posterioridad otras 
universidades empezaron a impartir la Licenciatura. En la actualidad es un título que 
se imparte en 23 Universidades Públicas y en 3 Privadas. En 1996 se constituyó la 
Conferencia de Decanos y Directores de Centro de Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos, que ha tenido un papel fundamental en la elaboración del libro blanco de la 
titulación y en llegar a un consenso en los créditos mínimos que serían aconsejables 
para los distintos módulos que deberían de integrar el proyecto de grado.  
 


En el estudio realizado en el proyecto de elaboración del Libro Blanco acerca de 
la situación de la titulación en Europa, se recopilaron datos de planes de estudio de 18 
países, así como de 50 universidades que imparten estudios en el ámbito de la 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Se ha analizado la estructura de la enseñanza 
en los diversos países y comparado los planes de estudio, analizando el porcentaje de 
los distintos tipos de disciplinas. En todos los países existen estudios específicos para 
la formación de profesionales capacitados para trabajar en el ámbito alimentario, con 
diferentes grados de especialización. La duración de los estudios varía en función de 
que se oferten como formación de grado o de posgrado, aunque en la mayoría de los 
casos el grado con formación generalista tiene una duración de 3 o 4 años.  
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2.1.5. Referentes externos a la Universidad de Murcia que avalen la 
adecuación de la propuesta a criterios nacionales o internacionales 
para títulos de similares características académicas 


 
 


La propuesta que se presenta se ciñe a la referencia del Libro Blanco (ANECA, 
2004), sobre la cual existe un amplio consenso entre todas las universidades 
participantes, así como a los acuerdos adoptados en la Conferencia Estatal de 
Decanos y Directores de Centro que imparten Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 
En la última reunión mantenida el 3 de diciembre de 2007 en la Universidad de 
Valencia, se llegó a un consenso para fijar unos contenidos mínimos que deben de 
contemplarse en los proyectos de grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos.  
 


No obstante, hay que tener en cuenta que la estructura propuesta en dicho 
documento se ha adaptado a la Normativa para la implantación de títulos de Grado de 
la Universidad de Murcia en lo que se refiere al tamaño de las materias y al peso 
máximo de la optatividad, en este caso de 18 ECTS sobre los 240 totales, 
realizándose una oferta equivalente al doble, que se distribuye en materias diferentes 
que se corresponden con distintas orientaciones. 
 


Se ha tenido en cuenta, además de la estructura, las competencias y contenidos 
propuestos en dicho Libro Blanco, las líneas generales que se indican en lo referente 
al Sistema de Garantía de Calidad, que en este caso supone la implementación del 
programa AUDIT. 
 


Para el diseño de las materias se ha realizado una búsqueda en los diferentes 
Planes de Estudio en vigor en el ámbito nacional, así como los planes de estudio de 
otras universidades europeas que imparten la actual titulación con una duración de 4 
años. También se han considerado las recomendaciones recogidas en los documentos 
publicados por el proyecto ISEKI-Food (proyecto europeo “Integrating Safety and 
Environmental Knowledge Into Food Studies towards European Sustainable 
Development”), por el grupo de trabajo dedicado al diseño del currículum de estos 
estudios dentro de la “Internacional Union of Food Science and Technology” (IUFoST) 
y por el “Institute of Food Technologists” (IFT) que establece  desde 1996 unos 
estándares mínimos para los grados de Ciencia  y Tecnología de los Alimentos en los 
EEUU. 


 
Estas consultas se han realizado con la finalidad de recopilar las 


denominaciones que mejor se pudieran ceñir al nuevo mapa de competencias y 
contenidos que constituye la base de la actual propuesta de Grado, entendido siempre 
que se trata de una oferta docente de carácter general pero que tiende diversos 
puentes tanto al mercado laboral como a la oferta de posgrado, con los que se vincula. 
Hay que mencionar que ha sido necesario incluir un gran número de materias que 
anteriormente no estaban contempladas en los planes de estudios, para completar la 
formación integral del graduado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 


 
Igualmente se han considerado y consultado otros informes de interés para la 


elaboración del presente proyecto. En resumen, los referentes que se han considerado 
en la elaboración de este grado son: 


 Normativa de la Universidad de Murcia para la implantación de títulos de grado. 
 Libro Blanco de Ciencia y Tecnología de los Alimentos y Nutrición Humana y 


Dietética 
 Los acuerdos adoptados por la Conferencia Estatal de Decanos y Directores de 


Centros que imparten la titulación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 
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 El Plan de Estudios reformado, aprobado por la Resolución de la Universidad 
de Murcia de 9 de mayo de 2001 (publicado el 7 de junio de 2001, BOE nº 
136). 


 Planes de Estudios de otras universidades españolas y europeas, 
concretamente aquellas que imparten en la actualidad títulos con una duración 
de 4 años. 


 Documentos del proyecto ISEKI-Food (http://iseki-food.net). 
 Documentos de la IUFoST (http://www.iufost.org). 
 Documentos de la IFT (http://www.ift.org). 
 Ley 44/2003 de 21 de noviembre de ordenación de las profesiones sanitarias 


(BOE nº 208 de 22 de noviembre de 2003). 
 Informe Reflex “El profesional flexible en la Sociedad del Conocimiento” 


publicado por la ANECA. 
 Informe de Evaluación del programa Formativo para el desarrollo de 


competencias profesionales y su influencia en la inserción laboral de los 
universitarios, publicado por la Universidad de Murcia. 


 Informe sobre la Inserción laboral de los titulados de la Universidad de Murcia, 
titulados en el curso académico 2003-04, publicado por la Universidad de 
Murcia, abril de 2008. 


2.2. Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos 
utilizados para la elaboración del plan de estudios 
 
La Universidad de Murcia tiene establecido un procedimiento para la 


elaboración de los planes de estudio y su ulterior aprobación por el que se garantiza el 
cumplimiento de la normativa existente y la calidad exigida para estos estudios, así 
como la transparencia en el proceso, lo que constituye un valor añadido de esta 
Universidad y en este caso del Título propuesto, que de este modo queda aún más 
contrastado.  


Esta propuesta, además, se ha desarrollado según el procedimiento 
establecido por la Universidad de Murcia para la aprobación de las enseñanzas de 
Grado, por lo que requirió, en primer lugar, una solicitud para empezar a elaborar la 
memoria de Grado que debía estar avalada por la Junta de Centro; Presentada la 
memoria del título al Vicerrectorado de Estudios, fue aprobada por la Junta de Centro, 
por la Comisión de Planificación de las Enseñanzas y, finalmente, por el Consejo de 
Gobierno de la Universidad de Murcia 
 
 Las principales etapas seguidas para la elaboración del proyecto de grado que 
finalmente se presenta a la Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad (ANECA) 
son las que se describen a continuación y que se muestran a modo de esquema en la 
Figura 2: 


 
 Nombramiento de la Comisión de Grado por la Junta de Centro. 
 Reuniones de los diferentes presidentes de Comisiones, agrupados por 


afinidades en 5 Grupos de Trabajo, para establecer pautas comunes de 
actuación y posibles “puentes” entre títulos próximos. 


 Creación de una página web en la que está disponible toda la documentación 
generada por la Comisión de Grado, y en la que se informa del ritmo y fases 
del trabajo (acceso mediante intranet para todo el PDI, PAS y alumnado de la 
Universidad de Murcia). 


 Plazo de enmiendas, sólo para Centros y Departamentos, consultable por toda 
la comunidad universitaria. 


 Aprobación en Junta de Centro y, posteriormente, en Consejo de Gobierno. 
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http://www.iufost.org/

http://www.iufost.org/





 
 
 La Comisión del Grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, responsable 
de elaborar el documento de trabajo, ha estado compuesta del siguiente modo: 


 
 La Vicedecana de Investigación y Posgrado de la Facultad de Veterinaria, que 


ha actuado de presidenta de la comisión. 
 10 profesores representantes de los Departamentos que imparten docencia de 


asignaturas troncales del actual plan de estudios, pertenecientes a las 
Facultades de Veterinaria, Química, Biología, Medicina, Economía y Filosofía. 


 2 estudiantes de postgrado, licenciados en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos. 


 1 representante del Personal de Administración y Servicios, que ha actuado de 
secretaria de la comisión.  


 1 representante de la industria alimentaria. 
 1 representante de la Administración Pública, que realiza su actividad 


profesional en el ámbito alimentario. 
 


El establecimiento de este procedimiento supone una adecuación a las exigencias 
del Plan Estratégico de Convergencia de la Universidad de Murcia, presentado en julio 
de 2006, que marca como Acción 3.1.1 el “Diseño del procedimiento para la 
actualización y revisión de Grados” (pp. 83 y 103 del Plan). 


 
Es preciso indicar que debido a que no existe ningún colegio profesional o 


asociación profesional de Licenciados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos en 
nuestra Región se incorporaron dos profesionales de sectores diferentes del ámbito 
alimentario, así como dos licenciados (alumnos de postgrado), con el objetivo de 
proporcionar una visión más real sobre las competencias que buscan los 
empleadores, y el grado de satisfacción de los egresados sobre su nivel de formación.  
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2.3. Diferenciación con otros  títulos de grado dentro de la Universidad 


 
Otros títulos que se imparten en la Universidad de Murcia y que están 


relacionados con el ámbito alimentario como pueden ser los títulos de Grado en 
Nutrición y Dietética, Veterinaria, Químicas y Biología tienen otras competencias y 
contenidos diferentes y presentan diferencias en sus planes de estudios superiores a 
los 90 créditos. Además, en el caso de los grados de Nutrición y Dietética y 
Veterinaria, los planes de estudios van regulados por la correspondiente normativa ya 
que son títulos que dan acceso a profesiones reguladas. 


 
2.4. Objetivos Generales y perfiles profesionales del título 
 


El grado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, está diseñado para formar 
profesionales que trabajan en el ámbito alimentario. Si bien otros graduados tienen 
una formación más o menos intensa dentro del mismo ámbito, tenemos que incidir en 
las peculiaridades de los graduados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos que 
reciben una formación con un enfoque más experimental y tecnológico relacionada 
con los alimentos y los procesos alimentarios. Por lo tanto se persigue la formación de 
profesionales con los conocimientos necesarios para poder ejercer su actividad laboral 
en el ámbito alimentario tanto a nivel de la administración como de la empresa privada. 
Esta formación se consigue alcanzando los siguientes objetivos generales:  


 
 


 En el ámbito de la gestión y control de calidad de procesos y productos: 
establecer procedimientos y manuales de control de calidad; implantar y 
gestionar sistemas de calidad; analizar alimentos, materias primas, 
ingredientes, aditivos y emitir los informes correspondientes; evaluar y mejorar 
la calidad de los métodos de análisis aplicados al control de alimentos. 


 
 En el ámbito de la seguridad alimentaria: identificar los peligros (químicos, 


biológicos y físicos) asociados a la producción, elaboración y distribución de los 
alimentos, analizar el riesgo asociado a los peligros identificados y gestionar 
las medidas de seguridad alimentaria encaminadas a garantizar que los 
alimentos sean seguros. Establecer mecanismos de trazabilidad en todos los 
sectores productivos. 


 
 En el ámbito del análisis de alimentos: conocer su composición bromatológica y 


la calidad sanitaria e identificar las causas físico-químicas y biológicas del 
deterioro de los mismos.  


 
 En el ámbito del procesado de alimentos: identificar los problemas asociados 


con los diferentes grupos de alimentos y su procesado, lo que abarca un 
conocimiento en profundidad de las materias primas, las interacciones entre 
componentes, los diferentes procesos tecnológicos (tanto productivos como de 
envasado, almacenamiento, transporte y distribución), así como de las 
transformaciones que puedan sufrir los productos durante los mismos, 
estableciendo mecanismos y herramientas de control de los diferentes 
procesos. 


 
 Diseñar el procesado tecnológico de los alimentos desde un punto de vista 


medioambiental, realizando una buena gestión de los residuos generados en 
las diferentes actividades industriales con el objetivo de producir alimentos de 
una forma respetuosa con el medio ambiente.     
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 En el ámbito del desarrollo e innovación de procesos y productos: diseñar y 


elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del 
mercado en los diferentes aspectos implicados; evaluar el grado de 
aceptabilidad de estos productos en el mercado; establecer sus costes de 
producción; evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos 
productivos. 


 
 En el ámbito de la restauración colectiva: gestionar servicios de restauración 


colectiva; proponer programas de alimentación adecuados a los diferentes 
colectivos; asegurar la calidad y seguridad alimentaria de los alimentos 
gestionados; proporcionar la formación adecuada al personal implicado. 


 
 En el ámbito de la nutrición comunitaria y salud pública: intervenir en 


actividades de promoción de la salud, a nivel individual y colectivo, 
contribuyendo a la educación nutricional de la población; promover el consumo 
racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y desarrollar estudios 
epidemiológicos. 


 
 En el ámbito de la salud pública: diseñar estudios epidemiológicos de 


observación y experimentales, y analizar la información procedente de los 
mismos. Utilizar críticamente los resultados para analizar factores de riesgo y 
preventivos y aplicarlos en intervenciones nutricionales de la población.    


 
 En el ámbito de la comercialización, comunicación y marketing: asesorar en las 


tareas de publicidad y marketing, así como en las de etiquetado y presentación 
de los productos alimenticios; conocer los aspectos técnicos más novedosos 
de cada producto, relacionados con su composición, funcionalidad, procesado, 
etc.; 


 
 En el ámbito de la asesoría legal, científica y técnica: además de saber todo lo 


anterior, debe ser capaz de estudiar e interpretar los informes y expedientes 
administrativos en relación a un producto, para poder responder 
razonadamente a la cuestión que se plantee; conocer la legislación vigente; 
defender ante la administración las necesidades de modificación de una 
normativa relativa a cualquier producto. 


 
 En los ámbitos docente e investigador, comunes a todos los titulados 


universitarios: proporcionar conocimientos y metodologías de enseñanza-
aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información existente; 
diseñar experimentos; analizar e interpretar datos; identificar problemas; 
proponer soluciones, etc. 
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Las Competencias Básicas, Generales y Específicas del Grado en Ciencia y 


Tecnología de los Alimentos tienen que responder correctamente a los perfiles 
profesionales del título, con el fin de formar profesionales lo más útiles para la 
sociedad. Así, los perfiles profesionales que tienen los graduados en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos son los siguientes: 
 


• Gestión y control de calidad de procesos y productos 
• Desarrollo e innovación de productos y procesos  
• Gestión de la seguridad alimentaria 
• Procesado de alimentos 
• Asesoría legal, científica y técnica 
• Dirección estratégica de la empresa alimentaria 
• Restauración colectiva 
• Nutrición comunitaria y salud pública 
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Criterio 4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO 


 


4.1. Sistemas de Información previa a la Matriculación 
 


El acceso a las enseñanzas oficiales de Grado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos por la Universidad de Murcia requerirá estar en posesión del título de 
bachiller o equivalente y la superación de la prueba a que se refiere el artículo 42 de la 
Ley Orgánica 6/2001, de Universidades, modificada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, 
sin perjuicio de los demás mecanismos de acceso previstos por la normativa vigente, 
tal y como indica el artículo 14 del RD 1393/2007 por el que se establece la 
ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. 
 


El perfil de ingreso propio de la titulación es el de una persona que tenga 
interés por el conocimiento científico y tecnológico del ámbito alimentario, tanto en lo 
que afecta a los alimentos y procesos tecnológicos alimentarios así como en la 
relación existente entre la alimentación y la salud pública. Los conocimientos previos 
específicos requeridos de acceso al Título son los correspondientes a un nivel de 2º de 
Bachiller, estando mejor adaptadas a la realización de los estudios de Grado en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, los estudiantes que hayan escogido el Bachiller 


modalidades recogen en sus materias propias aquellas que más se aproximan a los 
conocimientos previos más idóneos para cursar este grado, aunque en ambos casos 
se detectan lagunas en la formación.  


 
En cuanto a la accesibilidad de los sistemas de información, la Universidad de 


Murcia gestiona y suministra la información a través de la página web siguiendo 


con cualquier tipo de discapacidad o limitaciones de tipo tecnológico. Así, se realiza la 
adaptación de todo el contenido a las directrices de accesibilidad WAI 1.0 en su nivel 
AA y se utilizan formatos estándar establecidos por el W3C. Una parte importante de 
los sitios institucionales de la Web de la Universidad de Murcia gestionados por el SIU 
cumplen un alto grado de accesibilidad, habiendo sido validados por el Test de 
Accesibilidad Web (TAW) y por el test de validación xhtml del W3C. Más información al 
respecto en: http://www.um.es/universidad/accesibilidad/. 
 


La Universidad de Murcia habilita una página Web a través de la cual se puede 
consultar la oferta de enseñanza universitaria, constando en ella los perfiles de 
ingreso, las cuestiones administrativas relacionadas con la matrícula, los objetivos y 
competencias vinculadas a cada Título, así como las salidas profesionales y a estudios 
de Posgrado específicos. Además, la Universidad organiza una semana de bienvenida 
en la que se realizan actividades específicamente dirigidas al alumnado de nuevo 
ingreso (http://www.um.es/infosecundaria/). 
 


Ya de manera más específica, la Titulación prevé organizar unas charlas 
informativas para el alumnado de nuevo ingreso en primer curso, en las que se les 
explicará los rasgos generales del Grado, la metodología de trabajo y los calendarios 
docentes y de evaluación, además del funcionamiento básico de la Universidad como 
estructura nueva en la que se encuentran insertos los colectivos que la constituyen y 
sus principales funciones y roles. 
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Se hace mención especial de los mecanismos de apoyo con que cuenta la 
Universidad de Murcia, especialmente del ADYV (Servicio de Atención a la Diversidad 
y Voluntariado, http://www.um.es/adyv/), así como de los órganos de representación y 
toma de decisiones, con atención explícita a las estructuras de representación 
estudiantil y a la figura del Defensor del Universitario. 
 


También se les explicará detalladamente la metodología docente utilizada, en 
qué consiste el sistema basado en la adquisición de competencias y las diversas 
modalidades de evaluación. 
 


Así mismo, se les hará una presentación de las páginas Web del centro, se 
muestra dónde obtener las guías docentes y localizar al profesorado, cuestiones 
relacionadas con las actividades extracurriculares que se organizan, la convocatoria 
de alumnado interno, programas de movilidad y perfeccionamiento idiomático, etc. 
Todo ello se acompaña de la entrega, al efectuar la matricula en secretaría, de un 
folleto que resume los aspectos básicos comentados, así como las direcciones Web 
de referencia. 
 


Con respecto a los canales de difusión orientados a los potenciales 
estudiantes, aparte de los ya citados y en relación con la matrícula, la Universidad de 
Murcia publicita en su Web, así como en la prensa (radio, televisión, periódicos), la 
apertura de la matrícula en sus estudios, matrícula que se puede hacer on-line, 
existiendo todo tipo de información en la Web, así como en un CD que se le entrega a 
cada persona que adquiere el sobre de matrícula. Además, la Universidad de Murcia 
ofrece la posibilidad de efectuar fraccionados los pagos de la matrícula. 
 


Por otro lado, la Facultad de Veterinaria organiza anualmente una Jornada de 
Puertas Abiertas, enmarcada en la Semana de Bienvenida Universitaria que cada 
curso académico se organiza en la Universidad de Murcia. Esta Jornada de Puertas 
Abiertas tiene como principal objetivo que los padres de los recién ingresados en los 
estudios de Ciencia y Tecnología de los Alimentos conozcan, de primera mano, la 
actividad diaria que sus hijos van a desarrollar en el Campus de Espinardo y, 
especialmente, en la Facultad de Veterinaria. Durante ese día los padres y estudiantes 
tienen la ocasión de visitar las diferentes zonas generales del Campus de Espinardo 
(Aularios, Laboratorios docentes, Biblioteca General, Hemeroteca, Centro Social 
Universitario e instalaciones deportivas), así como la oportunidad de visitar las 
diferentes dependencias con las que cuenta el edificio de la Facultad de Veterinaria, 
donde son recibidos por el Equipo Decanal. 
 


Otra actividad que se realiza durante los meses de febrero hasta abril de cada 
año, es la visita de Institutos de Educación Secundaria y de Bachillerato de toda la 
Región de Murcia, con el fin de publicitar los diferentes estudios que se imparten en la 
Facultad de Veterinaria. Durante esta visita, los futuros estudiantes tendrán la 
oportunidad de conocer tanto las dependencias de la Facultad así como recibir una 
charla, organizada por el Equipo Decanal, donde se explican las diferentes titulaciones 
impartidas y las vías de ingreso.  
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Criterio 5.1 PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


 


5.1. Descripción general del plan de estudios 


5.1.1. Descripción general 


 
El Título de Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos por la Universidad 


de Murcia se organiza en varias materias, atendiendo a la estructura recogida en el 
Libro Blanco y a las modificaciones acordadas por la Conferencia Estatal de Decanos 
y directores de Centros que imparten Ciencia y Tecnología de los Alimentos en su 
reunión mantenida el 3 de diciembre de 2007, en la que se recomendaban los créditos 
mínimos que se deben contemplar en cada materia.  
 


El módulo de materias obligatorias del grado tiene una duración de 222 ECTS 
(60 ECTS de materias básicas, 142 de materias específicas) con el objetivo de 
proporcionar al alumnado una formación en competencias profesionales de carácter 
genérico que permita desarrollar las profesiones anteriormente descritas, para la 
adquisición de las mismas dentro de la obligatoriedad, se han incluido unas Prácticas 
Tuteladas de 12 ECTS y el Trabajo Fin de Grado de 6 ECTS. Para el diseño de las 
Prácticas Tuteladas se ha tenido como referencia las recomendaciones de la 
Conferencia Estatal de Decanos y directores de centro que imparten la titulación y el 
documento publicado por el grupo de trabajo Iseki-Food, sobre la duración de las 
prácticas pre-profesionales en los estudios de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 
Dicho informe es el resumen de una encuesta realizada en 24 centros europeos que 
imparten títulos relacionados con la ciencia y tecnología de los alimentos.  
 


Para la oferta del módulo de asignaturas optativas se ha tenido en cuenta los 
requisitos a los que obliga la Normativa de la Universidad de Murcia. Así, del total de 
créditos del grado, 18 ECTS son optativos, realizándose una oferta igual al doble de 
los que debe cursar el alumno. Por ello el presente proyecto recoge una oferta de 36 
ECTS, de los que el estudiante habrá de escoger 18 o 12 ECTS, dependiendo de si en 
su curriculum contempla, o no, los 6 ECTS por reconocimiento académico. Para el 
diseño de las materias que configuran la optatividad se ha tenido en cuenta aquellos 
aspectos incluidos en el Libro Blanco, que no quedaban recogidos en las materias 
obligatorias, así como los perfiles profesionales de los graduados en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos. También, se han considerado las particularidades 
socioeconómicas de la zona en la que se imparte el título. 
 


Teniendo en cuenta estas premisas, la estructura del grado en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos queda recogida en el siguiente cuadro. En él se han 
incluido los créditos mínimos recomendados por la Conferencia Estatal de Decanos y 
directores de Centros que imparten la titulación, con la finalidad de evaluar el 
cumplimiento de estos requerimientos mínimos en el proyecto de grado presentado 
(Tabla 3).  
 


El grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos es una titulación que se 
encuentra entre las Ramas de Ciencias y Ciencias de la Salud. Los graduados deben 
adquirir competencias básicas de ambas Ramas ya que tienen que tener 
conocimientos para poder estudiar aspectos básicos y aplicados de la Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, pero conocer su importancia para el hombre, ya que la 
alimentación constituye un elemento fundamental en la promoción de la salud y en la 
prevención de enfermedades. Por ello el grado presenta 60 ECTS de materias 
básicas, entre las cuales se encuentra materias de ambas Ramas del Conocimiento. 
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Se ha optado por establecer 36 ECTS de materias básicas correspondientes a la 
Rama de Ciencias y 24 ECTS de materias correspondientes a la Rama de Ciencias de 
la Salud, ubicándolas todas ellas en primer y segundo curso. Se pretende así 
favorecer la movilidad de estudiantes, sobre todo entre Grados con cierta afinidad.  


 
 
Tabla 3: Materias y duración en créditos ECTS del grado en Ciencia y Tecnología de 


los Alimentos. 
 


MATERIAS 
Mínimo Recomendado 


ECTS** 
Distribución de créditos 


en el grado 


Ciencias básicas 60 60 


Ciencia de los alimentos 27 30 


Tecnología de los alimentos 33 60 


Seguridad alimentaria 18 18 


Gestión y Calidad en la 
Industria Alimentaria 


12 18 


Nutrición y salud 15 18 


Prácticas Tuteladas 9 12 


Trabajo Fin de Grado 6 6 


OPTATIVAS 12 18 


TOTAL 180** 240 


**Mínimo recomendado por la Conferencia Estatal de Decanos y Directores de Centros que imparten 


Ciencia y Tecnología de los Alimentos en su reunión mantenida el día 3 de Diciembre de 2007 en 
Valencia. 
 


Por otro lado, el título, en cumplimiento de lo establecido en el artículo 14.4 del 
RD 822/2021 por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias 
y del procedimiento de aseguramiento de su calidad adscribe las asignaturas de 
formación básica a los siguientes ámbitos de conocimiento: 
 


CURSO 1º 


Asignatura Carácter Créditos Cuatrimestre 
Campo de Estudio  


(Ámbito de conocimiento) 


MATEMÁTICAS 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 


QUÍMICA I 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 


BIOLOGÍA 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 


ESTADÍSTICA 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 
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CURSO 1º 


Asignatura Carácter Créditos Cuatrimestre 
Campo de Estudio  


(Ámbito de conocimiento) 


MICROBIOLOGÍA 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 


ESTRUCTURA Y 
FUNCIÓN DEL 


CUERPO HUMANO 


Formación 
Básica 


6 CUATR. (2) 
Ciencias agrarias y tecnología de 


los alimentos (*) 


QUÍMICA II 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (2) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 


ANÁLISIS QUÍMICO 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (2) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 


CURSO 2º 


Asignatura Carácter Créditos Cuatrimestre 
 Campo de Estudio 


(Ámbito de conocimiento) 


BIOQUÍMICA I 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) Bioquímica y Biotecnología 


BIOQUÍMICA II 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (2) 


Ciencias agrarias y tecnología de 
los alimentos (*) 


(*) Asignatura adscrita al mismo ámbito de conocimiento del título. 


 
El grado en la Universidad de Murcia se adscribe a la Rama de Ciencias, 


porque de forma general las salidas profesionales de estos graduados se ajustan más 
a este perfil. Sin embargo, considerando que la Biología, como materia básica, está 
contemplada tanto en la Rama de Conocimiento de Ciencias como de Ciencias de la 
Salud, aseguramos en ambos casos el 60% de los ECTS de cada una de las ramas, 
hecho que puede proporcionar al alumno una mayor movilidad. Las materias básicas 
quedarían distribuidas según de muestra en la Tabla 4. 
 


Las materias obligatorias específicas del grado estarían distribuidas en los 
diferentes cursos, dejando las materias optativas, las Practicas Tuteladas y Trabajo 
Fin de Grado en los dos últimos cuatrimestres. La distribución de los créditos ECTS 
correspondientes a cada materia a lo largo de los cuatrimestres del grado se muestra 
en la Tabla 5. 
 
Tabla 4: Distribución de las materias y asignaturas básicas y su duración en créditos 


ECTS del grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 
 


 


Curso ECTS 
MATERIAS 


BÁSICAS RAMA 
CIENCIAS 


Asignaturas ECTS 
MATERIAS BÁSICAS 


RAMA CIENCIAS DE LA 
SALUD 


Asignaturas 


 
1º 


12 Biología 
Biología 


Microbiología 
 


6 Estadística Estadística 


6 Matemáticas Matemáticas 6 (3+3) 
Anatomía Humana y 


Fisiología 


Estructura y 
función del cuerpo 


humano 


12 
Química 


 


Química I 
Química II 
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6 Química 
Análisis Químico 


 


2º    12 Bioquímica 
Bioquímica I 
Bioquímica II 


 
Tabla 5: Distribución temporal y duración en créditos ECTS de las diferentes materias 


que constituyen el grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos.  
 


Materia 
1º 2º 3º 4º 


Total ECTS 
C1 C2 C3 C4 C5 C6 C7 C8 


Básicas 30 18 6 6     60 


Ciencia de los Alimentos   15 10.5 4.5    30 


Seguridad Alimentaria   4.5 4.5 4.5 4.5   18 


Gestión y Calidad en la I.A.     9  9  18 


Nutrición y Salud    4.5 6 4.5 3  18 


Tecnología de los Alimentos  12 4.5 4.5 6 21 12  60 


Optativas       6 12 18 


Prácticas Tuteladas        12 12 


Trabajo Fin de Grado        6 6 


TOTALES 30 30 30 30 30 30 30 30 240 


 
 


5.1.1.  Procedimientos para la organización de la movilidad de los estudiantes 
propios y de acogida 


 


La movilidad de los estudiantes universitarios aporta un valor añadido a 
su formación que va más allá de la calidad o cualidad de los contenidos 
específicos cursados respecto de los que podrían haber realizado en la 
universidad de origen. Este hecho ha quedado constatado en las experiencias 
ya realizadas, habiéndose realizado una apuesta importante por parte de 
distintas instituciones nacionales y supranacionales de la Comisión Europea de 
cara a la promoción y apoyo de iniciativas que fomentan dicha movilidad.  


 
En este sentido, hay que tener en cuenta dos factores distintos: la 


movilidad entendida como la capacidad de este grado para atraer a titulados 
desde otras universidades españolas y extranjeras gracias a los diferentes 
convenios y programas de intercambio, así como la movilidad de nuestros 
estudiantes de grado en intercambio con otros centros de educación superior, 
tanto a nivel nacional como internacional. La Universidad de Murcia ha 
desarrollado numerosos programas de movilidad de alumnos que abarcan no 
sólo la Unión Europea y el espacio europeo sino también intercambios con 
Universidades estadounidenses. En el caso de estudiantes procedentes de 
otras universidades y que se desplazan a la UMU a cursar parte de sus 
estudios son considerados, desde el momento de su llegada y acreditación 
como estudiantes extranjeros por programas de movilidad, como cualquier otro 
estudiante de la UMU. Todos estos programas están coordinados por el Area 
de Relaciones Internacionales de la UMU (ARI).  


 
La Facultad de Veterinaria, centro al cual está adscrito el grado, tiene 


desarrollado el modelo del Sistema de Aseguramiento Interno de la Calidad 
que se enmarca en el Programa AUDIT de la ANECA. En tal Sistema viene 
documentado el Procedimiento en que el centro garantiza y mejora la calidad 
de las estancias de sus alumnos para realizar estudios o prácticas fuera de la 
propia Universidad, así como de los estudiantes de otras universidades en el 
Centro, para que adquieran los conocimientos y capacidades objetivo de las 
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titulaciones que imparte. La Facultad de Veterinaria, en relación con el título de 
Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, tiene una serie de convenios 
con diferentes Universidades, en los que se ha atendido a la alta cualificación 
de esas universidades y a la posibilidad para el alumno de obtener experiencia 
en relación con competencias generales del título 


 
CONVENIOS ERASMUS+ 


El Programa Erasmus+ forma parte del Programa de Aprendizaje 
Permanente (Lifelong Learning Programme) de la Unión Europea, cuyo objetivo 
general es facilitar el intercambio, la cooperación y la movilidad entre los 
sistemas de educación y formación de los países europeos que participan, de 
forma que se conviertan en una referencia de calidad en el mundo. En 
concreto, Erasmus+ tiene como objetivo atender a las necesidades de 
enseñanza y aprendizaje de todos los participantes en educación superior, 
tanto para los estudios de grado como posgrado (incluyendo el doctorado)  


 


En la actualidad, existen dos modalidades del Programa Erasmus+: 
Erasmus con fines de Estudios, que permite cursar parte de los estudios en 
otra universidad europea con una duración comprendida entre 3 y 10 meses 
según lo acordado entre las instituciones socias, y Erasmus con Fines de 
Prácticas, que permite realizar prácticas en empresas, centros de formación, 
centros de investigación u otras organizaciones (empresas comerciales o de 
servicios, centros de salud, museos, ONGs, centros educativos, etc.). En el 
caso de Erasmus con Fines de Prácticas, el estudiante puede realizar una 
búsqueda autónoma de la empresa u organización donde desee realizar las 
prácticas. Para ello dispone de sus propios contactos personales, sus 
profesores a través de sus contactos en universidades e instituciones de otros 
países, y los acuerdos que algunos centros tienen con otras instituciones para 
intercambiar estudiantes de prácticas 


 


PLAZAS OFERTADAS DENTRO DEL PROGRAMA ERASMUS 
 


FRIEDRICH-SCHILLER UNIVERSITY OF JENA 


https://www.uni-jena.de/en/; País, Alemania (Plazas; 2; Meses; 5) 


 
RUG - UNIVERSITEIT GENT 


https://www.ugent.be/en ;País, Bélgica (Plazas 2; Meses;10) 


 
VRIJE UNIVERSITEIT BRUSSEL 


https://www.vub.be/en/international#home  ;País, Bélgica (Plazas 2; Meses;5) 


 
AGRICULTURAL UNIVERSITY PLOVDIV 


https://www.au-plovdiv.bg/en/ ;País, Bulgaria (Plazas 2; Meses;9) 


 
UNIVERSITÉ DE MONTPELLIER 


https://www.umontpellier.fr/en/ ;País, Francia (Plazas; 1; Meses; 6) 


 
 SZENT ISTVÁN UNIVERSITY 
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http://gtk.sziu.hu/en  ;País, Hungría (Plazas; 2; Meses; 10) 


 


 
UNIVERSITÀ CATTOLICA DEL SACRO CUORE, MILANO 


https://www.ucsc.it/ ;País, Italia (Plazas; 1; Meses; 3) 


 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI NAPOLI 
http://www.unina.it/en_GB/home ;País, Italia (Plazas; 2; Meses; 10) 


 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI TERAMO 


https://www.unite.it/UniTE/ ;País; Italia (Plazas; 2; Meses; 9) 


 
KAUNO TECHNOLOGIJOS UNIVERSITETAS 


https://en.ktu.edu/ ;País, Lituania (Plazas; 1; Meses; 6) 


 
VAN HALL LARENSTEIN, UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES 


https://www.vhluniversity.com/ ;País, Paises Bajos (Plazas; 2; Meses; 9) 


 
WAGENINGEN UNIVERSITY 


https://www.wageningenur.info/  ;País, Paises Bajos (Plazas; 1; Meses; 5) 


 
UNIVERSITY OF WARMIA AND MAZURSKI 
http://www.uwm.edu.pl/en  ;País, Polonia (Plazas; 1; Meses; 5) 


 
WEST POMERANIAN UNIVERSITY OF TECHNOLOGY IN SZCZECIN 


https://www.zut.edu.pl/eng/  ;País, Polonia (Plazas; 2; Meses; 9) 


 
INSTITUTO POLITÉCNICO DE BEJA 


https://www.ipbeja.pt/  ;País; Portugal (Plazas; 3; Meses; 10) 


 
UNIVERSIDADE TRAS-OS-MONTES E ALTO DOURO 


https://www.utad.pt/ ;País, Portugal (Plazas; 2; Meses; 9) 


 
CLUJ-NAPOCA UNIVERSITY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND VETERINARY 
MEDICINE 


http://www.usamvcluj.ro/eng/  ;País, Rumanía (Plazas; 1; Meses; 6) 


 
HARRAN UNIVERSITESI  
http://www.harran.edu.tr/default.aspx  ;País, Turquía (Plazas; 2; Meses; 5) 


 


CONVENIOS ILA 


El Programa ILA es un esquema de movilidad de estudiantes por el que 
se articulan intercambios académicos con América Latina. Las actividades 
realizadas gozan de pleno reconocimiento académico, representando un 
semestre insertado en el currículo académico del estudiante como parte 
integrante de sus estudios, dándoles un valor añadido. El programa persigue, 
entre otros, los objetivos de ofrecer a los estudiantes la posibilidad de estudiar 
y hacer prácticas en instituciones iberoamericanas. El intercambio se hace, de 
modo específico, con Centros de Universidades que mantengan convenios 
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http://www.unina.it/
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http://www.unite.it/

https://www.unite.it/UniTE/

http://www.ktu.lt/

https://en.ktu.edu/

https://erasmus.um.es/erasmus/www.wur.nl

https://www.vhluniversity.com/

http://www.wu.nl/

https://www.wageningenur.info/

http://www.uwm.edu.pl/

http://www.uwm.edu.pl/en

http://www.zut.edu.pl/

https://www.zut.edu.pl/eng/home/general-information.html

http://www.ipbeja.pt/Paginas/default.aspx

https://www.ipbeja.pt/Paginas/default.aspx

http://www.utad.pt/

https://www.utad.pt/

http://www.usamvcluj.ro/

http://www.usamvcluj.ro/

http://www.usamvcluj.ro/eng/

http://english.harran.edu.tr/

http://www.harran.edu.tr/default.aspx

https://ila.um.es/ila/index.jsp
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activos con la UMU. Cada plaza tiene un Tutor en origen y otro en destino cuya 
función es, entre otros, velar por la correcta correspondencia académica entre 
las dos universidades. 


Programa ISEP 


El International Student Exchange Program (ISEP) es una red de más de 
255 universidades repartidas por 39 países de todo el mundo, con 25 años de 
experiencia en el intercambio de estudiantes universitarios. El programa 
permite la movilidad de estudiantes de pre y postgrado entre la Universidad de 
Murcia y más de 120 instituciones de los Estados Unidos, repartidas por todo el 
país, incluyendo una oferta que abarca la mayoría de las áreas de estudio. 
Además del reconocimiento académico de los estudios cursados, el programa 
ISEP permite al estudiante obtener experiencia profesional y remuneración 
económica trabajando en el campus de la universidad de destino durante los 
estudios. También es posible realizar prácticas en empresas durante el período 
de estudios o una vez que se haya terminado, ampliando la estancia en los 
EE.UU. hasta 4 ó 9 meses. 


El Sistema de Garantía de la Calidad de la Facultad de Veterinaria 
establece los siguientes mecanismos de planificación, evaluación, seguimiento 
y reconocimiento curricular de la movilidad: 


• El ARI, bien por iniciativa propia o a petición de la Facultad de 
Veterinaria de la UMU, establece los correspondientes acuerdos o 
convenios con las Universidades de interés. El contacto con el Centro es 
imprescindible para tener un conocimiento suficiente del estado de estos 
convenios, para lo que el Centro ha de designar un responsable o 
coordinador de los programas de movilidad. 


• El Equipo Decanal nombrará un coordinador de movilidad, que será el 
responsable de los programas de movilidad de cada Centro y de 
promover actividades para fomentar la participación de los estudiantes 
en este tipo de programas. De la planificación, desarrollo y resultados 
mantendrá informada a la CGC. Asimismo, será el encargado de 
nombrar los tutores a los alumnos participantes en los diferentes 
programas de movilidad y, en su caso, la remoción de los tutores 
asignados de manera motivada. 


• El ARI informa a los estudiantes a través de su página web sobre la 
existencia de los diferentes programas de movilidad, la universidad y 
titulación de acogida, el número de plazas ofertadas, los requisitos para 
poder optar a alguna de las plazas de movilidad ofertadas, los tutores 
correspondientes, las ayudas económicas, etc. 


• Una vez que el alumno ha sido seleccionado y acepta la beca de 
movilidad, el ARI gestiona la documentación para presentarla en la 
Universidad de destino y, junto al tutor, resuelve cualquier incidencia que 
pudiera presentarse. 


• Finalizada la estancia, los alumnos participantes verán reconocidos, 
según la normativa en vigor, las asignaturas cursadas según la 
valoración asignada por la Universidad receptora. 
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• Los convenios de movilidad para estudiantes procedentes de otras 
universidades, los establece el ARI quien, a través de su Unidad de 
Información, se encarga de la acogida de estudiantes. 


• La matriculación, orientación e información de estos alumnos se hace de 
manera conjunta entre el ARI, el Coordinador de movilidad y la 
Secretaría de la Facultad, que también serán los encargados de 
solucionar cualquier incidencia que surja durante la estancia del alumno 
en la UMU. Estas incidencias, caso de producirse, serán tenidas en 
cuenta para la mejora de los programas de movilidad. 


 
PLAZAS OFERTADAS DENTRO DEL PROGRAMA SICUE/ BECAS SÉNECA 
 


➢ UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BARCELONA (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID (Plazas: 2; Meses: 9)   
➢ UNIVERSIDAD DE BARCELONA (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD DE BURGOS (Plazas: 2; Meses: 9)   
➢ UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD DE CORDOBA (Plazas: 2; Meses: 9)   
➢ UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA (Plazas: 2; Meses: 9)   
➢ UNIVERSIDAD DE GRANADA (Plazas: 2; Meses: 9)   
➢ UNIVERSIDAD DE LEON (Plazas: 2; Meses: 9) 
➢ UNIVERSIDAD DE VIGO (Plazas: 2; Meses: 9) 
➢ UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD DEL PAIS VASCO (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE (Plazas: 2; Meses: 9) 
➢ UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD DE LLEIDA (Plazas: 2; Meses: 9)  
➢ UNIVERSIDAD DE VALENCIA (Plazas: 1; Meses: 9)  


 
 


El reconocimiento de los créditos cursados por los alumnos se hace por parte de la 
Comisión de Convalidación del Centro, asegurando el reconocimiento de créditos de 
las asignaturas cursadas en los centros con los que se tiene firmado convenio. Es de 
señalar que la Universidad de Murcia cuenta, desde el curso 2002-2003, con una 
normativa propia de movilidad aprobada en Junta de Gobierno de 23 de mayo de 2003 
y modificada en Consejo de Gobierno de 27 de mayo de 2016, que garantiza el 
reconocimiento automático de las materias cursadas en programas de movilidad. 
Además, el Sistema de Aseguramiento Interno de Calidad del centro recoge dentro de 
sus Procedimientos Clave (PC-06) como realizar el seguimiento de los programas de 
movilidad de los estudiantes tanto con instituciones nacionales como internacionales 
(ver enlace apartado 9 de la memoria).  


 


Las plazas actualmente ofertadas se modificarán en los próximos años cuando se 
inicie la docencia del grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, de acuerdo al 
nuevo catálogo de estudios ofertado por las distintas universidades tanto a nivel 
nacional como internacional. 
 


5.1.2.  Procedimientos de coordinación docente horizontal y vertical del plan de 
estudios. 
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Una vez que el grado se ponga en marcha se establecerán mecanismos de 
coordinación docente adaptados a los Estatutos de la Universidad de Murcia y al 
Sistema de Garantía de Calidad del Centro. En los mecanismos de ordenación 
docente los Consejos de Departamento (Art. 67 Estatutos de la UMU) son los 
responsables de elaborar y aprobar el Plan de Organización Docente, así como 
aprobar y coordinar las guías docentes de las asignaturas de sus áreas de 
conocimiento y, de modo general, velar por la calidad de la docencia encomendada al 
Departamento. Asimismo, la Junta de Centro (Art. 54 Estatutos de la UMU) ha de 
aprobar el horario de clases y el calendario de exámenes, conocer e informar el Plan 
de Organización Docente y demás propuestas de los Consejos de Departamento que 
impartan docencia en la Facultad y afecten a ésta. El Centro deberá publicar su 
programación docente anual, que incluirá: la oferta de grupos, asignaturas a impartir, 
horarios, programas, criterios de evaluación y profesorado asignado a cada asignatura 
y grupo. Dicha programación se llevará a efecto a partir de la documentación remitida 
por los distintos Departamentos. 


 
El Equipo Decanal se responsabilizará de favorecer la difusión de la 


información anteriormente indicada para su accesibilidad y utilización por los diferentes 
grupos de interés de las titulaciones impartidas por el Centro. Para facilitar el 
desarrollo de la planificación docente del Centro, la Junta de Facultad podrá crear las 
Comisiones de Coordinación que considere necesarias, para evitar vacíos o 
duplicidades en los diferentes programas formativos. En caso de que no se produjese 
el nombramiento de estas comisiones, la Comisión de Garantía de Calidad realizará 
las sesiones que considere oportunas, invitando a participar en ellas a los diferentes 
profesores afectados, para garantizar la coordinación correcta en todas las actividades 
del programa formativo. 
 


La Comisión de Garantía de Calidad establecerá las medidas de control que 
considere adecuadas para favorecer el correcto desarrollo de la planificación de las 
enseñanzas, y atenderá las reclamaciones que puedan surgir a tenor del desarrollo de 
los diferentes programas formativos estableciendo las medidas correctoras oportunas 
y las propuestas de mejora que consideren adecuadas para el desarrollo de la 
enseñanza en el siguiente curso académico. 


 


5.1.3.  Estructura del plan de estudios 


 
 Antes de pasar a detallar la descripción de las materias que configuran el Plan 
de Estudios debe tenerse en cuenta que la Normativa para la implantación de títulos 
de Grado en la Universidad de Murcia estipula que, con carácter general, la 
presencialidad en las materias no deberá superar el 40% del total de horas de 
aprendizaje por ECTS (10 horas presenciales y 15 no presenciales).  
 
 A continuación se detallan las competencias que han de adquirir los alumnos en 
la materias obligatorias (básicas y específicas) y optativas del grado en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, la presencialidad de los alumnos según tipo de actividad, 
las actividades formativas, las metodologías docentes a utilizar en el proceso de 
enseñanza-aprendizaje y los procedimientos de evaluación considerados en relación 
a las competencias generales y específicas que el estudiante debe adquirir en cada 
materia.  
 
 Dado que la formación básica puede ser objeto de reconocimiento entre dos 
títulos de la misma rama de conocimiento, en este caso de la Rama de Ciencias, para 
facilitar dicho reconocimiento las materias básicas del grado se han definido de forma 
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individualizada, proporcionando la mayor información posible que permita llevar a 
cabo el posible trasvase de estudiantes de un título a otro de la misma rama. 
 
 El resto de las asignaturas que configuran la obligatoriedad se describen dentro 
de las materias específicas que configuran el Plan de Estudios ya que constituyen 
unidades coherentes desde el punto de vista disciplinar. Las asignaturas Prácticas 
Tuteladas y Trabajo Fin de Grado al constituir una materia única se detallan de forma 
individualizada y el módulo de asignaturas optativas se muestra por materias ya que 
la oferta de asignaturas optativas recoge todas las materias específicas del plan de 
estudios.   
 
A continuación, se presenta una tabla en la que se relacionan las competencias del 
grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos en cada uno de los módulos de las 
distintas materias. 
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COMPETENCIAS GENERALES DEL TITULO       


1ºCG Ser capaz de expresarse en lengua castellana en 
su ámbito disciplinar. 


X X X X X X 


2ºCG Comprender y expresarse en inglés en su ámbito 
disciplinar. 


X X X X X X 


3ºCG Ser capaz de gestionar la información y el 
conocimiento y saber utilizar las TIC. 


X X X X X X 


4ºCG Considerar la ética y la integridad intelectual como 
valores esenciales de la práctica profesional. 


X X X X X X 


5ºCG Promover una sociedad basada en los valores de 
la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo. 


X X X X X X 


6ºCG Capacidad para trabajar en equipo para 
relacionarse con otras personas del mismo o distinto 
ámbito profesional. 


X X X X X X 


7ºCG Desarrollar habilidades de iniciación a la 
investigación. 


X X X X X X 


8ºCG Capacidad de análisis y síntesis X X X X X X 


9ºCG Capacidad de organizar y planificar X X X X X X 


10ºCG Conocimientos generales y básicos de la 
profesión 


X X X X X X 


11ºCG Resolución de problemas X X X X X X 


12ºCG Toma de decisiones X X X X X X 


13ºCG Capacidad crítica y autocrítica X X X X X X 


14ºCG Capacidad para comunicarse con expertos de 
otras áreas 


 X X X X X 


15ºCG Capacidad para aplicar los conocimientos a la 
práctica 


X X X X X X 


16ºCG Capacidad de aprender X X X X X X 


17ºCG Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones X X X X X X 


18ºCG Capacidad de generar nuevas ideas 
(creatividad) 


X X  X X X 


19ºCG Habilidades para trabajar de forma autónoma X X X X X X 


20ºCG Diseño y gestión de proyectos X X X X X X 


21ºCG Liderazgo X X  X   


22ºCG Iniciativa y espíritu emprendedor  X  X  X 


23ºCG Motivación por la calidad X X X X  X 


24ºCG Sensibilidad hacia temas medioambientales X X X X  X 


COMPETENCIAS ESPECÍFICAS DEL TITULO       


1ºCE Fundamentos físicos, químicos y biológicos en 
ciencias de alimentos y nutrición 


X X     


2ºCE Estructura y función del cuerpo humano X    X  


3ºCE Bioquímica X X     


4ºCE Fundamentos de Matemáticas y Estadística en 
ciencias y tecnología de los alimentos 


X      


5ºCE Composición de alimentos y materias primas X X     


6ºCE Valor nutritivo y funcionalidad  X   X  


7ºCE Propiedades físico-químicas de los alimentos  X    X 


8ºCE Técnicas de análisis de alimentos X X X   X 


9ºCE Producción de materias primas X X    X 


10ºCE Operaciones básicas en la industria alimentaria  X    X 


11ºCE Procesado y modificaciones de los alimentos  X    X 


12ºCE Biotecnología alimentaria X     X 


13ºCE Microbiología y parasitología de los alimentos X  X    
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14ºCE Toxicología alimentaria X  X    


15ºCE Higiene de los manipuladores de alimentos, de 
los productos y procesos 


 X X    


16ºCE Diseño higiénico de establecimientos e 
industrias alimentarías 


  X   X 


17ºCE Análisis de riesgos en la industria alimentaria   X   X 


18ºCE Gestión de la calidad  X  X  X 


19ºCE Normalización y legislación alimentaria  X X X   


20ºCE Economía, técnicas de mercado y gestión    X   


21ºCE Gestión medioambiental    X   


22ºCE Deontología  X  X X  


23ºCE Nutrición humana y dietoterapia     X  


24ºCE Dietética. Bases de la alimentación saludable     X  


25ºCE Epidemiología nutricional     X  


26ºCE Conductas y hábitos alimentarios en la población     X  


27ºCE Fisiopatología y patología nutricional X    X  


28ºCE Métodos de valoración del estado nutricional     X  


29ºCE Metodología de la educación alimentaria     X  


30ºCE Sistemas de salud y políticas alimentarias     X  


31ºCE Alimentación y cultura     X  


32ºCE Fabricar y conservar alimentos  X    X 


33ºCE Analizar alimentos X X X   X 


34ºCE Controlar y optimizar los procesos y los 
productos 


 X  X  X 


35ºCE Innovar y desarrollar nuevos productos 
alimenticios 


 X  X  X 


36ºCE Innovar y aplicar nuevos procesos tecnológicos 
a la producción de alimentos 


 X    X 


37ºCE Gestionar subproductos y residuos    X  X 


38ºCE Analizar y evaluar los riesgos alimentarios X  X   X 


39ºCE Gestionar la seguridad alimentaria   X   X 


40ºCE Evaluar, controlar y gestionar la calidad 
alimentaria 


X X X X  X 


41ºCE Implementar sistemas de calidad  X  X  X 


42ºCE Comercialización de los productos alimentarios    X   


43ºCE Identificar los factores que influyen en la 
nutrición 


    X  


44ºCE Calcular y establecer pautas alimentarias 
saludables en individuos y colectividades 


    X  


45ºCE Evaluar el estado nutricional individual y en 


colectividades 
    X  


46ºCE Diseñar e interpretar encuestas alimentarias X    X  


47ºCE Realizar informes técnico-sanitarios sobre 
industrias alimentarias 


  X   X 


48ºCE Desarrollar la planificación de menús para 
colectividades 


  X  X  


49ºCE Realizar educación alimentaria     X  


50ºCE Planificar y desarrollar programas relacionados 
con la promoción y protección de la salud y de 
prevención de enfermedades 


  X  X  


51ºCE Realizar tareas de formación de personal  X X X X X 


52ºCE Asesorar legal, científica y técnicamente a la 
industria alimentaria 


 X X X X X 


53ºCE Informar a los consumidores y a la sociedad en 
general sobre aspectos relacionados con los 
alimentos y ámbito alimentario 


 X X X X X 


54ºCE Tener una imagen realista de sí mismo, actuar 
conforme a las propias convicciones, asumir 
responsabilidades y tomar decisiones 


X X X X X X 


55ºCE Poseer una actitud de respeto, afecto y 
aceptación en el entorno laboral 


X X X X X X 


56ºCE Potenciar una actitud positiva ante la formación 
continuada 


X X X X X X 


 


 
En cada materia se especifica, en función de los resultados de aprendizaje, los 


instrumentos susceptibles de ser utilizados para el proceso de evaluación. Con 
carácter general para todas las asignaturas, y de acuerdo con lo establecido en el 
artículo 5 del Real Decreto 1125/ 2003, los resultados obtenidos por el alumno se 
calificarán en función de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresión de un 
decimal, a la que podrá añadirse su correspondiente calificación cualitativa: 0-4.9: 
Suspenso; 5.0-6.9: Aprobado; 7.0-8.9: Notable; 9.0-10: Sobresaliente. 
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El trabajo autónomo del alumno realizado fuera de clase, para la adquisición de 


los contenidos teóricos y prácticos (AF8), también se tendrá en cuenta como parte del 
tiempo empleado por el alumno para la realización de informes y trabajos 
contemplados en la evaluación, bien de forma individual o colectiva, evaluando en 
muchos casos la capacidad de los alumnos de cooperación y colaboración con sus 
compañeros. 


 
Entre las diferentes actividades a realizar por los alumnos en el trabajo 


autónomo podemos distinguir: 
 


• Trabajos escritos: elaboración y presentación de informes escritos que realizan 
los alumnos, individualmente o en pequeños grupos, en respuesta a los trabajos, 
seminarios, actividades de prácticas de laboratorio o de planta piloto que manda el 
profesor y que, en algunos casos, se presentan públicamente para su posterior 
debate.  


• Búsqueda y selección de información: consulta de libros, revistas científicas, 
artículos, prensa y publicaciones divulgativas, publicaciones en Internet, informes 
sobre experiencias prácticas, etc. y selección de información relevante relacionada 
con las materias de estudio.  


• Lectura de artículos y documentos: lectura comprensiva y crítica mediante la 
realización de un resumen de un mapa conceptual o una breve recensión, 
incluyendo su valoración desde criterios diversos (interés, compatibilidad con 
ideas, viabilidad en la práctica, utilizada para la formación…).  


• Estudio individual: que el alumno realiza para comprender, reelaborar y retener 
un conocimiento científico-disciplinar, así como su posible aplicación en el ámbito 
profesional. 


• Utilización del AULA VIRTUAL y otros recursos on line para el 
aprovechamiento de los elementos disponibles en redes digitales que posibilitan el 
estudio y trabajo de la materia y asignaturas. 


• Ensayos: actividades de los alumnos en aulas o espacios adecuados y 
específicos (Planta Piloto de Tecnología de los Alimentos o laboratorios de análisis 
de alimentos) para el empleo y uso de los materiales propios con los que se 
realizan actividades que les permitan preparar actividades, trabajos, 
presentaciones y actividades de evaluación, realizadas en grupos reducidos o 
individualmente, propias de las materias o asignaturas. 
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JUSTIFICACIÓN DE QUE LOS MEDIOS 


MATERIALES DISPONBILES SON 


ADECUADOS 
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Criterio 7.1 RECURSOS MATERIALES Y ACADÉMICOS 


 
7.1. Justificación de los medios materiales y servicios disponibles 


 


7.1.1. Medios materiales y servicios disponibles 


 
El Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos es una oferta 


docente que se enmarca en el ámbito de la Rama de Ciencias, lo que implica el 
uso preferente, aunque no exclusivo, de medios relacionados con el ámbito 
experimental, lo que se traduce en una deseable complementariedad entre los 
sistemas expositivos y las continuas prácticas de laboratorio, en la línea de 
profundizar en la interdisciplinariedad de una titulación cuya esencia reside 
precisamente en ese carácter. 
 


Podemos diferenciar diversos tipos de recursos materiales necesarios para 
realizar de forma adecuada las actividades docentes del Grado en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos, muchos de los cuales se encuentran ubicados en 
la Universidad lo que nos permite conseguir un buen nivel de calidad en la 
formación del alumno: 
 


 Aulas de tamaño adecuado para desarrollar las diversas metodologías de 
enseñanza-aprendizaje, desde el método expositivo clásico a la totalidad 
del grupo (las tradicionales clases magistrales) hasta las tutorías y 
seminarios en grupos reducidos. 


 Laboratorios de química, biología y bioquímica. 


 Laboratorios de análisis bromatológicos. 


 Sala de Cata.  


 Planta Piloto para actividades practicas en Tecnología de los Alimentos 
con diferentes líneas para procesado de alimentos de origen vegetal y 
animal. 


 Planta Piloto de Enología. 


 Recursos multimedia que sirvan de apoyo a la actividad docente. 


 Biblioteca especializada y Hemeroteca. 


 Aulas con equipamiento informático para trabajo individual dirigido. 


 Acuerdos y convenios con empresas y administraciones públicas para el 
acceso a las Practicas Tuteladas, como materia obligatoria, y a las 
prácticas externas que quiera realizar el alumno de forma extracurricular. 


 Servicios de apoyo para el estudiante universitario. 
 


Partiendo de esta relación, a continuación, se detallan los medios 
materiales disponibles para la impartición del Grado en Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos, tanto los que se encuentran en la Facultad de Veterinaria, 
como los de otros centros implicados en la docencia, así como los servicios 
centrales de la Universidad de Murcia.  


 


 


 


 


 C
SV


: 3
65


41
90


86
24


64
70


72
04


84
66


2 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s







Espacio/servicio 


(denominación) 


Descripción 


(equipamiento) 


Uso en relación con el Grado 


(vinculación a competencias-materias) 


Aulas de alta 
capacidad 


5 aulas con 
capacidad superior 
a  100 estudiantes, 


dotadas con un 
equipo multimedia 


para el docente con 
acceso al Programa 


Sócrates 


Uso en todas las materias en las que se contemple un 
porcentaje de presencialidad vinculado al método de 


lección expositiva (lección magistral). 


Esta metodología es la apropiada para la transmisión de 
conocimientos y de las pautas a seguir para la adquisición 


de competencias que, en cualquier caso, habrán de 
desarrollarse en otros tramos del sistema de enseñanza-


aprendizaje. 


Espacios para 
docencia en 


grupos menores 


1 aulas con 
capacidad para 50 


personas, la 
mayoría de los 
cuales están 


dotados de un 
equipo multimedia 


para el docente con 
acceso al Programa 


Sócrates 


Uso en todas las materias en las que se contemple un 
porcentaje de presencialidad vinculado al método de 
grupos prácticos en aula, clases participativas con 
metodología ABP, talleres de trabajo en grupo, etc. 


Estos espacios están relacionados con la adquisición de 
cualquier competencia con componente participativo y 
que no se vincule a actuaciones de tipo experimental, 
en la que la retroalimentación docente-discente forma 


parte imprescindible del aprendizaje. 


más de 8 
seminarios para 


grupos muy 
reducidos (10 o 


menos estudiantes), 
con mesa de trabajo 
central, en algunos 
casos dotados con 


un equipo 
multimedia con 


acceso al Programa 
Sócrates 


Uso en tutorías y en exposición de trabajos por parte de 
estudiantes para ese tipo de grupos, organizadas según 


el modelo de reuniones de trabajo participativas 


Desarrollo de competencias relacionadas con el trabajo 
cooperativo, capacidad de transmisión y comunicación 


de proyectos y resultados, etc 


Aularios 


Varias aulas de alta 
capacidad en el 


Campus 
Universitario en el 
Aulario General y 


Aulario Norte 


Uso en todas las materias en las que se contemple un 
porcentaje de presencialidad vinculado al método de 


lección expositiva (lección magistral). 


Biblioteca Digital 


 


144 Bases de Datos 


16.404 títulos 
revistas 


1.480 monografías 


Uso en todas las materias y en la práctica totalidad de 
las metodologías de enseñanza-aprendizaje, permite el 


acceso a información de diversa índole, mostrando 
desde obras de uso general hasta bibliografía muy 


especializada, mostrando al estudiante la diversidad de 
la producción cien tífica y el formato en el que se 


muestra a la sociedad en general, y a la comunidad 
académica en particular 


Es herramienta fundamental para la adquisición de 
competencias relacionadas con el criterio en la 


búsqueda y selección de información y discriminación 
de datos, aunque deberá complementarse con el uso de 


Repertorio Digital 
de la Universidad 


Proyecto 
DIGITUM 


Depósito Digital 
Institucional de la 
Universidad de 


Murcia. C
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Espacio/servicio 


(denominación) 


Descripción 


(equipamiento) 


Uso en relación con el Grado 


(vinculación a competencias-materias) 


Biblioteca de 
Biología 


320 m2 


216 puestos 


6 conexiones net 


13.121 volúmenes 


32 revistas 
impresas 


13 suscripc. vivas 


TICs. 


Es fundamental para ser capaz de gestionar la 
información y el conocimiento en su ámbito disciplinar 


Todas las materias 


Biblioteca de 
Medicina 


1.255 m2 


558 puestos 


22 conexiones net 


34.565 volúmenes 


378 revistas 
impresas 


135 suscripc. vivas 


Biblioteca de 
Química 


135 m2 


160 puestos 


6 conexiones net 


11.137 volúmenes 


27 revistas 
impresas 


14 suscripc. vivas 


Biblioteca de 
Veterinaria 


426 m2 


224 puestos 


6 conexiones net 


14.333 volúmenes 


274 revistas 
impresas 


95 suscripc. vivas 
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Espacio/servicio 


(denominación) 


Descripción 


(equipamiento) 


Uso en relación con el Grado 


(vinculación a competencias-materias) 


Aulas de 
informática: 


 


3 Fac. Biología 


2 Fac. Química 


2 Fac. Veterinaria 


1 Fac. 
Económicas 


Aulas, equipadas 
cada una de ellas 
con 25 puestos 


dotados de equipo 
informático e 


impresora común 


Uso en clases prácticas en grupos reducidos, 
especialmente útil para metodología ABP y para la 


realización de simulaciones de diversa índole, desde 
trabajos sobre cartografía histórica hasta comentarios 


de texto, pasando por el uso de las herramientas 
propias del campus virtual de la Universidad de Murcia, 


SUMA y Aula Virtual (Sakai). 


Obtener la habilidad para utilizar correctamente los 
instrumentos de recopilación de información (catálogos 
bibliográficos, inventarios de archivo y bases de datos 


electrónicas) 


Saber utilizar como usuario las herramientas básicas en 
TICs en su ámbito disciplinar, así como resolver en la 
práctica ejercicios y simulaciones relacionadas con la 


resolución de problemas. 


Manejar los recursos y técnicas informáticas y de 
Internet 


Anatomía y 
Embriología 


Humana 


Sala de Disección Materia: Materias Básicas 


Laboratorios de 
Bioquímica y 


Biología 
Molecular 


(Fac. Veterinaria) 


42 labs. Bioquímica 


1 lab. Oximetría 


1 lab. Espectrometría 


Materia: Materias Básicas 


Materias: Ciencia de los Alimentos 


Laboratorios de 
Nutrición y 


Bromatología 


(Fac. Veterinaria) 


1 lab. microbiología de alimentos 


2 labs. prácticas para Análisis 
Bromatológico 


2 labs. Investigación de Nutrición y 
Bromatología 


1 lab. análisis cromatográfico 


Materia: Nutrición y Salud 


Materia: Ciencia de los Alimentos 


Materia: Seguridad Alimentaria 


Materia: Gestión y Calidad 


Sala de Cata 


(Fac. Veterinaria) 


Provista con nueve cabinas 
individuales de cata de acuerdo a la 


norma UNE 87004:1979. 


Zona de preparación de muestras 


 


Materia: Tecnología de los Alimentos 


Materia: Ciencia de los Alimentos 


Planta Piloto de 
Enología 


(Fac. Veterinaria) 


Con líneas para elaboración de vinos 
y bebidas alcohólicas. Materia: Tecnología de los Alimentos 
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Espacio/servicio 


(denominación) 


Descripción 


(equipamiento) 


Uso en relación con el Grado 


(vinculación a competencias-materias) 


Planta Piloto de 
Tecnología de los 


Alimentos 


(Fac. Veterinaria) 


Con diferentes líneas de procesado de 
alimentos: 


 Conservas vegetales, 
concentrados y zumos de frutas. 


 Productos cárnicos y 
transformados de la pesca. 


 Leche y productos lácteos. 


 Platos preparados. 


 Instalaciones generales donde 
se pueden elaborar otros 
productos como ovoproductos, 
productos horneados a base de 
cereales, dulces y golosinas. 


 


Materia: Tecnología de los Alimentos 


Materia: Ciencia de los Alimentos 


Laboratorios del 
Tecnología de 


Alimentos 


1 laboratorio de microbiológica 


2 laboratorios de prácticas 


2 laboratorios de investigación 


2 laboratorios de análisis instrumental 


Materia: Tecnología de los Alimentos 


Materia: Ciencia de los Alimentos 


Granja Docente 
Veterinaria 


(Fac. Veterinaria) 


Unidad  de Caprino 


“        de Porcino 


“        de Cunicultura 


“        de Ovino 


“        de Vacuno 


“        de Apicultura. 


“        Forrajera 


“        de Experimentación 


4 aulas 


1 Salón de actos 


1 Fábrica de Piensos. 


Materia: Tecnología de los Alimentos 


Laboratorios de 
Microbiología 


(Fac. Biología) 


2 Laboratorios de microbiología con 
material específico 


Microscopios de campo claro 


Microscopio de contraste de fases 


Centrifuga refrigerada 


Cámara refrigerada 


Materia: Materias Básicas 
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Espacio/servicio 


(denominación) 


Descripción 


(equipamiento) 


Uso en relación con el Grado 


(vinculación a competencias-materias) 


Laboratorios de 
Producción 


Animal (Fac. 
Veterinaria) 


1 laboratorio de prácticas 


1 laboratorio de investigación 


1 microaula 


Materia: Tecnología de los Alimentos 


Laboratorios de 
Fisiología Vegetal 


(Fac. Biología) 


9 labs. investigación 


2 labs. de prácticas en Fisiología 
Vegetal 


2 labs. de prácticas de Biotecnología 
Vegetal 


Materia: Materias Básicas 


Materia: Tecnología de los Alimentos 


Laboratorios de 
Fisiología 


(Fac. Medicina) 


1 labs. Investigación en Fisiología 


2 lab. prácticas estudiantes en 
Fisiología 


1 sala de ordenadores 


Materia: Materias Básicas 


Laboratorios de 
Toxicología 


(Fac. Veterinaria) 


1 lab. prácticas en Toxicología 


1 lab. preparación de muestras 


1 lab. Bioquímica 


1 lab. instrumental 


1 lab. cultivos celulares 


1 lab. Toxicología General 


Materia: Seguridad Alimentaria 


Laboratorios de 
Química Analítica 


(Fac. Química) 


1 laboratorio de Química Analítica 
básica 


2 laboratorios de Análisis Instrumental 
y Cromatografía 


3 laboratorios de investigación con 
instrumentación para 


Espectrometría atómica, molecular y 
de masas, Técnicas Electroquímicas, 


Cromatografía Líquida y de Gases y 
Electroforesis. 


Materia: Materias Básicas 


Laboratorios de 
Edafología y 


Química Agrícola 


(Fac. Química) 


 


1 lab. de prácticas de alumnos 
(capacidad 30-40 alumnos) 


5 labs. Instrumentación química 


1 lab. microbiología 


2 labs. o dependencias auxiliares de 
investigación 


Materia: Materias Básicas 


Materia: Ciencia de los Alimentos 
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Espacio/servicio 


(denominación) 


Descripción 


(equipamiento) 


Uso en relación con el Grado 


(vinculación a competencias-materias) 


Laboratorios de 
Ingeniería 
Química 


(Fac. Química) 


 


- Planta piloto, en donde se dispone 
de equipos para hacer prácticas 
relacionadas con los siguientes 


campos: 


 Flujo de fluidos por tuberías 
 Operaciones de transferencia de 


calor 
 Operaciones de transferencia de 


materia 
 Torre de enfriamiento de agua. 
 Columna de pared mojada para la 


estimación de coeficientes de 
transferencia de materia. 


 Planta de ósmosis inversa. 
 Dispone de una entreplanta con 5 


ordenadores en donde los 
alumnos pueden elaborar los 
informes. A 


- 2 Laboratorios de prácticas 


- Laboratorios de investigación y de 
equipamiento científico, en donde se 
dispone de cromatógrafos de gases y 


HPLC, espectrofotómetro de absorción 
atómica con cámara de grafito y 


generación de hidruros, croma-tógrafo, 
espectrofotómetros UV-Visible, 


centrífugas, etc. 


- Se dispone de una planta a escala 
piloto para el tratamiento de aguas 
residuales urbanas e industriales, 


situada junto a la planta depuradora 
del agua procedente del Campus de 


Espinardo. 


Materia: Ciencia de los Alimentos 


Materia: Tecnología de los Alimentos 


CAMPUS 
VIRTUAL 


Aula virtual (Sakai) 


Campus virtual 
SUMA 


 


El Campus Virtual de la Universidad de Murcia supone 
una herramienta básica para la comunicación entre 


profesorado y alumnado a través de red. Mediante EL 
Aula Virtual el profesor/a proporciona documentos para 


el trabajo autónomo del estudiante, que el alumno/a 
remite al docente, quien a su vez califica y comenta, de 


forma que el autor del trabajo puede tener acceso a 
dicha corrección. También se utiliza para preguntar 
dudas al profesorado de la materia, o para que éste 
difunda avisos e información de interés general para 


uno o varios grupos concretos. 


Una herramienta fundamental es el Programa 
SÓCRATES, que mediante software libre permite el 


acceso remoto desde las aulas a los equipos 
informáticos instalados en otras dependencias de la 


Universidad de Murcia (despachos, laboratorios, etc), 
así como el acceso directo a Internet, siempre mediante 
claves de acceso, lo que incrementa enormemente los 
recursos docentes de que dispone el profesor/a en el 


aula. 


Saber utilizar como usuario las herramientas básicas en 
TICs en su ámbito disciplinar 


A.C.T.I 
Área Científica y 


Técnica de 
Investigación 


Todas las materias y todas las competencias 
instrumentales, incluidas también las de trabajo en 


equipo 
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Espacio/servicio 


(denominación) 


Descripción 


(equipamiento) 


Uso en relación con el Grado 


(vinculación a competencias-materias) 


C.O.I.E. 


Oficina universitaria 
para vehicular la 


realización de 
prácticas extracurri-


culares en 
empresas 


Esta oficina es imprescindible para que el alumnado 
pueda realizar prácticas en empresas. Para ello, en la 


titulación existe ya un Coordinador para prácticas a 
través del COIE, que en la Licenciatura conlleva 


reconocimiento de créditos. 


Todas las competencias directamente relacionadas con 
el ejercicio profesional relacionado con los estudios de 


Farmacia 


ADYV 


Servicio de 
Atención a la 
Diversidad y 
Voluntariado 


Esta oficina supone la oportunidad para el alumnado de 
resolver problemas relacionados con el 


aprovechamiento de la oferta docente desde el punto de 
vista pedagógico y, en el caso de alumnado con 


necesidades educativas especiales, supone el nexo de 
mejora de comunicación entre éste y el profesorado. 


Este servicio proporciona ayudas técnicas a aquellos 
alumnos que tienen necesidades educativas especiales 
como son los ordenadores con sistema Braille (para los 


discapacitados visuales) y equipos de FM (para 
discapacitados auditivos). 


S.I.D.I. Servicio de Idiomas 


 El Servicio de Idiomas ofrece una serie de cursos que 
facilitarán al alumnado que los precise la formación en 
inglés general, para varios niveles y como parte de la 


enseñanza no reglada. Este servicio, puede contribuir a 
dominar la expresión y la comprensión del inglés. 
Además, facilita las herramientas necesarias para 
fomentar la movilidad internacional, dando además 


soporte formativo idiomático a los estudiantes que se 
acojan a proyectos de este tipo (LLP, Erasmus 


Prácticas) 


A.R.I. 
Área de Relaciones 


Internacionales 


El Área de Relaciones Internacionales de la Universidad 
de Murcia da cobertura a los programas de movilidad 
internacional de nuestros estudiantes. Actualmente, el 
alumnado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 


tiene la posibilidad de acogerse al Programa Erasmus 
para cursar un curso completo en diversas 


universidades. 


 
Conviene insistir que todos estos materiales y servicios son accesibles a todo 


el alumnado ya que la Universidad de Murcia gestiona y suministra la información a 
través de la página web siguiendo criterios de “política de accesibilidad”, de forma que 
no se excluya a aquellos usuarios con cualquier tipo de discapacidad o limitaciones de 
tipo tecnológico. Así, se realiza la adaptación de todo el contenido a las directrices de 
accesibilidad WAI 1.0 en su nivel AA y se utilizan formatos estándar establecidos por 
el W3C. Una parte importante de los sitios institucionales de la web de la Universidad 
de Murcia gestionados por el SIU cumplen un alto grado de accesibilidad, habiendo 
sido validados por el Test de Accesibilidad Web (TAW) y por el test de validación xhtml 
del W3C. Más información al respecto en http://www.um.es/universidad/accesibilidad. 


 
En cualquier caso, las citadas directrices suponen el reconocimiento del 


cumplimiento de la Ley sobre igualdad de oportunidades, no discriminación y 
accesibilidad universal de las personas con discapacidad (Ley 51/2003, de 2 de 
diciembre). 
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Además, desde la unidad de apoyo a los estudiantes con discapacidad, 
coordinando los esfuerzos del profesorado, el personal de administración y servicios y 
los alumnos y alumnas que se implican en tareas de voluntariado universitario, se da 
soporte a los estudiantes con discapacidad física y sensorial que lo soliciten para 
garantizar la igualdad en condiciones con el resto de estudiantes y su integración en la 
Universidad de Murcia en todos los aspectos que afectan a la vida académica. 
 


Igualmente, los edificios dependientes de la Facultad de Veterinaria en los que 
están ubicadas las aulas, bibliotecas, salas de estudio y despachos cumplen con las 
normas sobre acceso para personas con minusvalías físicas y motoras (rampas, 
ascensores…). 


 
7.1.2. Mecanismos de actualización de materiales y servicios 
 


Las aulas de alta capacidad, espacios para docencia en grupos menores y 
aulas de informática (“ALAS”) están sujetas a la normativa general de uso de este tipo 
de infraestructuras de la Universidad de Murcia, dependiendo el mantenimiento 
cotidiano de las distintas Facultades en el caso de aulas de alta capacidad y espacios 
para grupos menores, mientras que el de las ALAS depende directamente del 
Vicerrectorado de Economía e Infraestructura, encargándose del mantenimiento y de 
la renovación de los equipos informáticas con cierta periodicidad. 
 


Los Laboratorios poseen una Normativa de uso específica aprobada en cada 
Centro, Departamento o Área de Conocimiento del que dependen, nombrando un 
coordinador/a entre el profesorado a tiempo completo, que se hace cargo de orientar 
las adquisiciones y controlar el horario y tipos de uso de los diferentes espacios que 
configuran el laboratorio cuando estos son de uso general. Particularmente, en la 
Facultad de Veterinaria, en la que se ubicarán los estudios del grado, los laboratorios 
de prácticas se encuentran en las diferentes áreas de conocimiento, que los que 
tienen asignados para la docencia práctica de materias específicas. En estos casos la 
organización se lleva a cabo desde cada área y en aquellos casos en los que es 
preciso se nombra igualmente un coordinador con funciones similares a las 
mencionadas anteriormente. El mantenimiento de los laboratorios se realiza por los 
servicios generales de la Universidad, aunque la actualización del material está 
comprometida a la cuantía económica recibida anualmente en las convocatorias de 
infraestructura de la Universidad.  
 


La mejora y mantenimiento del Campus Virtual, integrado por las plataformas 
SUMA y Aula virtual (Basada en el proyecto educativo de software libre Sakai), se 
realiza a través del Servicio ATICA, encargado de gestionar todas las aplicaciones 
informáticas de la Universidad de Murcia, y que atiende las incidencias a través de 
peticiones telemáticas que asignan un operario e indican el tiempo de demora previsto 
para la resolución de la incidencia en cuestión. 
 


La Biblioteca, que incluye también la Hemeroteca, tiene su propio Reglamento. 
El personal de la Biblioteca depende del Vicerrectorado de Investigación, siendo el 
encargado de la catalogación de los fondos y del mantenimiento de una herramienta 
informática de búsqueda de títulos y gestión de los mismos (préstamos, peticiones), 
que atiende no sólo los fondos de dicha biblioteca sino también los del resto de 
bibliotecas de la Universidad de Murcia, de manera que los recursos bibliográficos 
están centralizados en su gestión, aunque no en su ubicación física. Dicha 
herramienta también gestiona los préstamos ínter bibliotecarios. 
 


El COIE, SIDI y ADYV son servicios de ámbito universitario que dependen de 
diferentes vicerrectorados y tienen sus propios reglamentos de funcionamiento interno. 
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Para cualquiera de estos espacios y servicios existe una Convocatoria de 
Infraestructura de carácter anual mediante la cual los distintos servicios, centros y 
departamentos solicitan la adquisición de material inventariable para la actualización 
de sus respectivas infraestructuras. Dicha convocatoria tiene un apartado específico 
para la adquisición de fondos bibliográficos, otro para la realización de viajes para 
prácticas y una partida importante para cubrir los gastos derivados de prácticas 
docentes. Excepto la adquisición de material inventariable y la realización de obras, 
cuya gestión del gasto centraliza el Vicerrectorado de Economía, el resto de partidas 
son gestionadas directamente por los servicios y unidades solicitantes, que incorporan 
las cantidades concedidas a su capacidad de gasto.  
 


Además, la Universidad de Murcia está dotada de un servicio específico para 
las cuestiones relacionadas con la informática, ATICA, que gestiona todas las 
herramientas informáticas y telemáticas de la universidad, reparaciones, 
mantenimiento de sistemas, etc, a través de diferentes herramientas (Servicio Oreja, 
Dumbo, etc). 
 


Por último, la Universidad de Murcia cuenta con un Servicio de Mantenimiento 
para atender las reparaciones de tipo genérico que puedan surgir durante el curso: 
pequeñas obras, fontanería, carpintería, electricidad, etc, además de un Servicio de 
Limpieza que afecta a la totalidad de las instalaciones y que se lleva a cabo mediante 
contratación externa, y personal subalterno adscrito a Centros y Servicios. 
 
 
7.2. En el caso de que no se disponga de todos los recursos materiales y 


servicios necesarios en el momento de la propuesta del Plan de Estudios, 
se deberá indicar la previsión de adquisición de los mismos 


 
Dado que los estudios de Ciencia y Tecnología de los Alimentos se llevan 


impartiendo desde hace doce años en nuestra Universidad, existe una infraestructura 
razonable para garantizar la calidad de su oferta docente, lo cual no significa que no 
se deban perseguir continuas mejoras e incrementos en dicha dotación.  
 


Sería conveniente que la Universidad considerara en los próximos años la 
posibilidad de creación de una Facultad destinada a ubicar los estudios de grado. De 
este modo se podrían situar físicamente en un mismo espacio todos los recursos 
humanos y materiales, a la vez que se aumentarían y renovarían los espacios 
disponibles para la realización de la actividad teorico-práctica. Hay que tener en 
cuenta que las dependencias del Departamento de Tecnología de los Alimentos, 
Nutrición y Bromatología se crearon en el año 1990 para impartir docencia en la 
titulación de Veterinaria. Con el inicio en el año 1996 del título de Ciencia y Tecnología 
de Alimentos se incrementó mucho la carga docente del Departamento, aumentando 
el profesorado, pero sin incrementar de forma significativa los espacios disponibles 
para docencia. El departamento imparte aproximadamente el 50% de los créditos de la 
titulación y sería recomendable la ampliación de espacios destinados a prácticas de 
laboratorio, mejora de las instalaciones de la Planta Piloto, despachos, seminarios 
etc… 
 


En los últimos años se está llevando a cabo la dotación, para todos los 
espacios docentes, de equipos multimedia que permitan aplicar TICs en todos esos 
espacios. Esta labor se ha completado en el caso de las aulas de alta capacidad y 
también en las diseñadas para grupos de unos 25 estudiantes, pero no en los 
seminarios para grupos reducidos, pues sólo en algunos de ellos se dispone de equipo 
multimedia con acceso al Programa Sócrates; se prevé ir completando dichas 
dotaciones en los próximos años, dependiendo de las posibilidades presupuestarias. 
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También se ha dispuesto de una ayuda adicional vinculada a la adaptación al 
EEES para la adecuación de las infraestructuras a las nuevas necesidades, 
utilizándose este dinero en la adquisición de equipos multimedia, renovación de 
mobiliario en las aulas pequeñas para favorecer el trabajo cooperativo, etc. Se prevé 
seguir realizando peticiones en este sentido. 
 


La adquisición de fondos bibliográficos se realiza con cargo a los presupuestos 
ordinarios de los departamentos, al capítulo específico de la convocatoria anual de 
infraestructura, y a los Proyectos de Investigación. Lógicamente se trata de un capítulo 
nunca cerrado. 
 
Los Laboratorios van mejorando su dotación en infraestructura, nunca del todo 
completada pues continuamente surgen nuevas necesidades; las mejoras se nutren 
de los presupuestos ordinarios de centros y departamentos y de convocatorias 
específicas, así como de Proyectos de Investigación. 
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JUSTIFICACIÓN DE LA ESTIMACIÓN 


DE LOS VALORES CUANTITATIVOS 
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Criterio 8.1 RESULTADOS PREVISTOS 


 


8.1 Estimación de valores cuantitativos para los indicadores que se relacionan a 
continuación y la justificación de dichas estimaciones 


 
 
El Sistema de Garantía de la Calidad (SGC) El Sistema de Aseguramiento Interno 


de Calidad (SAIC)  de los Centros de la Universidad de Murcia aprobado en Consejo 
de Gobierno de 12 de febrero de 2008 y en la versión revisada el 24 de noviembre de 
2011 y en  su última revisión y actualización informada en Comisión de Calidad de 
Consejo de Gobierno de 29 de junio  de 2018, y que alcanza al Grado de Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos asume y particulariza en los procesos que se indican en 
este punto y en el siguiente, incluye el proceso PC05-Resultados Académicos en el 
que se propone la utilización de una serie de indicadores, entre los que están los 
definidos en los Reales Decretos 1393/2007 y 861/2010 (Tasa de Graduación, Tasa 
de Abandono y Tasa de Eficiencia) como: 


 
1. Tasa de Graduación: Porcentaje de estudiantes que finalizan la enseñanza en 


el tiempo previsto en el Plan de Estudios o en un año académico más en 
relación a su cohorte de entrada. 


2. Tasa de Abandono: Relación porcentual entre el número total de estudiantes 
de una cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el título en el año 
académico anterior y que no se han matriculado ni en ese año académico ni en 
el anterior. 


3. Tasa de Eficiencia: Relación porcentual entre el número total de créditos del 
Plan de Estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus 
estudios el conjunto de graduados de un determinado año académico y el 
número total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse. 


 
A continuación, se muestran los valores de dichos indicadores recogidos por la Unidad 
de Calidad de la Universidad de Murcia para la Licenciatura de Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos en los últimos cursos académicos. 
 


 
Titulación 


TASA DE GRADUACIÓN (%) TASA DE ABANDONO (%) TASA DE EFICIENCIA (%) 


Curso Académico Curso Académico Curso Académico 
02/03 03/04 04/05 05/06 02/03 03/04 04/05 05/06 06/07 03/04 04/05 05/06 06/07 


Ciencia y 
Tecnología 


de los 
Alimentos 


 
48.94 


 
60.78 


 
42.11 


 
37.50 


 
27.66 


 
21.57 


 
21.05 


 
28.95 


 
39.58 


 
73.09 


 
74.49 


 
72.86 


 
79.46 


 
Tras analizar los valores de los indicadores mostrados en la tabla anterior, sus 


tendencias y las causas de los mismos se relacionan con los problemas detectados en 
este tipo de títulos universitarios en casi todas las universidades españolas, como son 
el bajo índice de alumnos y la poca participación de los alumnos al tratarse en muchos 
casos alumnos con otra titulación y alumnos que cursan las asignaturas como Libre 
Configuración.  


 
Somos conscientes que los indicadores pueden mejorar al implantar la 


titulación como grado, recibiendo alumnos desde los primeros cursos y con un interés 
y una participación activa en estos estudios. Uno de los desafíos del Grado (a través 
de su Sistema de Garantía Interna de Calidad) será realizar propuestas tendentes a 
elevarla, sin que se resientan la exigencia y la calidad docentes. 


 
Las estimaciones propuestas para estos indicadores son las siguientes: 
 


1. Tasa de Graduación: 60-50%. 


2. Tasa de Abandono: 15-10%. 


3. Tasa de Eficiencia: 70-80%. 
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Asiento: R-XXX/2012 Fecha-Hora: 01/01/2012 12:00:00 


En esta zona de la página se autorellena el asiento, 


la fecha-hora y el objeto de la resolución. 


 
NO ESCRIBA TEXTO EN ESTA ZONA. 


TRÓNICA - Página 1 d 


 


 
Ley 39/2015, de 1 de 


 


 


 


Asiento: R-463/2022 Fecha-Hora: 30/03/2022 09:18:07 
 
 
 
 
 
 


RESOLUCIÓN DEL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD DE MURCIA 
POR LA QUE SE DELEGA LA FIRMA EN ÓRGANOS DE 
GOBIERNO UNIPERSONALES DE LA UNIVERSIDAD DE 
MURCIA 


 
 
 
 


 


EXPOSICIÓN DE MOTIVOS 


 
 


Hasta la fecha de la presente Resolución, resultaba vigente en la Universidad de Murcia 
un esquema de delegaciones de firma a los órganos de gobierno unipersonales de la 
Universidad, con el fin de aportar eficacia, claridad y transparencia a la estructura de 
gobierno. 


 
Los recientes cambios introducidos en la citada estructura de gobierno, a raíz de los 
nombramientos y toma de posesión del nuevo equipo rectoral, y los cambios en el 
ámbito de actuación de los vicerrectorados de esta Universidad, aconsejan realizar una 
nueva delegación de firmas, para adecuar el esquema competencial a dicha 
reorganización funcional. 


 
Por todo lo anterior, resulta necesaria la promulgación de una nueva delegación de firma 
del Rectorado de la Universidad de Murcia de las resoluciones y actos administrativos 
de su competencia por atribución, en los titulares de los restantes órganos de gobierno 
unipersonales de la universidad, por considerarlo conveniente para alcanzar los fines de 
la institución, lograr una mayor eficacia y celeridad en la tramitación de los 
procedimientos, y mejorar la eficiencia en el funcionamiento de los servicios. 


 
Por ello, en virtud de las competencias atribuidas por la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de 
diciembre, de Universidades y los Estatutos de esta Universidad y de conformidad con 
lo dispuesto en el artículo undécimo de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen 
Jurídico del Sector Público, RESUELVO EFECTUAR las siguientes: 


 
 
 
 
 
 
 
 
 


 


Avda. Teniente Flomesta, 5. Edif. Convalecencia. 30003 Murcia 
T. +34 868 883000 – www.um.es 


 
 


REGISTRO ELECTRÓNICO - RESOLUCIONES GENERALES; Asiento: R-463/2022; Fecha-hora: 


30/03/2022 09:18:07 


Código seguro de verificación: 


RUxFMh2m-/9CFac1N-svJUww7j-7SNvTlvm 


 


COPIA ELEC e 9 


 
Esta es una copia auténtica imprimible de un documento administrativo electrónico archivado por la Universidad de Murcia, según el artículo 27.3 c) de la 
octubre. Su autenticidad puede ser contrastada a través de la siguiente dirección: https://sede.um.es/validador/ 
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DELEGACIONES DE FIRMAS 


 
 


Artículo 1. En el Secretario General 
Se delega en el titular de la Secretaría General la firma de las siguientes resoluciones y 
actos administrativos: 


 
- De los actos y resoluciones dictados en el ejercicio de las competencias 


atribuidas al Rector por la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de 
Universidades, los Estatutos de esta Universidad y demás disposiciones 
aplicables, con excepción de aquellos cuya firma sea indelegable, o haya sido 
delegada por esta Resolución a favor de los Vicerrectores o el Gerente. 


- De la presidencia de la Comisión de Evaluación Curricular por Compensación 
prevista en el artículo 5.3 de la normativa reguladora, aprobada en sesión de 
Consejo de Gobierno de 1 de junio de 2007. 


- De documentos relacionados con la protección de los signos distintivos y la 
solicitud, concesión, obtención y renovación de marcas y nombres comerciales, 
con excepción de aquellos que por norma legal o reglamentaria sean 
indelegables. 


 
Artículo 2. En la Gerencia 
Se delega en el titular de la Gerencia la firma de las siguientes resoluciones y actos 
administrativos: 


 
- De los actos y resoluciones concernientes al Personal de Administración y 


Servicios funcionario y laboral, incluyendo las comisiones de servicio, con 
excepción de las relativas a régimen disciplinario, las convocatorias de ingreso, 
las de listas de espera y de provisión de puestos de trabajo, las autorizaciones 
de compatibilidad, los nombramientos y tomas de posesión como funcionarios 
de carrera, y la formalización de contratos laborales como personal fijo, que 
quedan reservados al Rector. 


- De formalización de contratos laborales del personal investigador técnico 
derivados de los contratos a que se refiere el artículo 83 de la Ley Orgánica 
6/2001, de Universidades, y referenciados en el vigente Convenio Colectivo del 
Personal de Administración y Servicios de la Universidad de Murcia 


- De los actos de reconocimiento, con los efectos administrativos y económicos 
que correspondan, por parte de la Universidad de Murcia del nivel de carrera 
profesional alcanzado por los miembros de su personal de administración y 
servicios, conforme a los acuerdos al respecto alcanzados en las 
correspondientes Mesas Sectoriales y en función de los criterios y factores de 
evaluación determinados en los mismos, de acuerdo a méritos como el 
desempeño profesional y la formación continuada. 


- Las referentes al impulso y elaboración del denominado Estudio de Plantilla de 
la Universidad de Murcia, como sistema de clasificación de puestos de trabajo e 
instrumento de planificación de recursos humanos y, específicamente, la 
elaboración de la metodología y modelo de realización de dicho estudio y su 
elevación al tanto al Consejo de Dirección como a los órganos consultivos 
procedentes y a los administrativos competentes para su aprobación. 
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- Representación del poder adjudicador Universidad de Murcia en cuanto a la 
ejecución de encargos por medio propio personificado Tecnologías de la 
Información y la Comunicación, Aplicaciones y Redes para la Universidad de 
Murcia, (TICARUM), SLU-MP, así como de cuantos actos administrativos 
correspondan al Rector en relación a los mismos, de acuerdo a su régimen 
jurídico 


 
Artículo 3. En el Vicerrectorado de Ciencias de la Salud y Servicios a la Comunidad 
Universitaria 


Se delega en el titular del Vicerrectorado de Ciencias de la Salud y Servicios a la 
Comunidad Universitaria, la firma de las siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
- De los actos y resoluciones necesarios para la ejecución, seguimiento y control 


de las actuaciones y compromisos reconocidos por la Universidad de Murcia en 
los convenios administrativos y protocolos generales suscritos con el Servicio 
Murciano de Salud. 


- De los todos aquellos actos y resoluciones atribuidos al Rector en materia de 
gestión de los Servicios Asistenciales de la Universidad de Murcia, excepto 
aquellos que fueran indelegables. 


 
Artículo 4. En el Vicerrectorado de Coordinación y Calidad 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Coordinación y Calidad, la firma de las 
siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
- De los actos y resoluciones administrativos derivados de la aplicación y 


necesarios para la ejecución del modelo Docentium de evaluación del 
profesorado. 


 
Artículo 5. En el Vicerrectorado de Economía 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Economía, la firma de las siguientes 
resoluciones y actos administrativos: 


 
- De contratos relativos a servicios bancarios de cuentas corrientes cuyo titular 


sea la Universidad de Murcia, de los de servicios financieros relacionados con la 
emisión, compra, venta o transferencia de valores o de otros instrumentos 
financieros en el sentido de la Directiva 2004/39/CE, del Parlamento Europeo y 
del Consejo, de 21 de abril de 2004, de los contratos de préstamo y operaciones 
de tesorería, estén o no relacionados con la emisión, venta, compra o 
transferencia de valores o de otros instrumentos financieros. 


 
Artículo 6. En el Vicerrectorado de Estrategia y Universidad Digital 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Estrategia y Universidad Digital, la firma de 
las siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
- Las que pudieran corresponder en materia de dirección funcional y gestión del 


Centro de Certificación Profesional en Tecnologías de la Información y las 
Comunicaciones de la Universidad de Murcia. 
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Artículo 7. En el Vicerrectorado de Estudiantes y Empleo 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Estudiantes y Empleo, la firma de las 
siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
- De actos y resoluciones respecto a la organización de actos recreativos de 


pública concurrencia asociados a celebraciones patronales de la Universidad de 
Murcia. 


- De los actos y resoluciones cuya competencia estuviera atribuida al Rector de 
acuerdo al Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que se aprueba 
el Estatuto del Estudiante Universitario. 


- De los Convenios de Cooperación Educativa que se suscriban al amparo del 
Real Decreto 592/2014, de 11 de julio por el que se regulan las prácticas 
académicas externas de los estudiantes universitarios, así como aquellos 
convenios en los que se concierten prácticas para la formación de estudiantes 
universitarios o de otros niveles educativos, que se desarrollen en la Universidad 
de Murcia. 


 
 


Artículo 8. En el Vicerrectorado de Estudios 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Estudios, la firma de las siguientes 
resoluciones y actos administrativos: 


 
 


- De las autorizaciones de gastos por indemnización por razón del servicio de los 
alumnos de doctorado de la Universidad de Murcia, de acuerdo al régimen y 
límites establecido en el artículo correspondiente de las Instrucciones de 
Régimen Económico Presupuestario. 


- De resoluciones en materia de gestión académica referentes a estudios oficiales 
y oferta de las enseñanzas; admisión, matrícula y normativa general académica, 
solicitudes, reclamaciones y recursos; así como de todas las actuaciones 
susceptibles de delegación de firma en materia de enseñanzas universitarias 
reguladas por el Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 
861/2010, o disposiciones que lo modifiquen o sustituyan. 


- De solicitudes para la obtención de la Mención de Calidad en Másteres Oficiales 
y en Programas de Doctorado referentes a las convocatorias realizadas por el 
Ministerio de Educación y formación Profesional, así como de subvenciones para 
la movilidad de estudiantes y profesores en Másteres Oficiales y Programas de 
Doctorado. 


 
Artículo 9. En el Vicerrectorado de Formación Continua 


Se delega en el titular del Vicerrectorado de Formación Continua la firma de las 
siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
 


- De los actos y resoluciones que en materia de estudios propios estuvieren 
reservados al Rector, así como aquellos reservados al vicerrectorado 
competente en virtud del vigente Reglamento de Estudios Propios. 
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Artículo 10. En el Vicerrectorado de Infraestructuras 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Infraestructuras la firma de las siguientes 
resoluciones y actos administrativos: 


 
 


- De intervención en los procedimientos relativos a ayudas y subvenciones 
destinadas a la realización de infraestructuras y mantenimientos de carácter 
universitario, así como la de otras actuaciones relacionadas con convocatorias 
o procedimientos de organismos públicos o privados en materia de 
infraestructuras, con excepción en todos los casos anteriores, de aquellas 
competencias que por norma legal o reglamentaria sean indelegables o se 
encuentren atribuidas a otros órganos. 


 
Artículo 11. En el Vicerrectorado de Internacionalización 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Internacionalización la firma de las 
siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
 


- De actos y solicitudes de ayudas y subvenciones destinadas a la realización de 
actividades de internacionalización de la Universidad de Murcia y de otras 
actuaciones cualesquiera, incluyendo las relativas a la justificación del empleo 
de fondos públicos o privados, relacionadas con convocatorias de organismos 
públicos o privados en dicha materia, con excepción de aquellos que por norma 
legal o reglamentaria sean indelegables. 


- De actos, solicitudes, contratos y resoluciones relacionadas con la 
internacionalización de los programas formativos de la Universidad de Murcia, la 
movilidad internacional de sus estudiantes, PDI y PAS, sus planes de formación 
lingüística y el posicionamiento en programas específicos de cooperación con 
organismos e instituciones internacionales. 


 
Artículo 12. En el Vicerrectorado de Investigación 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Investigación la firma de las siguientes 
resoluciones y actos administrativos: 


 
 


- De las comunicaciones de actividades de investigación que puedan interferir en 
la conservación de hábitats y especies que deban presentarse ante la Consejería 
de Agua, Agricultura y Medio Ambiente, conforme a la Orden de 16 de enero de 
2017 de la Consejería de Agua, Agricultura y Medio Ambiente por la que se 
establecen los modelos normalizados de comunicación previa de los planes de 
gestión. 


- De los recursos administrativos que sean formulados en nombre de la 
Universidad de Murcia frente a actos o resoluciones recaídas en procedimientos 
administrativos que traigan causa de convocatorias atinentes a proyectos de 
investigación a las que la Universidad de Murcia hubiera concurrido. 


- De actos y solicitudes de ayudas y subvenciones destinadas a la realización de 
actividades investigadoras o estudios y de otras actuaciones cualesquiera, 
incluyendo las relativas a la justificación del empleo de fondos públicos, 
relacionadas con convocatorias de organismos públicos o privados, nacionales 
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e internacionales, con excepción de aquellos que por norma legal o 
reglamentaria sean indelegables. 


- De los acuerdos necesarios en fomento de la investigación, el desarrollo y la 
innovación, relacionadas con el establecimiento de mecanismos para la 
colaboración público-privada en proyectos estables de investigación científica. 


- Las de establecimiento de los programas de información y apoyo a la gestión 
necesarios para la participación en los programas de la Unión Europea u otros 
programas internacionales. 


- Los actos necesarios de planificación, impulso, evaluación y fomento, en 
coordinación y colaboración con el Vicerrectorado de Ciencias de la Salud, de la 
actividad investigadora que se desarrolle en el marco del Instituto Murciano de 
Investigación Biosanitaria (IMIB), así como las ejecutivas necesarias para su 
efectiva realización. 


 
Artículo 13. En el Vicerrectorado de Profesorado 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Profesorado la firma de las siguientes 
resoluciones y actos administrativos: 


 
- De actos y resoluciones en relación con el personal de los Cuerpos Docentes y 


del Profesorado contratado en régimen laboral, con excepción de los relativos al 
régimen disciplinario, convocatorias de plazas o bolsas de trabajo, 
autorizaciones de compatibilidad, nombramientos y tomas de posesión cómo 
funcionarios de carrera de los Cuerpos Docentes, y formalización de contratos 
laborales como personal permanente, que quedan reservados al Rector. 


- De los diplomas acreditativos relativos al profesorado colaborador honorario. 
- Del nombramiento y cese de los cargos académicos a que se refiere el artículo 


42.2.e) de los Estatutos de la Universidad de Murcia. 


 
Artículo 14. En el Vicerrectorado de Responsabilidad Social y Cultura 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Responsabilidad Social y Cultura la firma 
de las siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
- Las de los actos y resoluciones en representación de la Universidad de Murcia 


en materia de transparencia, y así en cuanto a las actuaciones y procedimientos 
administrativos desarrollados al amparo de la ley 19/2013, de 9 de diciembre, de 
Transparencia, Acceso a la Información Pública y Buen Gobierno y la ley 
12/2014, de 16 de diciembre, de Transparencia y Participación Ciudadana de la 
Comunidad Autónoma de la Región de Murcia y su normativa de desarrollo, 
exceptuando los de carácter sancionador, incluyendo los relacionados con las 
obligaciones de publicidad activa y derecho de acceso a la información pública, 
sin perjuicio de las competencias correspondientes, en su caso, al Consejo de 
Transparencia de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia. 
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Artículo 15. En el Vicerrectorado de Transferencia, Comunicación y Divulgación 
Científica 


 
Se delega en el titular del Vicerrectorado de Transferencia, Comunicación y Divulgación 
Científica la firma de las siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
- De actos, solicitudes, acuerdos, contratos y personación en convocatorias de 


organismos públicos o privados, relacionados con el ámbito de la transferencia 
de resultados de investigación, la comunicación y la divulgación científica. 


- De actos, solicitudes, acuerdos y contratos previstos en la Normativa de 
Protección de Resultados de Investigación de la Universidad de Murcia, 
incluyendo la de documentos relacionados con la protección de la propiedad 
industrial, -excluyendo signos distintivos-, e intelectual ante cualquier organismo 
nacional e internacional. 


- De actos y solicitudes de ayudas y subvenciones destinadas a la realización de 
actividades de transferencia comunicación y de divulgación científica, así como 
de las restantes actuaciones vinculadas a las mismas, incluyendo las relativas a 
la gestión, justificación del empleo, comprobación del empleo y reintegro de 
fondos públicos, tanto en el caso de convocatorias de organismos públicos como 
de entidades privadas. 


- De la autorización de acuerdo al artículo 213 de los Estatutos de la universidad 
de Murcia para que el investigador responsable pueda suscribir contratos al 
amparo del artículo 83 de la Ley Orgánica 6/2001 de diciembre, de 
Universidades. 


- De actos, solicitudes, contratos y convocatorias de organismos públicos o 
privados relacionadas con el ámbito de la transferencia de resultados de 
investigación, a excepción de aquellos que por norma legal o reglamentaria sean 
indelegables y de los actos que de acuerdo a la normativa vigente de la 
Universidad de Murcia en materia de constitución o gestión de Empresas de 
Base Tecnológica y Empresas No Tecnológicas Intensivas en Conocimiento 
estén reservadas al Rector. 


- Las de cualesquiera actos de dirección y coordinación de la Oficina de 
Transferencia de Resultados de la Investigación, de conformidad con los 
acuerdos adoptados por el Consejo de Gobierno y las directrices del Rector. 


- Los actos de ejecución, impulso y desarrollo de las actividades de protección del 
conocimiento y de los resultados de la investigación generados en la universidad, 
así como la formalización de su transferencia a terceros. 


- De documentos relacionados con la protección de la propiedad industrial e 
intelectual de la universidad ante cualquier organismo nacional e internacional, 
con excepción de aquellos que por norma legal o reglamentaria sean 
indelegables o estén expresamente atribuidos a unidades no adscritas al 
Vicerrectorado. 


- De los documentos societarios relacionados con la constitución y/o gestión de 
las Empresas de Base Tecnológica y Empresas Intensivas en Conocimiento no 
Tecnológicas en las que participe la universidad, incluyendo los relativos a la 
incorporación de la universidad a su capital social y los relativos a la 
representación de la entidad en los correspondientes órganos de administración. 
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Artículo 16. En los titulares de los decanatos de facultad y directores o directoras 
de escuelas universitarias: 
Se delega en los titulares de los decanatos de facultad y directores o directoras de 
escuelas universitarias, la firma de las siguientes resoluciones y actos administrativos: 


 
 


- De las resoluciones en materia de Bajas por Matrícula Provisional, en los únicos 
supuestos de que el alumno haya sido admitido en otra Universidad, o en un 
Ciclo Formativo de Grado Superior, así como en materia de Bajas Totales o 
Parciales a petición del estudiante, de acuerdo con lo establecido en las Normas 
de Matrícula. 


- De las resoluciones en materia de Anulaciones Totales o Parciales de Matrícula 
a petición del estudiante (Art. 95.2 de los Estatutos), así como las anulaciones 
por impago, de acuerdo con lo establecido en las Normas de Matrícula. 


- De las resoluciones en materia de Traslados para continuar estudios ya iniciados 
en otra Universidad, cambio de Centro para continuar los mismos estudios 
iniciados en la Universidad de Murcia, así como cambio de estudios iniciados en 
la Universidad de Murcia, de acuerdo con los criterios establecidos por el 
Consejo de Gobierno de la Universidad y recogidos en las Normas de Matrícula. 


- De las resoluciones en materia de convalidación, adaptación y reconocimiento 
de asignaturas pertenecientes a estudios españoles o extranjeros conducentes 
a los distintos títulos oficiales. 


- De las resoluciones en materia de autorización de matrícula de alumnos nuevos 
en asignaturas sin docencia por extinción de planes de estudio. 


- De las resoluciones en materia de autorización de régimen de estudios a tiempo 
parcial a los estudiantes que soliciten, de acuerdo con lo establecido en el 
Reglamento de Progresión y Permanencia de la Universidad de Murcia, y 
teniendo en cuenta los cupos aprobados por Consejo de Gobierno. 


- De las resoluciones en materia de admisión de alumnos procedentes de otros 
Distritos Universitarios para iniciar estudios en titulaciones sin límite de plazas. 


 
Artículo 17. Revocación 
La presente resolución sustituye y deja sin efecto cualquier otra delegación de firma 
realizada con anterioridad sobre los mismos supuestos, bien en estos órganos o en otros 
distintos. 


 
Expresamente se deroga la Resolución Rectoral R-278/2020, de 5 de marzo, por la que 
se delega firma en el Vicerrector de Transferencia y Divulgación Científica. 


 


Se mantiene expresamente la vigencia de la Resolución del Rector R- 197/2021, de 15 
de febrero de 2021 por la que se delega la firma en materia de contratación de personal 
investigador. 


 


Artículo 18. Efectos 


La presente Resolución de Delegación de Competencias entrará en vigor el día de su 
publicación en el Tablón Oficial de la Sede Electrónica de la Universidad de Murcia. 
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Artículo 19. Antefirma 
En los escritos o resoluciones que se firmen en virtud de esta delegación se hará constar 
expresamente la denominación del órgano autorizante y, a continuación, precedido por 
la expresión «por delegación de firma», o su forma usual de abreviatura («P.D.F»), –en 
la antefirma-, expresando que se actúa por delegación de firma y se hará referencia a 
la presente resolución. 


 


Contra esta resolución, que agota la vía administrativa, podrá interponerse recurso 
contencioso administrativo, ante el Juzgado de lo Contencioso Administrativo de Murcia, 
en el plazo de dos meses a contar desde su publicación, de acuerdo con lo dispuesto 
en la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdicción Contencioso- 
Administrativa. Todo ello sin perjuicio de la interposición del recurso potestativo de 
reposición, en el plazo de un mes. 


 
EL RECTOR 


 
Fdo. José Luján Alcaraz 


(Documento firmado electrónicamente) 
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Decanato Facultad de Veterinaria 
Edificio 17 
Campus de Espinardo 
30100 — Murcia 
ESPAÑA 


decanato.veterinaria@um.es 
Tlf.: 868 88 4799 / 3904 www.um.es/web/veterinaria 


 


ASTA TVARIJONAVICIUTE, SECRETARIA DE LA FACULTAD DE VETERINARIA DE LA 
UNIVERSIDAD DE MURCIA 


CERTIFICA: 


Que la Junta de Facultad de 23 de noviembre de 2023, aprobó el informe favorable  propuesto 
por la Comisión de Aseguramiento Interno de Calidad de fecha 21 de noviembre de 2023, 
sobre la modificación no sustancial en el título Graduado o Graduada en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos por la Universidad de Murcia, consistente en la adscripción del  
título y de las asignaturas de Formación Básica a Campo de estudio (Ámbito de 
conocimiento) en base al R.D. 822/2021 .


Fdo: Asta Tvarijonaviciute 
Secretaria de la Facultad de Veterinaria. 


(Documento con certificado digital) 
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INFORME DE LA COMISIÓN DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PARA LA MODIFICACIÓN 


NO SUSTANCIAL DE LOS PLANES DE ESTUDIOS 


 


 


El RD822/2021 incluye en su articulado: 


 


Artículo 30. Procedimiento para la modificación no sustancial de los planes de estudios 


impartidos en centros universitarios no acreditados institucionalmente, lo siguiente: 


 


1. En el supuesto de que las modificaciones no supongan un cambio en la naturaleza, 


objetivos y características fundamentales del título inscrito, y sean, por tanto, 


modificaciones no sustanciales, estas, una vez aprobadas por los órganos de gobierno 


de la universidad previo informe favorable de los sistemas internos de garantía de la 


calidad, serán remitidas a la agencia de calidad competente para su aceptación. 


 


Artículo 31. Procedimiento para la modificación no sustancial de los planes de estudios 


impartidos en centros universitarios acreditados institucionalmente 


 


1. Las modificaciones que no supongan un cambio en la naturaleza, objetivos y 


características fundamentales del título inscrito, y sean, por tanto, modificaciones no 


sustanciales, serán aprobadas por los órganos de gobierno de la universidad, previo 


informe favorable preceptivo y vinculante de los sistemas internos de garantía de la 


calidad. 
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Centro: FACULTAD DE VETERINARIA 


 


Título: GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. 


 


¿Posee el Centro Acreditación Institucional? 


 


SI X 


NO  


 
 


1. Datos Identificativos del título universitario oficial a modificar* 


 


Denominación del Título 
Graduado o Graduada en Ciencia y 


Tecnología de los Alimentos por la 


Universidad de Murcia 


Identificador del Título en RUCT 2500376 


Centro/s de impartición del Título Facultad de Veterinaria 


Identificador del Centro/s de impartición en 


RUCT 
30011405 


Acreditación institucional del Centro 


(Indicar “Si” y la fecha de la última 


resolución al respecto, o caso contrario 


indicar “NO”) 


 
Sí. 30-10-2018 


Universidad solicitante Universidad de Murcia. 
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2. Datos de las personas asociadas a la solicitud 


Los datos incluidos en el apartado Responsable del Título serán los que ANECA tome en 


consideración para las diferentes comunicaciones asociadas con la tramitación de la 


solicitud. 


 
2.1. Responsable del Título 


 


NIF 27490733-Y 


Nombre Gaspar Francisco 


Primer apellido Ros 


Segundo apellido Berruezo 


Teléfono móvil 649444603 


Correo electrónico decanato.vetererinaria@um.es 


Cargo Decano de la Facultad de Veterinaria 


 


Describa con detalle la/s modificación/es no sustancial/es planteada/s: 


 


En cumplimiento de lo establecido en la Disposición Transitoria 5ª del Real Decreto 822/2021, 


de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias 


y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, solicitamos la adscripción del título al 


ámbito de conocimiento de Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos, incluido en el 


ANEXO I del mencionado Real Decreto. Asimismo, en cumplimiento de lo establecido en el 


artículo 14.4 del RD señalado, solicitamos la adscripción de las asignaturas básicas del título 


a los ámbitos de conocimiento siguientes: 


 
CURSO PRIMERO 


Código Asignatura Tipo Créditos Duración 
Campo de estudio 


(Ámbito de 
Conocimiento) 


1697 MATEMÁTICAS 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


1698 QUÍMICA I 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


1699 BIOLOGÍA 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


1700 ESTADÍSTICA 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


1701 MICROBIOLOGÍA 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 
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1702 
ESTRUCTURA Y FUNCIÓN 
DEL CUERPO HUMANO 


Formación 
Básica 


6 CUATR. (2) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


1703 QUÍMICA II 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (2) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


1704 ANÁLISIS QUÍMICO 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (2) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


CURSO SEGUNDO 


Código Asignatura Tipo Créditos Duración 
Campo de estudio 


(Ámbito de 
Conocimiento) 


1707 BIOQUÍMICA I 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (1) 


Bioquímica y 
Biotecnología 


1708 BIOQUÍMICA II 
Formación 


Básica 
6 CUATR. (2) 


Ciencias agrarias y 
tecnología de los 


alimentos 


 


Describa la justificación de la/s modificación/es no sustancial/es planteada/s en base a los 


planes de mejora del Centro: 


 


Adaptación de la memoria verificada del Grado en Ciencia y Tecnologías de los Alimentos por 


la Universidad de Murcia al cumplimiento de la normativa vigente obligatoria de acuerdo con 


la disposición transitoria 5ª del RD 822/2021 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se 


establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de 


aseguramiento de su calidad. 


Describa con detalle la adecuación normativa de la/s modificación/es no sustancial/es 


planteada/s: 


 


La adscripción del título y de las asignaturas básicas se adecua a lo especificado en el anexo I 


del RD 822/2021 y cumple lo indicado en la nota sobre la adscripción a un ámbito de 


conocimiento de los títulos universitarios tras la entrada en vigor del real decreto 822/2021, 


de 28 de septiembre, emitida por la Secretaría General de Universidades. 


 


Si el título se rige por una normativa concreta nacional o comunitaria, debemos prestar especial 


atención a su cumplimiento. Indique a continuación la norma a la que se ajusta en su caso. 


 


El título se rige por la normativa que con carácter general es aplicable a todos los títulos 


universitarios oficiales que tienen validez en todo el territorio nacional, por tanto no se rige por 


ninguna normativa específica ya sea esta nacional o comunitaria.  
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