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en el tercer afio de en el cuarto afno de
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implantacion implantacion
N© Minimo de ECTs de
N° de ECTs del titulo | 240 matricula por el estudiante | 30
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Normas de permanencia (archivo pdf: ver anexo)

Naturaleza de la institucion que concede el titulo Universidad Publica

Universidad
Complutense
Facultad de Veterinaria

Naturaleza del centro Universitario en el que el titulado ha
finalizado sus estudios

Actividades Profesionales para las que capacita una vez obtenido el titulo

Los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos estan capacitados para desarrollar su
profesion en todos los ambitos de la industria alimentaria y la alimentacion, conforme a los siguientes
perfiles profesionales:




Produccion y procesado de alimentos
Higiene y seguridad alimentaria
Gestion y control de calidad de productos y procesos en el ambito alimentario
Desarrollo e innovacion en el ambito alimentario
Asesoria legal, cientifica y técnica
Comercializacion, comunicacion y marketing
Restauracion colectiva

e Nutriciébn comunitaria y Salud publica
Estos perfiles coinciden con los demandados por las industrias alimentarias, segin se desprende de
una encuesta realizada a industrias del sector para la elaboracion del Libro Blanco de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.
Los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pueden desarrollar su profesién en maultiples
entornos de trabajo, entre los que destacan las industrias alimentarias (produccién, tecnologia,
higiene, investigacion, desarrollo, analisis y control de la calidad y seguridad de los alimentos), en las
Administraciones Publicas (higiene alimentaria, control de los alimentos, salud publica y
normalizacién) y en el sector privado (asesoria, consultoria, comercializacion y estrategias de
mercado). Asimismo, los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pueden desempefar su
profesion en el ambito educativo (formacién de manipuladores de alimentos, formacion profesional,
educacion para la salud).

Lenguas utilizadas a lo largo del proceso formativo

Espafiol e inglés. El espafiol se utilizara como lengua prioritaria en el proceso formativo. Algunos de los
materiales y recursos docentes empleados en las distintas materias seran en lengua inglesa. La
memoria del trabajo de fin de grado incluira al menos un resumen de una pagina y las conclusiones en
inglés. Asimismo, una parte de la exposicion del trabajo de fin de grado se realizara en inglés.




GENCTA NACTONAL DE EVALUACTON
DAD ¥ ACREDITACION

1. Descripcion del Titulo

1.1. Denominacion: Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
por la Universidad Complutense de Madrid

1.2. Universidad Solicitante y Centro, Departamento o Instituto
responsable del programa

Universidad Complutense de Madrid

Facultad de Veterinaria (c6digo 146)

Departamentos que imparten docencia en la titulacion:

Cdédigo | Departamento Facultad
Bioquimica y Biologia Molecular 1V Veterinaria
Seccion Departamental de Fisica Aplicada (Termologia) | Veterinaria
Fisiologia Medicina
Fisiologia (Fisiologia Animal) Veterinaria
Edafologia Farmacia
Ingenieria Quimica CC Quimicas
Medicina Fisica y Rehabilitacion. Hidrologia Médica Medicina
Medicina Preventiva y Salud Publica (Historia de la .
Ciencia) Medicina
Microbiologia 11 Farmacia
Nutricion y Bromatologia | Farmacia
Nutricion y Bromatologia 11 Farmacia
Nutricién, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos Veterinaria
Parasitologia Farmacia
Produccion Animal Veterinaria
Quimica Analitica CC Quimicas
Seccion Departamental de Quimica Analitica Farmacia

Quimica Inorganica |

CC Quimicas

Quimica Organica |

CC Quimicas

Sanidad Animal Veterinaria
Toxicologia y Farmacologia Veterinaria
Toxicologia y Legislacion Sanitaria Medicina




1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Tipo de ensefianza (presencial, semipresencial, a distancia):

Presencial

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas (estimacion
para los cuatro primeros afios):

90 por afio académico

NUumero de créditos y requisitos de matriculacion
1.5.1. Numero de créditos del titulo:

240 ECTS

1.5.2. NUmero minimo de ECTS de matricula por estudiante
y periodo lectivo:

Se considera que un alumno realiza estudios a tiempo parcial
cuando estd matriculado de 40 créditos ECTS o menos. El nUmero
minimo de créditos que se deben matricular en un curso
académico es de 30 ECTS.

1.5.3. Normas de permanencia:

Las normas de permanencia tendran en cuenta la situaciéon
especifica de los estudiantes que cursen estudios a tiempo parcial,
asi como las cuestiones derivadas de necesidades educativas
especiales de los estudiantes que asi lo requieran. Estas normas
se desarrollaran teniendo en cuenta la normativa que establezca la
Universidad Complutense de Madrid.

Resto de informacién necesaria para la expedicion del
Suplemento Europeo al Titulo

Segun establece el Real Decreto 1044/2003, de 1 de agosto, por el
que se establece el procedimiento para la expedicion por las
universidades del Suplemento Europeo al Titulo, éste debe contener:
datos del estudiante, informacion de la Universidad, informaciéon de
la titulacion, informacién sobre el nivel académico e informaciéon
sobre la funcion de la titulacion.

En el caso del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos debe
incluir al menos la siguiente informacién:

1.6.1. Rama de Conocimiento:
Ciencias

1.6.2. Naturaleza de la institucion que ha conferido el
titulo:

Universidad Publica

1.6.3. Naturaleza del centro universitario en que el titulado
ha finalizado sus estudios:

Universidad Complutense de Madrid. Facultad de Veterinaria




1.6.4. Profesiones para las que capacita el titulo:

Los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos estan
capacitados para desarrollar su profesion en todos los ambitos de
la industria alimentaria y la alimentacion, conforme a los
siguientes perfiles profesionales:

e Produccién y procesado de alimentos

Higiene y seguridad alimentaria

Gestion y control de calidad de productos y procesos en el
ambito alimentario

Desarrollo e innovacién en el ambito alimentario

Asesoria legal, cientifica y técnica

Comercializacién, comunicacién y marketing

Restauracion colectiva

Nutricion comunitaria y Salud publica

Estos perfiles coinciden con los demandados por las industrias
alimentarias, segun se desprende de una encuesta realizada a
industrias del sector para la elaboracion del Libro Blanco de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pueden
desarrollar su profesion en mualtiples entornos de trabajo, entre los
que destacan las industrias alimentarias (produccion, tecnologia,
higiene, investigacién, desarrollo, analisis y control de la calidad y
seguridad de los alimentos), en las Administraciones Publicas
(higiene alimentaria, control de los alimentos, salud publica y
normalizacion) y en el sector privado (asesoria, consultoria,
comercializaciobn y estrategias de mercado). Asimismo, los
graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pueden
desempefiar su profesion en el ambito educativo (formacién de
manipuladores de alimentos, formacién profesional, educacion
para la salud).

1.6.5. Lengua(s) utilizadas a lo Ilargo del proceso
formativo:

Espafol e inglés. El espafiol se utilizara como lengua prioritaria en
el proceso formativo. Algunos de los materiales y recursos
docentes empleados en las distintas materias seran en lengua
inglesa. La memoria del trabajo de fin de grado incluira al menos
un resumen de una pagina y las conclusiones en inglés. Asimismo,
una parte de la exposicion del trabajo de fin de grado se realizara
en inglés.
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ICACION

.1 Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés

académico, cientifico o profesional del mismo

El dmbito alimentario agrupa un amplio numero de disciplinas cientificas
clasicas (desde la Ingenieria Quimica hasta la Nutricion, pasando por la
Microbiologia, la Fisiologia Humana, la Bioquimica, la Biotecnologia, el
Analisis Quimico, la Dietética, etc). Cada una de ellas posee una entidad
propia pero, agrupadas, suman e interaccionan para contribuir al progreso
en el conocimiento de los tres pilares béasicos de la alimentacién:

m La elaboracion y conservacion de alimentos
m La calidad y seguridad alimentarias
m El binomio alimentacion-salud

La industria alimentaria es el sector industrial que mas contribuye al
producto interior bruto en Espafa, pero su estructura actual dificulta la
competitividad en el mercado global. Dicha competitividad debe ser
impulsada con decision por las proximas generaciones de profesionales
alimentarios que, para ello, deben ser capaces de innovar procesos Yy
productos. Las recientes alarmas alimentarias han terminado de despertar
en la poblacién la maxima preocupaciéon y exigencia de seguridad
alimentaria. La mejora del control de los procesos productivos, junto con el
desarrollo y aplicacion de métodos sensibles y fiables de deteccion de
contaminantes en los alimentos, son prioritarios en el ambito alimentario
actual. El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de
calidad, la trazabilidad, la vigilancia de la seguridad, la constatacion de la
salubridad de los alimentos clasicos o de los nuevos y finalmente el consejo
nutricional a la poblacién, tienen bases comunes y sinérgicas. Por ello,
deben contemplarse desde una perspectiva integradora para que los tres
pilares béasicos de la alimentacion citados anteriormente sean siempre
objeto de transferencia a la sociedad con la maxima competencia y rigor.
Este es el marco general en el que deben planificarse los estudios
universitarios que daran la formacion a los profesionales del ambito
alimentario en los proximos afios. Debe tenerse en cuenta también que,
recientemente, las disciplinas cientificas mencionadas al principio han
experimentado extraordinarios avances y han aportado conocimientos de
gran interés para poder abordar los retos de la alimentacion.

Los estudios universitarios especificos del ambito alimentario tienen poca
antigiedad en Espafia, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los paises
mas avanzados de Europa y en Estados Unidos, donde han existido titulos
de estudios sobre alimentacion desde la primera mitad del siglo XIX. Hasta
1990 no se creo el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los




Alimentos. Con anterioridad, la formacion de los profesionales del sector
alimentario se contemplaba por separado y con distintos enfoques en las
Titulaciones de Ingeniero Agrébnomo, Ingeniero Técnico Agricola, Licenciado
en Veterinaria, Licenciado en Farmacia, Licenciado en Quimica y Licenciado
en Medicina, principalmente.

2.1.1. Interés académico

Las directrices generales propias conducentes al titulo de Licenciado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se recogen en el Real Decreto
1463/1990 de 26 de octubre (BOE num. 278 de 20 de noviembre de 1990).
En ellas se establece que la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos “debe proporcionar la formacion cientifica adecuada, en los
aspectos basicos y aplicados de los alimentos y sus propiedades, asi como
de la produccion y elaboraciéon para el consumo”.

Los estudios universitarios en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos surgen
como una licenciatura de segundo ciclo, a la que se puede acceder tras
cursar primeros ciclos de otras titulaciones, o bien tras la obtencién del
titulo de algunas ingenierias técnicas y diplomaturas.

La Universidad Complutense fue una de las pioneras en Espafia en la
implantacion de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(CYTA), ya que la imparte desde el curso 1992-93. Son ya, pues, diecisiete
anos de experiencia acumulada por el profesorado, habiendo formado a
aproximadamente setecientos Licenciados.

De acuerdo con la documentacion emanada de la Conferencia de Decanos
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, el nimero de alumnos de nuestra
Universidad es el mas elevado de todas las de Espafia. El niumero de
nuevos estudiantes en el conjunto de las 23 Universidades que ofrecen
estos estudios ha sido de 735 y 680 en los dos ultimos cursos, de los cuales
70 y 67, respectivamente, estan en nuestras aulas, es decir, practicamente
el 10 % del total. S6lo las Universidades de Granada y la Auténoma de
Madrid arrojan unas cifras similares, mientras que habria que juntar a
todos los alumnos de otras, en concreto las de Girona, Extremadura
(Badajoz), Lleida, Castilla la Mancha (Ciudad Real) y Murcia para llegar a la
misma cantidad de alumnos (69).

Por otra parte, durante los ultimos cursos académicos se aprecia un
progresivo aumento del numero de estudiantes de intercambio en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, procedentes de Universidades tanto europeas
como iberoamericanas. En este sentido, cada afio recibimos en la UCM en
torno a 10 estudiantes ERASMUS procedentes de Italia, Francia, Alemania y
Turquia, paises en los que realizan parte de sus estudios entre 8 y 10 de
nuestros alumnos complutenses. Asimismo, recibimos cada afio entre 5 y
10 alumnos visitantes, principalmente de universidades iberoamericanas.
Este volumen de estudiantes extranjeros es una muestra del interés que




suscita en otros paises estudiar Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la
UCM.

Con relacion a la procedencia de los alumnos se ha observado que, en los
primeros afios de implantacion de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, un porcentaje elevado de los que demandaban el ingreso en
esta titulacién ya eran Licenciados de alguna de las carreras que daban
acceso. Sin embargo, la tendencia actual es a un aumento de alumnos de
nuevo ingreso que proceden de un primer ciclo de Licenciatura o que
poseen un titulo de Diplomado o de Ingeniero Técnico. Este cambio de
tendencia determina que actualmente casi el 90% de los alumnos
matriculados accedan con un primer ciclo. La oferta de los estudios de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos como Grado permitira a los alumnos
orientar su formacion a aquello que desean estudiar desde el mismo
momento de su incorporacién a las ensefianzas universitarias, sin tener que
comenzar por unos estudios iniciales de otra disciplina. Ademas, permitira
planificar las ensefianzas de forma que se cubran todos los conocimientos y
competencias basicas necesarias para mas tarde abordar disciplinas
especificas de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

2.1.2. Interés cientifico

La Ciencia y Tecnologia de los Alimentos abarca numerosas areas de
conocimiento, complementarias entre si, y todas ellas con un interés
cientifico indudable. Este hecho se ha reflejado en los sucesivos planes de
I+D+i , tanto al nivel europeo, como en el nacional y el autonémico.

Ambito europeo: Los Programas Marco plurianuales son el principal
instrumento de la Unibn Europea para financiar investigacion. El Séptimo
Programa Marco IDT (2007-2013) pretende contribuir de forma substancial
a revitalizar la Estrategia de Lisboa, adoptada por el Consejo Europeo de
Lisboa de 2000 con el objetivo de hacer de la economia europea "la
economia basada en el conocimiento mas competitiva y dinamica del
mundo". La parte mas importante de este esfuerzo se dedicara a mejorar la
competitividad industrial mediante un plan de investigacion que se haga
eco de las necesidades de los usuarios en toda Europa. Entre los diez temas
que se han seleccionado para la actuacidon comunitaria, tres tienen una
gran relaciéon con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos; son los
siguientes: 1) Salud; 2) Alimentos, agricultura y pesca, y biotecnologia; y
3) Nanociencias, nanotecnologias, materiales y nuevas tecnologias de
produccion.

El objetivo del tema 2 (Alimentos, agricultura y pesca, y biotecnologia) es
la creacibn de una bioeconomia europea basada en el conocimiento
agrupando a los cientificos, los industriales y los demdas interesados para
explotar oportunidades de investigaciéon nuevas y emergentes que aborden
retos sociales, medioambientales y econdmicos, como: 1) la creciente
demanda de alimentos méas seguros, mas sanos y de mayor calidad, y de
una producciéon y un uso sostenible de los biorrecursos renovables; 2) el
riesgo creciente de enfermedades epizoéticas y zoondticas y de trastornos
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CREDITACION

relacionados con los alimentos; 3) las amenazas a la sostenibilidad y la
seguridad de la produccion agricola, de la acuicultura y pesquera; y 4)la
creciente demanda de alimentos de alta calidad, teniendo en cuenta el
bienestar de los animales y los contextos rurales y costeros, asi como la
respuesta a las necesidades dietéticas especificas de los consumidores
(DECISION NO 1982/2006/CE DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO
de 18 de diciembre de 2006 relativa al Séptimo Programa Marco de la
Comunidad Europea para acciones de investigacion, desarrollo tecnolégico
y demostracién (2007 a 2013). Diario Oficial de la Unién Europea, L 412,
30.12.2006).

Ambito nacional: Practicamente todos los aspectos englobados en la
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos han tenido una gran relevancia en los
sucesivos Planes Nacionales de I+D. En la actualidad se encuentra vigente
el VI Plan Nacional, correspondiente al periodo 2008-2011. Entre los
subsectores prioritarios del Area 3 del Plan Nacional se encuentra el
subsector “industria alimentaria”. Es significativo que un elevado porcentaje
de los proyectos CONSOLIDER (Ingenio 2010) aprobados hasta la fecha
tienen relaciéon con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Ambito comunitario: El V Plan Regional de Investigaciéon Cientifica e
Innovacién Tecnolégica (V PRICIT, Comunidad de Madrid) para el periodo
2009-2012 sigue la linea establecida en el IV PRICIT, en el que entre las
lineas cientifico-tecnoldgicas estratégicas figuran varias pertenecientes al
area “Tecnologias agroalimentarias”. Son las siguientes:

35. Desarrollo de metodologias avanzadas para el andlisis, mejora y control
de las caracteristicas de calidad y seguridad de los alimentos.

36. Tecnologias de procesado minimo y emergentes.

37. Desarrollo de alimentos e ingredientes funcionales.

38. Produccién biotecnoldgica en la cadena alimentaria.

39. Tecnologias de envase.

40. Nuevos sistemas de produccion agricola y ganadera.

41. Estudio del ecosistema microbiano en alimentos.

42. Ingenieria de procesos y desarrollo de equipos.

43. Metabolismo y nutricion.

El interés de la Comunidad de Madrid por la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos condujo a la creacion del Instituto Madrilefio de Estudios
Avanzados en Alimentacion (IMDEA ALIMENTACION). IMDEA Alimentacion
pertenece a la Red de Institutos Madrilefios de Estudios Avanzados
promovida por la Comunidad de Madrid con el objeto de desarrollar
investigacion util para la sociedad y de excelencia cientifica internacional.
Se trata de una organizaciébn sin animo de lucro, constituida como
Fundacién en Noviembre de 2006 en el marco del IV PRICIT, con una
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estructura y naturaleza juridica orientada a ayudar a superar la distancia
existente entre la investigacion y la sociedad en la Comunidad de Madrid.
La finalidad es proporcionar nuevas capacidades de Investigacion,
Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion en el ambito de la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (Fig. 1).

Alimentos
saludables

Investigadores

Alimentos Control de
seguros la produccion

Empresas y Administraciones
consumidores publicas

Figura 1. Principales ambitos cientificos de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Ambito de la UCM: Préacticamente todo el profesorado de la Universidad
Complutense de Madrid implicado en la docencia de la Licenciatura en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos forma parte de grupos de
investigacion en teméaticas de vanguardia relacionada con los mas diversos
aspectos de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. La mayoria de estos
grupos han sido reconocidos como Grupos de Investigacion Consolidados.
Acuden habitualmente a las convocatorias de proyectos y ayudas
anteriormente mencionadas (europeas, nacionales y autondmicas) Yy
poseen una gran tradicibn en el establecimiento de contratos de
investigacion con industrias del &mbito agroalimentario. Fruto de ello son
numerosisimas publicaciones en revistas internacionales de gran prestigio o
la participacibn como inventores en diversas patentes (nacionales o
internacionales). Ademas, la mayoria de ellos mantienen colaboraciones
intensas y fluidas con otros grupos de investigacion nacionales (CSIC, INIA,
IRTA...) y/0 extranjeros.

2.1.3. Interés profesional

La industria alimentaria es un sector estratégico de la economia espafiola,
con unas ventas netas que en 2007 ascendieron a 78.164 millones de
euros, lo que supone el 14,07% del total de ventas industriales. Asimismo,
contaba con 31.492 empresas, que dieron trabajo a 487.550 personas (un
0,20% mas que en 2006), lo que representa el 14,95% del empleo
industrial y el 2,40% del empleo total de la economia esparfiola. En cuanto
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al sector exterior, las exportaciones agroalimentarias experimentaron en
2007 un crecimiento del 10,08% (situandose en 16.116 millones de euros),
mientras que las importaciones aumentaron en un 10,20% (hasta alcanzar
los 19.376 millones de euros). Este comportamiento implica que la tasa de
cobertura del sector se situa en el 83,17%, siendo superior en 18,46
puntos porcentuales a la tasa de cobertura de la economia espafiola, lo que
da idea del dinamismo del sector. Estas cifras muestran la importancia de
una industria que, tras su integracion en la Union Europea, casi ha
triplicado las inversiones para su modernizacion. Actualmente, la industria
agroalimentaria espafiola ocupa, por ventas, el quinto puesto en Europa,
por detrads de Francia, Alemania y Reino Unido y a un nivel equiparable al
de Italia.

Por otra parte, durante el afno 2007, las compras en los hogares de
productos de alimentacion y bebidas ascendieron a 28.934 millones de
kilogramos/litros/unidades por un valor de 62.992 millones de euros. Esto
representa un incremento del consumo del 2,57 por ciento y del 6,12 por
ciento del gasto respecto al afio anterior.

En lo que respecta al ambito de la innovacion, la industria alimentaria
espafola  presenta un porcentaje  de empresas innovadoras
sistematicamente superior al registrado en la totalidad de la economia,
aunque inferior al observado en el total de la industria. Asimismo, se
aprecia un notable esfuerzo innovador en el sector, reduciéndose en los
ultimos afos el diferencial negativo con el total industrial, mientras que la
brecha positiva con la totalidad de la actividad econbémica se amplia
paulatinamente. La Federacién Espafiola de Industrias de Alimentacion y
Bebidas (FIAB) puso en marcha en 2007 la Plataforma Tecnolégica de
Alimentacion ~Food for Life Spain” con el objetivo de fomentar la 1+D+i del
sector y la cooperacion de todos sus agentes.

Conscientes de la necesidad de potenciar el prestigio de la marca, la
seguridad y la excelencia del producto, las empresas alimentarias
manifiestan cada vez mayor interés en incrementar la calidad a través de
instrumentos de mejora de la gestién, la formacion y la eficacia. La presion
de la competencia interna y externa y de los diferentes agentes econémicos
que confluyen en este sector requiere una respuesta constante de
profundizaciéon en la formacion de los graduados en este campo de la
Ciencia y de inversién en investigacion y desarrollo.

La preocupacion por la Seguridad Alimentaria es otro de los pilares que
justifica la necesidad de un grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Su importancia ha conducido en los dltimos afos a la creacion de la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y de la La Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN). La AESAN tiene
como misidon garantizar el méas alto grado de seguridad y promover la salud
de los ciudadanos, trabajando para:

e Reducir los riesgos de las enfermedades transmitidas o vehiculadas por
los alimentos.
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e Garantizar la eficacia de los sistemas de andlisis y control de los
alimentos.

e Promover el consumo de los alimentos sanos, favoreciendo su
accesibilidad y la informacién sobre los mismos.

Todos estos aspectos estan intimamente relacionados con la formacion de
los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

2.1.3.1. Relacibn de la propuesta con las caracteristicas
socioecondmicas de la zona de influencia del titulo: Comunidad de
Madrid

El sector alimentario de Madrid esta en permanente expansion, ocupa un
puesto relevante en la produccidon y comercializacion en Espafia y cuenta
con unas caracteristicas particulares que hacen que se distinga de la
industria alimentaria del resto de Espafia. La Comunidad de Madrid
considera que el sector alimentario debe realizar un esfuerzo inversor
dirigido fundamentalmente a:

e Garantizar la seguridad y calidad alimentaria.
e Desarrollar sistemas de trazabilidad.

e Apostar por la innovacion, referida tanto a la creacién de nuevos
productos como a la implantacién de nuevas tecnologias.

e Buscar un compromiso hacia la proteccion del medio ambiente y la
prevencion de riesgos laborales.

Para que esto sea una realidad sera necesario disponer de graduados con
una formacién sélida en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, por lo que la
oferta de esta titulacion de Grado por la UCM contribuira a la correcta
evolucion de un sector estratégico para la Comunidad de Madrid, tal y como
se puede deducir de los datos que se aportan a continuacion.

A. Industria alimentaria

Segun los datos de la Consejeria de Economia e Innovaciéon Tecnoldgica de
la Comunidad de Madrid, la industria alimentaria es un sector econémico
muy importante en esta comunidad autbnoma, ya que representa cerca de
un 7% del PIB, con un volumen de negocio de 4.358 millones de euros. De
hecho se considera que, mas alla de las cifras, la industria agroalimentaria
es un sector estratégico como garantia de suministro de alimentos en
Optimas condiciones de seguridad y calidad. Respecto a las cifras
nacionales para este sector, la industria agroalimentaria de la Comunidad
de Madrid supone el 6,7% de las ventas, el 6,7% de las personas
empleadas, el 8,1% del PIB, el 5,7% del consumo de materias primas, el
8,3% de los gastos de personal y el 4,4% de las inversiones en activos
materiales. La industria alimentaria de la Comunidad de Madrid esta
integrada por cerca de 1.700 empresas que emplean, de forma directa, a

- 14 -




24.390 personas y de ella dependen un niumero muy superior de empleos
indirectos. La mayoria de ellas son PYMES con un fuerte componente
familiar y que son fundamentales en muchos casos para la fijacién de la
poblaciéon en zonas rurales.

Un dato relevante a destacar es la importancia en el PIB citado
anteriormente de la industria de transformacion en comparaciéon con la
agricultura y la ganaderia. El crecimiento y consolidacion de la industria
agroalimentaria de nuestra comunidad se viene potenciando con la mejora
continua en la transformacion y comercializacion de productos procedentes
tanto del sector primario de nuestra Comunidad como de otras
comunidades o importados de otros paises.

La Comunidad de Madrid es, por su situacion geografica, una region que
disfruta de la mayoria de los ecosistemas, lo que le permite ofrecer una
gran diversidad de alimentos de calidad, en algunos casos amparada por
una Denominacién de Origen, como son los Vinos de Madrid o el Aceite de
Madrid; una Indicacién Geografica Protegida como es la Carne de la Sierra
de Guadarrama; la Denominacién Geografica de Anis de Chinchdn, que
ampara a esta bebida espirituosa; la Denominacion de Calidad Aceitunas de
Campo Real, y los Productos Ecoldgicos Certificados. Esta variedad de
productos de calidad certificada se ve ampliada por aquellos otros
considerados autéctonos, como son la Fresa y los Esparragos de Aranjuez,
los Melones de Villaconejos, las Hortalizas de Villa del Prado, la Miel de la
Sierra, Judiones de la Sierra Norte, el Queso Puro de Oveja y otros tantos
cuya calidad no desmerece, en absoluto, de los mencionados en primer
lugar y que entran a formar parte del nombre genérico “Alimentos de
Madrid”.

Por ultimo, es necesario destacar las cualidades técnicas de las industrias
agroalimentarias, elaboradoras y transformadoras enmarcadas en el &mbito
de nuestra Comunidad, cuyas modernas e innovadoras instalaciones
proporcionan y garantizan la calidad que hoy dia requiere el consumo. Esta
industria engloba a los diferentes subsectores alimenticios, entre los que
destacan el carnico, lacteo, de la pesca, vitivinicola, oleicola y horticola.

B. Distribucién alimentaria

Madrid es la tercera comunidad esparfola en poblacion y sus mas de seis
millones de habitantes representan un 13,5% del total nacional. Existe una
elevada densidad de habitantes por km?, aproximadamente unos 758. La
distribuciéon de los ingresos, en funcién del gasto medio por persona, indica
que el poder de compra de los madrilefios es casi 14 puntos superior a la
media nacional —primero en el conjunto del pais—. En esta comunidad
autonoma se alcanzan 29.885 licencias relacionadas con la distribucion de
alimentacion que ocupan 1.754.747 m? —cuarto lugar a nivel nacional tanto
en numero de licencias como en superficie—. Los supermercados e
hipermercados suman 1.500 establecimientos que suponen un millén de
metros cuadrados, con lo que la densidad comercial supera los 182 m? por
1.000 habitantes y es la menor a nivel nacional. Las licencias para venta
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ambulante y en mercadillos se cifran en 2.201, un 8,5% sobre el conjunto
de Espaiia.

Quizas, el ejemplo de Mercamadrid sea ilustrativo de la importancia de la
distribucion alimentaria en esta Comunidad. Mercamadrid, adscrita a la
Consejeria de Economia y Participacion Ciudadana del Ayuntamiento de
Madrid, es el centro de negocios por excelencia de la alimentacién, con
proyecciéon nacional e internacional, que abastece a mas de 9 millones de
habitantes y es a su vez el gran mercado fisico de los productos
perecederos. Reune tanto a los Mercados Centrales de Pescados y Frutas y
Hortalizas de Madrid, como al Mercado de Carnes, a empresas polivalentes
especializadas en el sector alimentario y a un amplio rango de empresas de
servicios: frio industrial, conservacion, logistica, transportes, manipulacion,
etc. Este mercado de mercados, se ha consolidado como el mayor centro
europeo de comercializacién de alimentos perecederos.

C. Hosteleria y restauracion

Hay 36.782 licencias relacionadas con actividades de hosteleria y
restauracion —un 10,7% del total nacional-, lo que convierte a la
Comunidad de Madrid en la tercera a nivel nacional con mayor dotaciéon en
este tipo de establecimientos. El equipamiento de restaurantes, cafeterias,
bares y hoteles sitla a esta comunidad autonoma entre las primeras del
pais (por ejemplo, tercera en nimero de bares y de cafeterias).

D. Consumo alimentario

El consumo per capita anual en los hogares de la Comunidad de Madrid de
los principales grupos de productos alimenticios es el siguiente: huevos,
138 unidades; carne, 50,4 kilos; productos de la pesca, 29,2 kilos; leche,
89,8 litros; pan, 34,3 kilos; legumbres, 2,9 kilos; aceite, 12,9 litros; vinos,
8,7 litros; frutas y hortalizas, 161,3 kilos; bebidas refrescantes, 47,1 litros,
y cerveza, 16,9 litros. Dentro de estos grupos Madrid sobrepasa el consumo
medio nacional en frutas y hortalizas (13 kilos), leche (7,3 litros), bebidas
refrescantes (4,8 litros), cerveza (1,1 litros) y productos de la pesca (1
kilo); mientras que se encuentra en los parametros medios en carne,
legumbres y aceite, y por debajo de la media en pan (-9,1 kilos), huevos (-
5 unidades) y vinos (-1,3 litros). Los madrilefios lideran el consumo
nacional en tomates, de los que consumen 5,5 kilos frente a una media
nacional de 4,7 kilos. Ocupan el segundo lugar, tras La Rioja, en el
consumo de frutas y hortalizas en conserva, y en platos preparados, s6lo
superada por Catalufia. Los madrilefios también sobrepasan los parametros
medios en carne de vacuno y de pollo, carnes transformadas, leche,
bolleria, pasteleria y galletas, cerveza, sidra, frutas y hortalizas frescas y
congeladas, café e infusiones, mosto, salsas y gaseosas y otras bebidas
refrescantes, entre otros. El gasto medio per cépita anual en los hogares de
la Comunidad de Madrid alcanza los 1.315,67 euros.
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2.1.3.2. Insercioén laboral de los egresados

Con relacion a la inserciéon laboral de los titulados en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, el Consejo Social de la Universidad Complutense realizd
en 2005 un estudio de las promociones de los afios 2002-2003-2004 en el
que se puso de manifiesto que el 72% de los titulados de dichas
promociones se encontraba trabajando, un 17% de los titulados estaba
estudiando (principalmente doctorado) o preparando oposiciones Yy
Unicamente un 10,4% de los titulados se encontraban en situacion de
desempleo. El tiempo transcurrido desde la finalizacién de la carrera hasta
encontrar el primer empleo, sin contar con los que al finalizar sus estudios
ya estaban trabajando (24,4%), fue de 4,9 meses. La mitad (52,9%) lo
encontré antes de tres meses y el 94,1% antes de un afo. De los titulados
que trabajan (72,0% sobre el total) el 81,1% son mujeres frente a un
18,9% de hombres, proporciones que son similares a las del total de los
egresados.

De la ocupacién de los licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
en el momento de la encuesta, se pueden destacar como caracteristicas
mas relevantes que una gran mayoria de los titulados con trabajo lo
desarrollaba a tiempo completo (88,91%). La mayoria gozaba de cierta
estabilidad en el empleo con contratos fijos o indefinidos (53,3%), siendo el
contrato temporal empleado en mayor medida para el colectivo de mujeres.
Con respecto al tipo de empresa en que el titulado desarrollaba su
ocupacion, siete de cada diez encuestados (74,5%) se encontraban
trabajando para una empresa privada, con una plantilla de trabajadores
reducida de hasta 50 empleados. Las empresas en que trabajaban los
titulados pertenecian a diversos sectores, entre los que destacan: Servicios
(23,3%), seguido del Alimentacién (11,1%) y Quimico (8,9%).

Otra de las conclusiones que se extrae del estudio es que el porcentaje de
egresados que se encuentran satisfechos con su ocupaciéon actual en esta
titulacion es muy elevado. El 93,4% declar6 encontrarse en esta situacion,
al otorgar una puntuacién superior a 5 en una escala de valoracion
comprendida entre 0 y 10. De ellos, el 67,9% manifestaron encontrarse
muy satisfechos o bastante satisfechos (puntuacion superior a 7).

2.1.3.3. La Universidad Complutense de Madrid: sede de Ila
Asociacion Espafiola de Licenciados y Doctores en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (ALCYTA)

Por otra parte, la Asociacion Espafiola de Licenciados y Doctores en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos (ALCYTA; www.alcyta.com) se cred6 en 1994
bajo el amparo de la Universidad Complutense. Desde entonces, y gracias a
la colaboracion del equipo docente de esta Universidad, su domicilio social
se ubicé en la Facultad de Veterinaria, sede de la licenciatura. Este hecho
muestra el liderazgo que ejerce nuestra Universidad sobre los profesionales
formados en esta licenciatura. ALCYTA tiene como mision difundir el
contenido formativo y las salidas profesionales de esta licenciatura y
promover, mejorar y defender la situacion laboral de los licenciados en
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Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Su objetivo udltimo es la creacion de
un Colegio Profesional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

2.2 Referentes externos a la universidad proponente que avalen la

adecuacion de la propuesta a criterios nacionales o
internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas

El plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se
ha disefiado teniendo como referencia el Libro Blanco de Titulo de Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Titulo de Grado en Nutricion
Humana y Dietética, asi como los acuerdos tomados con posterioridad por
la Conferencia de Decanos y Directores de Centro que imparten Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y los planes de estudios de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de universidades europeas, como University
College (Cork, Irlanda), Milan y Parma (ltalia).

En su reunién del 3 de diciembre de 2007, los miembros de la Conferencia
de Decanos y Directores de Centro que imparten Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos establecieron por amplio consenso una serie de
recomendaciones acerca de los moédulos formativos que debian incluir los
proyectos de grado presentados por las universidades espafolas, asi como
unos contenidos minimos relativos a los créditos que debian cursarse en
cada modulo o blogue de materias.

Para realizar esta propuesta de Grado también se ha tenido en cuenta la
experiencia de la Universidad Complutense en los afios que lleva
impartiendo la Licenciatura de segundo ciclo en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, asi como los planes de estudios que se imparten en otras
universidades espafiolas y europeas y las recomendaciones e informes de
instituciones internacionales, como el Institute of Food Technologists (IFT)
y la International Union of Food Science and Technology (IUFoOST).

A continuacién se indican algunos de los documentos consultados para la
elaboracion de esta propuesta de grado:

¢ Libro Blanco del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
y Titulo de Grado en Nutricibn Humana y Dietética (ANECA, 2004)

o Acuerdos adoptados el 3 de diciembre de 2007 por la Conferencia de
Decanos y Directores de Centro que imparten Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

e Resolucion de 12 de noviembre de 1999, de la Universidad Complutense
de Madrid, por la que se publica la adaptacion del plan de estudios de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a los Reales Decretos
614/1997, de 25 de abril y 779/1998, de 30 de abril (Boletin Oficial del
Estado n® 289, de 3 de dicembre de 1999)

e Planes de estudios de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos que se imparten en diversas universidades espafolas y titulos
relacionados que se imparten en otras universidades europeas:
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o BSc (Hons) Food Science and Technology Degree. University College,
Cork, Irlanda (http://www.ucc.ie/calendar/food/food003a.html)

o Lauree in Scienze e Tecnologie Alimentari. Universita degli Studi di
Milano, Italia (http://www.unimi.it/corsi_istituti/viCorsia.jsp?facolta=
Agraria)

o Lauree in Scienze e Tecnologie Alimentari. Universita degli Studi di

Parma, Italia (http://www.unipr.it/ects.php?inf=Guidaateneo&tipo
=insegnamentiel0809&I1D=0219)
e Recomendaciones de la IUFoST para los estudios de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (http://www.iufost.orq)
e Education Standards for Degrees in Food Science, Institute of Food
Technologists (http://www.ift.org/cms/?pid=1000427)
e Guia para la implantacion de Titulos Oficiales de la Universidad
Complutense de Madrid
¢ Informe “Insercion laboral de los titulados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, promociones 2002 a 2004” (Consejo Social de la Universidad
Complutense, 2005)

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados

para la elaboraciéon del plan de estudios

El Consejo de Titulacibn de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es el
6rgano de coordinacion de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y depende organicamente de la Junta de Facultad de
Veterinaria. Esta presidido por el Decano/a y compuesto por el
Vicedecano/a de Coordinacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, los
coordinadores de las asignaturas troncales y optativas, préacticas en
empresas y programas de intercambio, un representante de los alumnos
de cada curso, un representante de cada uno de los departamentos con
mayor carga docente y un representante de los departamentos con
docencia minoritaria.

En su reunién del 11 de marzo de 2008, El Consejo de Titulacion de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos acordd la creacidn de una comision
para la elaboracion de un borrador del Titulo de Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos presidida por la Vicedecana de Coordinacion
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la que estarian representadas
todas las facultades con departamentos implicados en la docencia de la
titulacion y profesores de todos los mddulos en que se divide el plan de
estudios segun la propuesta de 3 de diciembre de 2007 de la Conferencia
de Decanos y Directores de Centros en que se imparte la titulacion. La
composicion de la Comisibn se aprobdé por la Junta de Facultad de
Veterinaria el dia 28 de marzo de 2008 y ha estado integrada por los
siguientes miembros:

La Vicedecana de Coordinacién de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
que preside la Comision.
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A. Dos representantes de Ciencias Basicas, pertenecientes a los siguientes
Departamentos:

e Departamento de Fisiologia, Facultad de Medicina
e Departamento de Quimica Analitica, Facultad de Ciencias Quimicas

C. Un representante del Médulo de Ciencia de los Alimentos, perteneciente
al Departamento de Nutricién y Bromatologia |1, Facultad de Farmacia

D. Dos representantes del Mdédulo de Tecnologia de los Alimentos,
pertenecientes a los siguientes Departamentos:

e Departamento de Nutricibn, Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos, Facultad de Veterinaria

o Departamento de Ingenieria Quimica, Facultad de Ciencias Quimicas

E. Un representante de los Mdodulos de Higiene Alimentaria y Gestion y
Calidad en la industria alimentaria, perteneciente al Departamento de
Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de
Veterinaria

F. Un representante del Médulo de Nutricion y Salud, perteneciente al
Departamento de Nutricidon y Bromatologia I, Facultad de Farmacia

El borrador de plan de estudios elaborado por la Comision, se envidé a
todos los departamentos implicados en la docencia de la Licenciatura en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y a los miembros del Consejo de
Titulacion, con el fin de recibir sus aportaciones que fueron de nuevo
debatidas por la Comision para la confeccién de la propuesta de plan de
estudios.

2.4. Descripcion de los procedimientos de consulta externos utilizados
para la elaboracién del plan de estudios

El borrador se envié a los siguientes expertos externos a la Universidad
para recoger sus aportaciones al proyecto:

e Presidenta de la Asociaciéon de Licenciados y Doctores en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (ALCYTA)

e Vocal Asesor de la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN)

e Subdirector, Puleva Food
e Director de Marketing, Puleva Biotech
e Federacion de Espafiola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas

Las sugerencias de los asesores consultados han servido para enriquecer el
proyecto, que finalmente fue aprobado por el Consejo de Titulacion de
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AGENCTA NACIONAL DE EVALUACTON
DE LA CALIDAD ¥ ACREDITACION

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en su sesion del 20 de febrero de
2009 y por la Junta de Facultad de Veterinaria el dia 31 de marzo.
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3.1 Objetivos

Los objetivos del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se han
definido sobre la base del analisis de los perfiles profesionales y las demandas
sociales que convergen en este ambito y la experiencia adquirida durante los
afos en que se ha venido impartiendo la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos en la Universidad Complutense de Madrid, asi como las
referencias de otras universidades espafiolas y europeas.

El objetivo general del titulo propuesto es el de cualificar profesionales con
una formacion cientifica adecuada, en los aspectos béasicos y aplicados de los
alimentos, que les permitan estudiar la naturaleza de los mismos, las causas
de su deterioro, los principios fundamentales de su procesado y su mejora en
todas las fases que van desde la produccion y elaboracion hasta el consumo.
En concreto, los objetivos especificos de este titulo son formar profesionales
capaces de:

e En el ambito del conocimiento de los alimentos: estudiar su origen,
caracteristicas, composicion y valor nutritivo.

e En el &mbito de la produccidn y procesado de alimentos: identificar los
problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado, lo que
abarca un conocimiento en profundidad de las materias primas, las
interacciones entre componentes, los diferentes procesos tecnoldgicos (de
produccién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte vy
distribucion de los alimentos) y las transformaciones que puedan sufrir los
productos durante dichos procesos; gestionar el procesado desde un punto
de vista medioambiental; establecer herramientas de control de los
procesos.

¢ En el ambito de la higiene y seguridad alimentaria: establecer las
medidas de prevencibn y control a tomar durante la produccion,
procesado, transporte, distribucibn y venta de los alimentos para
garantizar productos seguros, genuinos, nutritivos y adecuados para el
consumo humano. Para ello es necesario conocer, identificar, evaluar y
controlar los riesgos higiénico-sanitarios relacionados con la contaminacion
bidtica y abidtica de los alimentos en cada una de las etapas de la cadena
alimentaria y establecer mecanismos eficaces de trazabilidad.

e En el ambito de la gestidon 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 andlisis aplicados al control
de alimentos.
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e En el ambito de la asesoria legal, cientifica y técnica: Ser capaz de
elaborar, estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos
relacionados con un producto o proceso, para poder responder
razonadamente la cuestidon que se plantee; conocer la legislacién vigente;
defender ante la administracién las necesidades de modificacion de una
normativa relativa a cualquier producto

e En el ambito de la comercializacidon, comunicacién y marketing:
asesorar en las tareas de publicidad y marketing, asi como en las de
etiquetado y presentacion de los productos alimenticios; conocer los
aspectos técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su
composicion, funcionalidad, procesado, etc.

e En el &mbito del desarrollo e innovacion de procesos y productos:
diseflar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las
necesidades del mercado; evaluar su grado de aceptacion; establecer sus
costes de produccion; evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos
procesos productivos.

e En el ambito de la restauracidn colectiva: gestionar servicios de
restauracion colectiva; proponer programas de alimentacion adecuados a
los diferentes colectivos; asegurar la calidad y seguridad alimentaria de los
alimentos gestionados; proporcionar la formacion adecuada al personal
implicado.

e En el ambito de la nutricibn comunitaria y salud publica: intervenir en
actividades de promocién de la salud, a nivel individual y colectivo,
contribuyendo a la educacién nutricional de la poblacién; promover el
consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y
desarrollar estudios epidemioldgicos.

e En el d&mbito docente: proporcionar conocimientos y metodologias de
ensefianza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar
informacion existente; diseflar experimentos; analizar e interpretar datos;
identificar problemas; proponer soluciones, etc.

La consecucion de dichos objetivos capacitard profesionalmente a los
graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos para el desarrollo de
actividades relacionadas con los alimentos destinados al consumo humano e
industrias alimentarias, tanto al servicio de la empresa y de la Administracion
Publica como en el ejercicio profesional libre.

Perfil de egresado

El titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos debe formar
profesionales cualificados para proporcionar a la sociedad alimentos seguros,
nutritivos, de alta calidad sensorial, adecuados a las necesidades y habitos de
consumo de los distintos grupos de poblacion y acordes con la legislacion
vigente. Los Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos estan
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capacitados para desarrollar su profesion en todos los ambitos de la industria
alimentaria y la alimentacién. Para ello los estudiantes deben adquirir
competencias en aspectos cientifico-técnicos basicos y aplicados que les
permitan conocer la naturaleza de los alimentos, las causas de su deterioro y
los principios fundamentales de su produccién y procesado, almacenamiento,
distribucién y consumo.

Los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pueden desarrollar su
profesibn en mudltiples entornos de trabajo, entre los que destacan las
industrias alimentarias (produccién, tecnologia, higiene, investigacion,
desarrollo, analisis y control de la calidad y seguridad de los alimentos), en
las Administraciones Publicas (higiene alimentaria, control de los alimentos,
salud publica y normalizacion) y en el sector privado (asesoria, consultoria,
comercializacibn y estrategias de mercado). Asimismo, los graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos pueden desempefar su profesion en el
ambito educativo (formacion de manipuladores de alimentos, formacion
profesional, educacion para la salud).

Las competencias generales y especificas propuestas son conformes a los
derechos fundamentales y de igualdad entre hombres y mujeres, con los
principios de igualdad de oportunidades y de accesibilidad universal de las
personas con discapacidad y con los valores propios de una cultura de la paz y
de los valores democréaticas.

3.2. Competencias

De acuerdo con el Real Decreto 1393/2007, se garantizardn, como minimo las
siguientes competencias béasicas y aquellas otras que figuren en el Marco
Espafol de Cualificaciones para la Educacién Superior, MECES:

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

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

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

e Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado;
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¢ Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de
aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto
grado de autonomia.

Asimismo, considerando los distintos objetivos y ambitos de trabajo del
Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, al finalizar los estudios
debera ser capaz de:

Competencias generales-transversales:

CG-T1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del
graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los
principios éticos y responsabilidades legales del ejercicio de la
profesion.

CG-T2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
el contexto industrial, econdmico, medioambiental y social vy
relacionarla con otras ciencias.

CG-T3. Mantener y actualizar, de manera auténoma y continuada, los
conocimientos sobre nuevos productos, avances, metodologias y
técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T4. Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos
especializadas, asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

CG-T5. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipétesis, disefiar experimentos y recoger e
interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo
el método cientifico.

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacibn a nuevas situaciones vy
contextos, creatividad y capacidad para aplicar el conocimiento a la
resolucién de problemas en el ambito alimentario.

CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.

CG-T8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito
profesional.

CG-T9. Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones utilizando los
medios audiovisuales méas habituales y elaborar informes de caréacter
cientifico-tecnico en espafiol y en inglés.

CG-T10. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y
a los consumidores.

CG-T11. Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia alimentaria.

Competencias especificas:

En el &mbito de la ciencia de los alimentos:
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CE-CA2.
CE-CAS.

CE-CA4.

CE-CAS.

CE-CAG.

Describir el origen, composicion, valor nutritivo, funcionalidad y
propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y sus
componentes.

Valorar y disefiar nuevos alimentos y preparados dietéticos.

Valorar y manejar los aditivos en el ambito de la industria
alimentaria.

Aplicar las técnicas de andlisis de alimentos y demostrar
estadisticamente la fiabilidad de los resultados.

Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados
de toma de muestras y analisis de los alimentos, materias primas,
ingredientes y aditivos alimentarios.

Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al
control de alimentos.

En el &mbito de la tecnologia de los alimentos:

CE-TA1L.

CE-TA2.

CE-TAS.

CE-TAA4.

CE-TAS.

CE-TAG.

CE-TA7.

Comprender los fundamentos de los fendmenos de transporte y de
las operaciones unitarias fisicas y quimicas en el procesado de
alimentos, y aplicar balances de materia y energia a un proceso
alimentario determinado.

Disefiar las operaciones basicas y los reactores quimicos necesarios
para obtener un producto alimenticio determinado.

Manejar los principios y técnicas actuales de produccién, procesado,
transformacién, conservacion y control de pardmetros en la
elaboracion de alimentos.

Utilizar los métodos y aplicaciones de la biotecnologia en la
industria alimentaria y evaluar los riesgos sanitarios Yy
medioambientales que estas préacticas conllevan.

Considerar los principales residuos generados en la industria
alimentaria, asi como las posibles vias de tratamiento vy
recuperacion.

Disenar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las
necesidades del mercado.

Definir, describir y disefiar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de
un producto alimenticio.

En el ambito de la higiene y seguridad alimentaria:

CE-HSAL. Enumerar y describir los principales grupos microbianos presentes

en los alimentos, su origen y los factores que influyen en su
desarrollo.
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CE-HSAZ2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de
bacterias, mohos, parasitos, virus y priones en los alimentos, asi
como analizar y evaluar el riesgo.

CE-HSAS. Identificar y describir los componentes téxicos presentes de forma
natural en los alimentos, los contaminantes abidticos presentes en
las materias primas u originados durante el almacenamiento,
procesado y preparacion de los alimentos y las principales
sustancias que pueden provocar alergias o intolerancias. Identificar
los peligros sanitarios y evaluar los riesgos asociados a su presencia
en los alimentos.

CE-HSAA4. Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los
alimentos y los factores que influyen en los procesos de alteracidn.

CE-HSAS. Establecer las medidas de prevenciéon y control a tomar durante la
produccién, procesado, transporte, distribucién y venta de los
alimentos para garantizar su calidad, seguridad y aptitud para el
consumo humano.

CE-HSAG. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las
industrias alimentarias. Establecer mecanismos eficaces de
trazabilidad.

CE-HSAY. Describir los sistemas de restauracion colectiva, los requisitos
higiénico-sanitarios de los establecimientos y los métodos de
procesado empleados en este sector para garantizar la calidad y
seguridad de los alimentos preparados.

CE-HSAS8. Desarrollar y llevar a cabo programas de formacion de
manipuladores de alimentos.

CE-HSAO9. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion alimentaria
vigente de forma que se puedan identificar necesidades y proponer
mejoras normativas.

En el &mbito de la gestidn y control de calidad de procesos y productos:

CE-GC1. Implementar, gestionar, evaluar, auditar y certificar los sistemas de
calidad aplicables a las industrias y establecimientos alimentarios,
incluyendo tanto los aspectos relacionados con calidad de procesos
y productos, como la gestibn medioambiental de las industrias y la
prevencion de riesgos laborales.

CE-GC2. Aplicar los principios, métodos y técnicas de gestion empresarial de
las industrias y establecimientos alimentarios.

CE-GC3. Aplicar los estudios de mercado y sus técnicas de investigacion en
la comercializacién de productos alimenticios.
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En el ambito de la nutricibn comunitaria y salud publica:

CE-NS1.

CE-NS2.

CE-NS3.

CE-NS4.

CE-NS5.
CE-NS6.

CE-NS7.

CE-NS8.

CE-NSO9.

CE-NS10.

Determinar los factores que inciden en la eleccidén y utilizaciéon de
los alimentos.

Reconocer la relacion existente entre los habitos alimentarios y los
condicionantes culturales, asi como su evoluciéon histérica.

Identificar la relacidon existente entre la alimentacién, la nutriciéon y
el estado de salud.

Comprender las funciones de la energia, nutrientes y otros
componentes de la dieta.

Entender las necesidades nutricionales del organismo humano.

Aplicar correctamente los conceptos de Ingestas Dietéticas de
Referencia, Objetivos nutricionales y Guias alimentarias.

Valorar las necesidades nutricionales especiales en diferentes
etapas fisiolégicas y situaciones de la vida.

Analizar el papel de la dieta en la prevenciéon y control de diversas
patologias.

Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables.

Participar y colaborar en el desarrollo de estudios epidemiolégicos y
en la interpretacion de sus resultados.

- 28 -




AGENCIA NACIONAL DE EVALUACTON
DE LA CALIDAD ¥ ACREDITACION

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 Sistemas de informacion previa a la matriculacion vy
procedimientos accesibles de acogida y orientacion de los
estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la
Universidad y la titulacion

La Universidad Complutense ofrece a los futuros estudiantes la posibilidad de
obtener informacién sobre las ensefianzas que oferta. Entre otras, las vias de
informacién son:

1. AULA (saldn internacional del estudiante y de la oferta educativa):
Salén monografico organizado por IFEMA, patrocinado por el Ministerio de
Educacion y Ciencia y dedicado a la informacion y orientacién sobre
estudios y profesiones.

2. Jornadas de Orientacion dirigidas a alumnos de bachillerato y a
estudiantes de ciclos formativos de grado superior, que se gestionan desde
el Vicerrectorado de Estudiantes. Se dividen en dos sesiones. En la
primera, se les informa acerca de la vida universitaria, las pruebas de
acceso, la preinscripcioén, los trdmites de matriculacion, las posibilidades de
estudiar parte de la carrera en el extranjero, continuar los estudios en otra
universidad publica espafola o las actividades culturales y deportivas que
ofrece la UCM. En la segunda sesion, profesores de distintos centros
informan sobre cada una de las titulaciones que conforman la oferta
docente de Ila Complutense, sus contenidos y las posibilidades
profesionales que ofrecen.

3. Visitas guiadas a la universidad, sus dependencias universitarias,
equipamientos y servicios. Es frecuente la organizacion de distintos
itinerarios, segun las vias que estén cursando en el Bachillerato o en los
Modulos de los Ciclos Formativos.

4. Charlas que se imparten en los centros educativos. Dentro de esta
via, destaca la figura del Orientador Universitario, puesto desempefiado
por un Profesor Universitario que, en colaboraciéon con el orientador del
centro, presta su apoyo y presenta un conjunto de actividades destinadas
a dar a conocer la universidad en la que trabaja.

5. Guias multimedia o folletos explicativos en los que ademas de
presentar los planes de estudio de la universidad se incluyen test;
experiencias reales de alumnos que han finalizado sus estudios y un
detallado resumen de los Servicios Universitarios indispensables en una
institucién académica de caracter superior.

6. Pagina web de la UCM con informacion sobre las vias de acceso a los
estudios oficiales que se imparten, admision, solicitud de plaza, etc.
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4.2 Criterios de acceso y condiciones o pruebas de acceso especiales

4.2.1. Titulos que permiten el ingreso

Pueden solicitar su admision en el grado de “Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos” los alumnos pertenecientes a alguno de los siguientes grupos:

1. Alumnos que hayan superado las Pruebas de Acceso a la Universidad o
equivalentes (COU anterior al Curso 1974/1975, Preuniversitario y Examen
de Estado) en cualquier Universidad espafiola. Las vias de acceso de
Bachillerato para cursar el grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
seran tanto la Cientifico-Tecnolégica (COU y LOGSE) como la Bio-Sanitaria
(COU) o de Ciencias de la Salud (LOGSE).

2. Alumnos que hayan superado las Pruebas de Acceso a la Universidad para
mayores de 25 afos.

3. Alumnos que reunan los requisitos exigidos para acceder a la universidad
en los sistemas educativos de paises miembros de la Unidon Europea,
incluidos los poseedores del Bachillerato Europeo, los del titulo de
Bachillerato Internacional, los procedentes del sistema educativo Suizo y
alumnos procedentes del sistema educativo Chino, ademas de los sistemas
educativos de Islandia, Noruega y Liechtenstein.

4. Alumnos de Formacién Profesional (Formaciéon Profesional de 2° grado,
Médulos Profesionales de nivel 3 y Ciclos Formativos Superiores) y
equivalentes: tienen reservadas el 11% de las plazas.

5. Alumnos en posesion de una titulacion universitaria (Diplomado, Arquitecto
Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto o Ingeniero) o
equivalente.

4.2.2. Perfil de ingreso

Para acceder al Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos no se propone
ninguna restriccion distinta a las establecidas por la legislaciéon vigente para el
acceso a la Universidad. Sin embargo, debido al caracter multidisciplinar de
estos estudios, seria deseable que el estudiante que accede a esta titulacion
manifieste habilidades y caracteristicas como interés por la promocién de la
salud, iniciativa para el desarrollo tecnolégico, capacidad de analisis, sintesis y
creatividad, facilidad para trabajar en equipo, motivaciéon por la calidad y
facilidad para el aprendizaje y la comunicacién en otras lenguas distintas de la
materna, fundamentalmente inglés.
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4.2.3. Competencias de ingreso

El alumno deberd haber adquirido previamente las competencias minimas
exigibles a los que han terminado el Bachillerato y acceden por cualquiera de
las dos vias de acceso posible: Cientifico-Tecnoldgica o Bio-Sanitaria.

Seria conveniente, aunque no indispensable, que el alumno fuese capaz de
leer y escribir correctamente en inglés.

4.3 Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez
matriculados

Tanto dentro de la UCM como de la Facultad de Veterinaria, existen muchas
posibilidades de informacién y apoyo a los alumnos matriculados. La oferta
estd agrupada, segun la problemética que atiende, en distintas oficinas y
centros.

1. Jornada de bienvenida, organizada por el Decanato. El Decano/a, el
Vicedecano/a de Coordinacién de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
otros miembros del equipo decanal, el Defensor del Universitario y
representantes de la Delegacion de Alumnos realizan una presentacion
de bienvenida, en la que se informa a los nuevos alumnos del
funcionamiento y organizacion de la Facultad y de los servicios que el
Centro pone a su disposicion. También se les informa de las paginas web
de la Facultad y de la Universidad, donde se encuentra toda la
informacion sobre las titulaciones ofertadas por el centro, servicios
universitarios, practicas externas y otras actividades.

2. Campus Virtual de la UCM, donde pueden encontrar toda la informacion
necesaria para solucionar los problemas que se le puedan presentar
tanto en relaciéon con la UCM como con su titulacion.

3. C.0O.1.E (Centro de Orientacién e Informacién de Empleo), informa
sobre practicas profesionales, bolsa de empleo y orientaciéon profesional.

4. Coordinador de préacticas en empresas de la titulacion de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos: asesora al alumno sobre la realizacion de
practicas externas en empresas relacionadas.

5. Compluemprende, informa de los posibles apoyos a iniciativas
empresariales.

6. Oficina de campanfas y Estudios de la UCM, realiza foros de encuentros
entre estudiantes y empresas.

7. Servicio de Becas, donde pueden obtener toda la informacién en relacion
con las ayudas para la realizacion de sus estudios universitarios.
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8. Consejo Social, ofrece informacion sobre la situacién laboral de las
ultimas promociones de los titulados de cada carrera.

9. Casa del Estudiante, es un espacio en el que el alumno puede participar
de forma permanente, atendiendo a los distintos d&mbitos de su vida
académica, profesional y personal. Ofrece un amplio programa mensual
de actividades, iniciativas y propuestas destinadas a enriquecer la vida
social y cultural del estudiante UCM.

10.0Oficina del Defensor del Estudiante, ofrece asesoria juridica.

11.0ficina para la Integracion de Personas con Discapacidad (OIPD),
proporciona apoyo al estudiante discapacitado y a toda la Comunidad
Universitaria incluyendo orientacién y asesoramiento al profesorado que
tiene en sus aulas alumnos con discapacidad.

12.Coordinador/a de personas con discapacidad en la Facultad de
Veterinaria, apoya al estudiante discapacitado para el mejor desarrollo
de los grados que se realizan en esta Facultad.

13.Oficina para la Igualdad de Género (OIG), aporta informacién y apoyo
para desarrollar acciones que avancen en la igualdad entre hombres y
mujeres dentro de la propia Universidad.

14.0ficina de relaciones internacionales: ofrece informacién y apoyo a los
estudiantes que deseen participar en programas de movilidad entre
Universidades de distintos paises.

4.4 Transferencia y reconocimiento de créditos: sistema propuesto
por la Universidad

La organizacion de las ensefianzas de Grado tiene entre sus objetivos
(RD.:1393/2007, de 29 de octubre) “fomentar la movilidad de los estudiantes,
tanto dentro de Europa como con otras partes del mundo, y sobre todo la
movilidad entre las distintas universidades espafiolas y dentro de la misma
universidad”. Con este objetivo se plantea que cada universidad debe
disponer de un sistema de transferencia y reconocimiento de créditos,
entendido como tales:

< Reconocimiento: aceptaciéon por una universidad de los créditos que,
habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales en la misma u otra
universidad, son computados en otras distintas a efectos de la obtencién de
un titulo oficial.

e Transferencia: implica que en los documentos académicos oficiales
acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante, figure la
totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con
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anterioridad, en la misma u otra universidad, siempre que no hayan sido
empleados para la obtenciéon de un titulo oficial.

Para cumplir con esta normativa, la Universidad Complutense de Madrid
organiza su Sistema de Transferencia y Reconocimiento de Créditos en base a
los siguientes elementos:

e En la Facultad de Veterinaria, la Comisién de Estudios (Transferencia y
Reconocimiento de Créditos), compuesta por el Decano o persona en quien
delegue y por profesores en un nidmero que garantice la representacion de
todas las titulaciones que se imparten en el Centro, mas un representante de
los estudiantes y un miembro del personal de administraciéon y servicios
(PAS), que actuara como secretario. Sus miembros se renuevan cada dos
anos, salvo el PAS que se renueva cada tres.

 Esta Comision se debe reunir al menos dos veces cada curso académico
para analizar los supuestos de reconocimientos de las ensefanzas
adscritas al centro, teniendo en cuenta que:

- Seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de
formacion basica de dicha rama.

- También seran objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas
otras materias de formaciéon béasica que pertenezcan a la rama de
conocimiento del titulo al que se pretende acceder,

- El resto de créditos podran ser reconocidos teniendo en cuenta la
adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las restantes
materias cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios o
bien que tengan caracter transversal.

- De acuerdo con el articulo 46.2.i de la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de
diciembre de Universidades, los estudiantes podran obtener reconocimiento
académico en créditos por la participacion en actividades universitarias
culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion hasta un maximo de 6 créditos del total del plan de estudios
cursado. Estos créditos se incluirAn dentro del apartado de los créditos
optativos de la titulacién. Las condiciones para el reconocimiento las fijara la
UCM a través de la Comisiéon de Estudios.

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

Calificaciones: Al objeto de facilitar la movilidad del estudiante, se arrastrara
la calificacion obtenida en los reconocimientos y transferencias de créditos
ETCS. En su caso, se realizara media ponderada cuando coexistan varias
materias de origen y una sola de destino.

En el supuesto de no existir calificacion se hara constar APTO, y no baremara
a efectos de media de expediente.
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Por lo tanto, la similitud de contenido no debe ser el Unico criterio a tener en
cuenta en el procedimiento de reconocimiento de créditos.

e Los criterios que emplee esta Comisibn deben ser compatibles con la
importancia que deben tener los resultados de aprendizaje y las competencias
a adquirir por los estudiantes. Con este fin, el perfil de los miembros de la
Comisién sera el de las personas que acrediten una formacion adecuada en
todo lo relativo al Espacio Europeo de Educacion Superior y, sobre todo, a la
aplicacion del crédito ECTS como instrumento para incrementar la movilidad
tanto internacional como dentro de Espafia o entre centros de la misma
Universidad Complutense.

< Asimismo, se garantizara la coordinacién entre las distintas Comisiones de
los centros de la Universidad Complutense de Madrid con el fin de garantizar
la aplicacion de criterios uniformes de actuacion.
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. Estructura de las ensefanzas. Explicacion general de Ila
planificacién del plan de estudios.

El plan de estudios que se presenta sigue un procedimiento mixto en
moédulos y materias. Las ensefianzas del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos se estructuran en ocho médulos (Materias Bésicas, Ciencia de los
Alimentos, Tecnologia de los Alimentos, Seguridad Alimentaria, Gestion y
Calidad en la Industria Alimentaria y Nutricion y Salud, Practicum y Trabajo
Fin de Grado).

Para calcular el numero de horas de estudio/esfuerzo personal de los
estudiantes se ha estimado que 1 crédito ECTS (25 horas totales) de docencia
tedrica, practica o seminario incluye 10 horas presenciales y 15 horas de
trabajo autbnomo del alumno.

Modulo 1. Materias Basicas
Créditos ECTS: 60

Caracter: Formacion basica

Unidad temporal: semestres 1, 2y 3

La finalidad de este moédulo es que los estudiantes adquieran unos
conocimientos en materias béasicas de “Ciencias” y “Ciencias de la salud” que
son necesarias para la mejor comprension de las materias especificas del
ambito alimentario. Asimismo, permitira homogenizar el nivel de
conocimientos de estas materias de los estudiantes que ingresan en el grado.

Las materias que integran este mdodulo proporcionaran a los estudiantes
las herramientas y conocimientos de Matemaéticas y Estadistica (6 ECTS),
Fisica (6 ECTS), Quimica (18 ECTS), Bioquimica (6 ECTS), Biologia (18 ECTS)
y Fisiologia (6 ECTS), necesarios para el aprendizaje posterior de las materias
propias de ciencia y tecnologia de los alimentos que se impartiran en el resto
de los moédulos. Por tanto, a pesar de que este mddulo no proporciona per se
conocimientos y habilidades especificas del ambito de los alimentos y la
alimentacioén, es imprescindible como punto de partida para la adquisicion de
las competencias propias de los perfiles profesionales del graduado en ciencia
y tecnologia de los alimentos.

Modulo 2. Ciencia de los Alimentos

Créditos: 30 obligatorios y hasta 12 optativos

Caracter: Mixto

Unidad temporal: Obligatorios en semestres 2, 3 y 4; optativos 7y 8
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Este modulo engloba los conocimientos sobre el alimento, aportando
informaciéon sobre su composicion, valor nutritivo y funcional, las propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales de sus componentes y las técnicas para su
analisis.

El conocimiento de la composicion y propiedades de los alimentos es
fundamental para determinar el efecto de los diferentes procesos de
fabricacion y conservacion sobre ellas. Este conocimiento es necesario para el
control y optimizacion de procesos, asi como para el desarrollo de nuevos
procesos y productos cuyas propiedades o composicién se desean establecer.
Por otra parte, el analisis de los alimentos es fundamental para determinar su
calidad y seguridad y para evaluar la bondad de los procesos aplicados o
disefiados.

Los contenidos de este mddulo son, por tanto, la base para la adquisiciéon
de la mayoria de las competencias de los distintos perfiles profesionales:
producir y procesar alimentos, desarrollar nuevos procesos y productos,
garantizar la seguridad alimentaria, implementar sistemas de calidad,
comprender la relaciéon entre la alimentacién y la salud, asi como asesorar
legal, técnica y cientificamente a las industrias alimentarias y a los
consumidores. Por su caracter basico para el desarrollo de otras
competencias, este mdédulo se imparte en su mayor parte durante el tercer y
cuarto semestres, como paso previo a otros modulos de caracter mas
tecnoldgico o aplicado.

Mddulo 3. Tecnologia de los Alimentos
Créditos: 57 obligatorios y hasta 18 optativos
Caracter: Mixto

Unidad temporal: 2,4, 5,6, 7y 8

En este mddulo se incluyen todas las etapas que afectan al alimento,
desde la obtencibn de materias primas hasta el producto acabado que se
dirige al consumidor, pasando por el estudio de las operaciones basicas que
describen los procesos de transferencia en su aplicacion concreta a los
alimentos. Este mddulo favorece la comprensién de las modificaciones que
sufren los alimentos a causa de los diferentes tratamientos, el estudio de las
modificaciones de los alimentos y los métodos de conservacion de los mismos.
También incluye contenidos tecnoldgicos especificos del procesado,
conservacion y envasado de los alimentos, tanto de origen vegetal como de
origen animal. Asimismo, debido a su importancia en el contexto actual de
aumento de producciéon, mejora de propiedades o funcionalidad de los
alimentos por sus componentes y/o ingredientes o el desarrollo de nuevos
procesos y productos, se incluyen contenidos formativos en biotecnologia
alimentaria. Finalmente, dentro de este mddulo se incluye una materia
dedicada a proyectos, con el objetivo de que los estudiantes adquieran las
competencias necesarias para planificar y desarrollar todas las fases vy
aspectos que comprende un proyecto en la industria alimentaria.
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Todos los perfiles profesionales propuestos necesitan una base
tecnolégica amplia, ya que este mdodulo proporciona competencias esenciales
para la produccién y procesado de alimentos, desarrollo de nuevos procesos y
productos, garantizar la seguridad alimentaria, asesorar cientifica vy
técnicamente a industrias alimentarias, establecimientos de restauracion
colectiva y gestionar la calidad en la industria alimentaria.

Mddulo 4. Seguridad Alimentaria

Créditos: 18 obligatorios y hasta 6 optativos
Caracter: Mixto

Unidad temporal: obligatorios 5 y 6, optativos 7y 8

En este médulo se analizan todos los peligros sanitarios asociados al
consumo de los alimentos, con un especial énfasis en los contaminantes de
origen bidtico (microorganismos y sus metabolitos) y abidtico. Se estudian las
herramientas y sistemas de control y aseguramiento de la calidad de los
alimentos y de la seguridad alimentaria (trazabilidad, APPCC, objetivos de
seguridad alimentaria, etc.). También se abordan todos los parametros
higiénico-sanitarios relacionados con la comercializacion de los productos de
origen animal y vegetal, incluyendo las bebidas, asi como las caracteristicas
higiénicas de las industrias y establecimientos alimentarios. En este médulo
también se estudian los factores que influyen en el crecimiento de los
microorganismos en los alimentos, los elementos que integran un criterio
microbiolégico, los programas de muestreo y los métodos convencionales y
rapidos para la deteccion de los diferentes microorganismos de interés
higiénico-sanitario y sus metabolitos en los alimentos.

Los contenidos de este médulo son esenciales para adquirir competencias
en diversos perfiles profesionales, especialmente en los relacionados con
higiene y seguridad alimentaria, gestion y control de calidad de productos y
procesos, restauracion colectiva, nutricion comunitaria y salud publica y
asesoria legal, cientifica y técnica. Pero estos conocimientos son también
fundamentales para la produccion y procesado de alimentos y para el
desarrollo de nuevos productos y procesos en el &mbito alimentario.

Mddulo 5. Gestidn y Calidad en la Industria Alimentaria
Créditos: 15

Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: obligatorios 3, 4y 7

Se incluyen en este médulo los conocimientos y aspectos normativos
relacionados con la gestidon integral de la calidad en la industria alimentaria y
los relativos a otros aspectos de gestion y direcciobn empresarial (recursos
humanos, riesgos laborales, economia, gestién financiera, gestion técnico-
econdmica, gestiéon ambiental, técnicas de mercado).

Los contenidos de este modulo estan relacionados especialmente con las
competencias que deben adquirir los estudiantes para desarrollar en el &mbito
alimentario los perfiles profesionales de “gestién y control de la calidad”,
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“comercializacion, comunicacion y marketing” y “asesoria legal, cientifica y
técnica”.

Mddulo 6. Nutricion y Salud

Créditos: 24 obligatorios y hasta 6 optativos

Caracter: Mixto

Unidad temporal: obligatorios 3, 4, 5, 6 y 7, optativos 7y 8

En este médulo se estudia la funcién de los distintos componentes de los
alimentos en la nutricibn y las necesidades nutricionales del organismo
humano en distintas situaciones vitales. Asimismo, se proporcionan las
herramientas para valorar el estado nutricional de individuos y colectividades.
También se estudian la relacion entre los habitos alimentarios y la salud y los
condicionantes culturales e histdricos que influyen en los habitos alimentarios.
En consecuencia, con este moédulo se desarrollardn las competencias
necesarias para intervenir en actividades promocion de la salud, a nivel
individual y colectivo, contribuyendo a la educacion nutricional de Ila
poblacion; promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables y desarrollar estudios epidemioldgicos.

Otro de los aspectos de salud publica que se abordan en este mdodulo es
la relacion existente entre la sanidad en la produccion primaria y la seguridad
de los alimentos producidos.

Finalmente, este modulo proporciona la formacion adecuada en los
aspectos deontoldgicos y legales de la actividad profesional de los graduados
en ciencia y tecnologia de los alimentos.

Los contenidos de este mddulo estan relacionados principalmente con las
competencias que deben adquirir los graduados para desarrollar los perfiles
profesionales relacionados con nutricibn comunitaria y salud publica,
restauracion colectiva y asesoria legal, cientifica y técnica. Pero también estan
relacionados con los perfiles profesionales de seguridad alimentaria y
comercializacion, comunicacion y marketing.

Modulo 7. Practicum

Créditos: 9 obligatorios y hasta 6 optativos
Caracter: Mixto

Unidad temporal: 7y 8

El Practicum tiene por finalidad el acercamiento de los estudiantes a la
realidad profesional del Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
mediante la realizacion de practicas en empresas del sector agroalimentario,
organismos publicos, laboratorios de andlisis e I+D, asesorias y otros
establecimientos relacionados con su ambito profesional. La realizacion del
Practicum estara dirigida a facilitar la insercion laboral de los graduados
mediante el desarrollo de todas las competencias generales-transversales del
titulo, asi como de las competencias especificas de los distintos perfiles
profesionales en que participe el estudiante.
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Mddulo 8. Trabajo Fin de Grado
Créditos: 9 obligatorios

Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 7y 8

El Trabajo de Fin de Grado consistira en la realizacidon, presentacion y
defensa de un proyecto o trabajo practico, técnico o de
investigacion/desarrollo en el que el estudiante aplique las competencias y
habilidades adquiridas a lo largo de los estudios de grado. En consecuencia,
permitird evaluar de forma global las competencias adquiridas durante todo el
periodo de formacion del Grado.

Criterios de optatividad
Ademdas de los créditos obligatorios y de los correspondientes a

formacion basica, los alumnos cursaran, durante los semestres 7 y 8 del plan
de estudios, 18 créditos optativos a escoger entre la oferta de optatividad
propuesta en los distintos mdédulos. Los créditos optativos profundizaran el
desarrollo de competencias recogidas en las materias obligatorias. La
optatividad esta organizada teniendo en cuenta los médulos, de forma que los
estudiantes podran elegir créditos optativos que pertenezcan a uno o varios
modulos.

Coordinacién del Grado

La Facultad de Veterinaria nombrara un Coordinador del Grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, que serd el responsable de garantizar la
coordinacion de las actividades docentes y el seguimiento cientifico y
académico del Grado. Para llevar a cabo estas tareas se apoyara en el
Consejo de Titulacion.

El Consejo de Titulacion del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos es el 6rgano de coordinacién del Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. En él estan representados todos los Departamentos y Centros
que imparten docencia en el Grado, asi como los estudiantes y el personal de
administracion y servicios. El Consejo de Titulacién se reunird al menos una
vez al trimestre para realizar las tareas de seguimiento y coordinacién que le
son propias.

En la siguiente tabla se muestra la estructura de las ensefanzas
correspondientes al Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, indicando
los mdédulos y materias que los componen, su caracter basico, obligatorio,
optativo o mixto, asi como su carga lectiva en créditos ECTS y el semestre en
que seran impartidas.
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" 'Est'rml.'llcl:tura del plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

1. ECTS Obligatorios. 2. ECTS Optativos. Los alumnos han de cursar 18 créditos optativos para completar 240 créditos ECTS.
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Maédulo E((DZ;S ECTS Opt” Materia Rama ECTS Ob | Semestre Asignatura
13 Fundamentos de Quimica y Andlisis
1.1 Quimica Ciencias 18 ! Quimico
3 Fundamentos de Ingenieria Quimica
1 Microbiologia
§ ate e B s 60 1.2 Biologia Ciencias 18 1 Bl.ologla’
3 Toxicologia
1.3 Bioguimica Ciencias de la Salud 6 2 Bioguimica
1.4 Matematicas Ciencias 6 il Matematicas
1.5 Fisica Ciencias 6 1 Fisica
1.6 Fisiologia Ciencias de la Salud 6 2 Fisiologia
2. Ciencia de los alimentos 30 Hasta 12 2ed Bromatolqgla yAnRlss e 30 2y By 5y Ty
los Alimentos B8
3.1 Produccpn de materias 6 2,7, 8
primas
. 3.2 Operam.ones. Ba5|ca§ en la 12 5,%,7,8
3. Tecnologia de los Industria Alimentaria
s 57 Hasta 18
Alimentos 3.3 Proyectos 6 7
3.4 Procgsado y A58 7
transformaciones de los 33 8
alimentos
4. Seguridad Alimentaria | 18 Hasta 6 #.1Higlen=y Begutidar 18 56,78
Alimentaria
5.1 Economia y Técnicas de 9 34
5. Gestion y Calidad en la Mercado '
i : 15
Industria Alimentaria - -
5.2 Sistemas de Calidad 6 7
e 6.1 Nutricién 15 Sy B P
6. Nutricion y Salud 24 Hasta 6 8
6.2 Salud Publica 9 4,7
7. Practicum 9 Hasta 6 7.1 Practicum 9 7,8
8. Trabajo Fin de Grado 9 7.2 Trabajo Fin de Grado 9 8
Total 222 48




AGENCTA NACIONAL DE EVALUACTON
DE LA CALIDAD ¥ ACREDITACION

Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia

para los titulos de grado.

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Formacion basica 60
Obligatorias 144
Practicum 9
Trabajo Fin de Grado 9
Optativas 18
CREDITOS TOTALES 240

Tabla 1. Resumen de las materias y distribucién en créditos ECTS

- 41 -




5.2 Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de
acogida

La Universidad Complutense dispone de Programas establecidos
mediante consolidacibn de convenios nacionales e internacionales que
permiten la movilidad de estudiantes y/o profesores para la realizacion de
cursos, actividades académicas y actividades de investigacion en distintos
centros. Estan basicamente dirigidos a la adquisicion de competencias que
contribuyan a complementar sus estudios. En el esquema siguiente se
recogen los diferentes tipos de movilidad de estudiantes, atendiendo a su
caracter nacional o internacional:

- Programas de movilidad nacional.

Sicue-Séneca
- Programas de movilidad Internacional.
Lifelong Learning Program/Erasmus
LLP Erasmus-Mundus External Cooperation Window
EEUU: MAUI-UTRECHT
AEN-Utrecht (AUSTRALIA EUROPEAN NETWORK)
VULCANUS EN JAPON (ASIA-LINK)
TASSEP (EEUU y Canada)

La Facultad de Veterinaria dispone de una Oficina Erasmus para informar
a los alumnos de todos los asuntos relacionados con la movilidad. Un profesor
del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos forma parte de la Oficina
Erasmus de la Facultad con el fin de orientar y realizar un seguimiento
especifico de los estudiantes propios y de acogida de la titulaciéon que desean
participar en estos programas de movilidad, asi como para coordinar y
promover el establecimiento de convenios de movilidad de profesores y
estudiantes de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con otras Universidades.

Por otra parte, el “Reglamento de funcionamiento de los O&rganos
competentes en materia de calidad” de la Facultad de Veterinaria establece
que seran los “Comités de evaluacion y mejora de la calidad” de los diferentes
titulos quienes estudien y revisen el cumplimiento de los objetivos de calidad
en los programas de movilidad y propongan acciones de mejora.

En este sentido, el Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos establecerd los mecanismos de selecciéon en el
caso de que hubiera mas solicitudes que plazas establecidas.
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5.3 Descripcion detallada de los médulos o materias de ensefianza-
aprendizaje de que consta el plan de estudios
La informaciéon que se debe aportar de cada médulo o materia es la siguiente:

Denominacion:

Numero de créditos europeos (ECTS):

Caracter (obligatorio/optativo):

Unidad Temporal:

Competencias:

Requisitos previos (en su caso):

Actividades formativas y su relacién con las competencias:
Acciones de coordinacion (en su caso):

Sistemas de evaluacién y calificaciéon:

Breve descripcion de los contenidos:

En el caso de que la materia incluya una o varias asignaturas, para cada una de ellas:
2 Denominacion:
3 Numero de créditos europeos (ECTS):
4 Caracter (obligatorio/optativo):

En el caso de que el plan de estudios esté organizado Unicamente a partir de
asignaturas, la informacion que se debe aportarse para cada una de ellas es la
siguiente:

Denominacion:

Numero de créditos europeos (ECTS):

Caracter (obligatorio/optativo):

Unidad Temporal:

Competencias:

Requisitos previos (en su caso):

Actividades formativas y su relacién con las competencias:
Acciones de coordinaciéon (en su caso):

Sistemas de evaluacion y calificacion:

Breve descripciéon de los contenidos:

Modulo 1: Créditos ECTS: Caréacter:
Materias basicas 60 Formacion basica

Unidad temporal:
Semestres 1, 2,3y 4

Competencias
Competencias generales-trasversales
CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11

Competencias especificas de la materia “Quimica”:
CE-Q1. Utilizar el lenguaje quimico en la designacion y formulacion de

compuestos quimicos. Ajustar reacciones quimicas y realizar célculos
estequiométricos.
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CE-Q2. Aplicar a las reacciones quimicas los conceptos relativos a composicion
de la materia y los principios termodinamicos y cinéticos basicos.

CE-Q3. Utilizar los conceptos de equilibrio quimico con especial énfasis en los
equilibrios en disolucion.

CE-Q4. Describir los principales tipos de compuestos organicos y sus grupos
funcionales.

CE-Q5. Formular la estructura y estereoquimica de las moléculas organicas.

CE-Q6. Describir la reactividad fundamental de las principales familias de
compuestos organicos.

CE-Q7. Aplicar los conocimientos tedricos a la resolucion de problemas.

CE-Q8. Demostrar los conocimientos basicos de quimica analitica tanto
tedricos como practicos que permitan su aplicaciéon al andlisis de
alimentos.

CE-Q9. Aplicar los conceptos adquiridos en el estudio de los equilibrios idnicos
en disolucién a la resolucion de problemas analiticos cuantitativos
mediante técnicas volumétricas y gravimétricas.

CE-Q10. Describir y aplicar las metodologias y la problematica asociadas a la
toma y al tratamiento de la muestra.

CE-Q11. Demostrar conocimientos y compresion de los fundamentos basicos
de las principales técnicas instrumentales, de Ilas técnicas
cromatograficas y sus aplicaciones.

CE-Q12. Aplicar en el laboratorio tanto los métodos clasicos cuantitativos
como las principales técnicas instrumentales y de separacion para la
resoluciéon de problemas analiticos concretos.

CE-Q13. Formular y aplicar los conceptos, principios y teorias utilizadas en las
operaciones basicas de la ingenieria quimica basadas en: Flujo de
Fluidos, Transmision de Calor y Transferencia de Materia.

CE-Q14. Describir los modelos cinéticos de las reacciones quimicas y las
secuencias de disefio de los reactores para reacciones homogéneas y
heterogéneas.

CE-Q15. Aplicar los conocimientos adquiridos en la resolucién de problemas,
interpretar los resultados obtenidos y manejar las unidades
correctamente.

Competencias especificas de la materia “Biologia”

CE-B1. Describir la naturaleza y caracteristicas generales de los
microorganismos y parasitos.

CE-B2. Demostrar conocimientos de la diversidad de microorganismos y
parasitos y los fundamentos de su taxonomia.

CE-B3. Aplicar la metodologia de observacién, cultivo e identificacion de
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CE-B4.

CE-BS5.

CE-BG6.

CE-B7.

CE-BS8.

CE-B9.

CE-B10.

CE-B11.

CE-B12.

CE-B13.
CE-B14.

CE-B15.

CE-B16.
CE-B17.

CE-B18.

CE-B19.

CE-B20.

agentes infecciosos y estimar el riesgo biolégico asociado.

Diferenciar las caracteristicas del crecimiento microbiano y los
métodos para su control.

Describir los mecanismos de variabilidad genética en
microorganismos.

Clasificar los principales grupos microbianos de utilidad en
biotecnologia alimentaria.

Clasificar los principales grupos microbianos y de paréasitos e
identificar los factores que influyen en su desarrollo.

Describir los mecanismos de accion de antimicrobianos vy
antiparasitarios y los mecanismos de resistencia.

Demostrar conocimientos de los fundamentos del control de calidad
microbiolégico y parasitolégico en el laboratorio y su aplicacién en la
industria alimentaria.

Utilizar los diferentes soportes de informacion sobre Microbiologia y
Parasitologia.

Reconocer los principales grupos de microorganismos y parasitos y
comprender la importancia de su relacién con el ser humano.

Manejar de forma apropiada los microorganismos en el laboratorio en
condiciones asépticas y de seguridad biol6gica.

Aplicar los protocolos de esterilizacion, desinfeccién y antisepsia.

Describir las aplicaciones de los microorganismos en biotecnologia
alimentaria.

Enumerar los microorganismos y parasitos causantes de
enfermedades infecciosas transmisibles por alimentos.

Realizar observaciones, cultivos e identificar agentes infecciosos.

Definir la biologia y demostrar sus conocimientos de sistematica.
Plantear por qué se considera a la célula la unidad bésica de la vida y
conocer las caracteristicas generales de las células procariotas y
eucariotas.

Definir el término energia; conocer las reacciones metabdlicas y
transformaciones de energia.

Distinguir entre células haploides y diploides, y definir cromosomas
homologos.

Clasificar y enumerar los tres Dominios y los seis Reinos de
organismos; describir la estructura de un Virus y compararla con una
célula de vida libre; exponer las caracteristicas de los organismos del
Reino Protoctista; describir las caracteristicas distintivas del Reino
Fungi.
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CE-B21. Caracterizar biologicamente los principales grupos animales y
plantas.

CE-B22. Describir las bases de la etiologia general de las intoxicaciones mas
comunes.

CE-B23. Contrastar los tratamientos generales de las intoxicaciones.

CE-B24. Clasificar los distintos procesos toxicocinéticos, haciendo hincapié en
las principales rutas metabdlicas de bioctivacion y de detoxicacion de
xenobidticos.

CE-B25. Demostrar conocimientos sobre la naturaleza, mecanismo de accion y
efecto de los toxicos, asi como los medios necesarios en caso de
intoxicacion.

CE-B26. Clasificar los procesos toéxicos por 6rganos (neurotoxicidad, estrés
oxidativo y neurodegeneracion, hepatotoxicidad, nefrotoxicidad,
toxicidad del tracto respiratorio, toxicidad cardiovascular, toxicidad
sobre la reproduccion, toxicidad dérmica y ocular, toxicidad sobre el
sistema inmune).

CE-B27. Evaluar los efectos toxicolégicos de sustancias y disefar y aplicar las
pruebas o ensayos y los andlisis correspondientes.

CE-B28. Aplicar los principales ensayos de toxicidad in vivo (incluyendo
toxicidad del desarrollo, toxicidad cutanea, genotoxicidad,
carcinogenicidad, neurotoxicidad, inmunotoxicidad, entre otros),
ensayos de toxicidad con animales transgénicos y alternativas in
vitro para establecer los estandares toxicolégicos y la seguridad de
agentes 0 sustancias quimicas, en general (Toxicologia
Experimental).

CE-B29. Extrapolar la informacioén sobre la toxicidad obtenida en animales de
experimentacion para los animales domésticos, para el hombre y
para el medio ambiente (Toxicologia Predictiva).

CE-B30. Aplicar las técnicas analiticas relacionadas con téxicos (Toxicologia
Analitica).

CE-B31. Demostrar los conocimientos necesarios para la evaluacion del riesgo
(identificacion de la peligrosidad, dosis-respuesta, exposicion y
caracterizacion del riesgo) de agentes o0 sustancias quimicas
(Toxicologia Reguladora).

CE-B32. Demostrar capacidad critica sobre los importantes retos actuales de
la Toxicologia en la evaluaciéon de la seguridad de las sustancias
naturales y sintéticas y los efectos de la exposicion accidental y
ocupacional a dichas sustancias.

Competencias especificas de la materia “Bioguimica’:

CE-BQ1. Demostrar conocimientos sobre los principios basicos de la
bioquimica y de las bases moleculares de la vida.
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CE-BQ2. Describir los fundamentos de técnicas de Biologia molecular y
Bioguimica.

CE-BQ3. Aplicar en el laboratorio técnicas bioquimicas.
Competencias especificas de la materia “Matematicas™:
CE-M1. Aplicar el calculo con vectores, matrices y determinantes.

CE-M2. Aplicar conceptos de algebra lineal para la resoluciéon de sistemas de
ecuaciones lineales.

CE-M3. Calcular derivadas y derivadas parciales.

CE-M4. Calcular extremos de funciones de una variable y saber aplicar
geomeétricamente el concepto de derivada.

CE-M5. Resolver integrales indefinidas, definidas e impropias y saber aplicar
el significado geométrico de una integra.l

CE-M6. Aplicar los fundamentos de funciones de varias variables y gradientes.

CE-M7. Emplear conceptos béasicos de resolucion numérica de ecuaciones
lineales y no lineales.

CE-M8. Resolver analiticamente ecuaciones diferenciales sencillas y manejar
conceptos basicos de resolucibn numérica de ecuaciones
diferenciales.

CE-M9. Aplicar la teoria de probabilidades a sistemas reales donde interviene
el azar.

CE-M10. Manejar fundamentos de optimizacion.

CE-M11. Aplicar conceptos basicos de regresion y correlacion.
Competencias especificas de la materia “Fisica’:

CE-F1. Distinguir entre escalares y vectores.

CE-F2. Demostrar conocimientos basicos de Mecéanica incluidos los principios
de conservacion y los equilibrios mecanicos.

CE-F3. Describir los campos de fuerzas.

CE-F4. Aplicar los principios de conservacion en los fluidos, y sobre estatica y
dinamica de fluidos

CE-F5. Distinguir las fuerzas de friccibn tanto en masas discretas como en
fluidos.

CE-F6. Describir los campos eléctricos, propiedades eléctricas de la materia,
electrodindmica y los circuitos eléctricos.

CE-F7. Demostrar conocimientos basicos de magnetismo y de propiedades
magnéticas de la materia.

CE-F8. Aplicar los fundamentos de la termodinamica como ciencia del calor y
también de otros tipos de energia.
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CE-F9. Describir las bases conceptuales y matematicas del movimiento
ondulatorio tanto de ondas mecanicas o de presibn como de ondas
electromagnéticas.

CE-F10. Demostrar conocimientos béasicos de 6ptica geométrica, y de la teoria
corpuscular de la luz y de las radiaciones.

Competencias especificas de la materia “Fisiologia”:
CE-FLG1. Describir el funcionamiento del cuerpo humano.

CE-FLG2. Distinguir la relacién entre los distintos aparatos que componen el
cuerpo humano en las funciones de ingestiéon de alimentos, digestion,
absorcion de macronutrientes, distribucién y sintesis de nuevas
moléculas y eliminacion de productos de desecho, asi como los
sistemas implicados en la regulacién de estas funciones.

CE-FLG3. Ser capaz de utilizar del conocimiento del cuerpo humano para
interpretar la interrelacion organismo-alimento en todos sus
aspectos.

Requisitos previos :

Actividades formativas y su relacidén con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion 33,5 CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
de CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T1O0,
fundamentos CG-T11, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3,
teoricos, CE-Q4, CE-Q5, CE-Q6, CE-Q10,
haciendo uso CE-Q11, CE-Q13, CE-Q14, CE-B1,
de medios CE-B4, CE-B5, CE-B6, CE-B7, CE-
audiovisuales B8, CE-B11, CE-B14, CE-B15, CE-
)Y B17, CE-B18, CE-B19, CE-BZ20,
herramientas CE-B21, CE-B22, CE-B24, CE-
informaticas B26, CE-BQ1l, CE-BQ2, CE-BQS3,

CE-M1, CE-M2, CE-M3, CE-M4,
CE-M5, CE-M6, CE-M7, CE-MS8,
CE-M9, CE-M10, CE-M11, CE-F1,
CE-F3, CE-F4, CE-F5, CE-F6, CE-
F8, CE-F9, CE-FLG1, CE-FLGZ2,

CE-FLG3
Seminarios Resolucioén 8,3 CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
de CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
problemas vy CG-T11, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3,
supuestos CE-Q4, CE-Q5, CE-Q6, CE-Q7,
teodricos. CE-Q9, CE-Q13, CE-Q15, CE-B5,

CE-B7, CE-B8, CE-B14, CE-B15,
CE-B19, CE-B20, CE-B21, CE-
B24, CE-B26, CE-B27, CE-BQ1,
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Practicas

Tutorias

Examen

Practicas de 11
laboratorio

con

contenidos
directamente
relacionados

con los

aspectos
tedricos

Orientaciony 3,7
resolucién de
dudas

Realizacion 3,5
del examen

CE-BQ2, CE-BQ3, CE-M1, CE-M2,
CE-M3, CE-M4, CE-M5, CE-M6,
CE-M7, CE-M8, CE-M9, CE-M10,
CE-M11, CE-F1, CE-F3, CE-F5,
CE-F8, CE-F9

CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11, CE-Q3, CE-Q7, CE-Q9,
CE-Q12, CE-Q13, CE-Q15, CE-B3,
CE-B4, CE-B6, CE-B7, CE-B10,
CE-B11, CE-B12, CE-B13, CE-
B16, CE-B19, CE-B20, CE-B21,
CE-B28, CE-B29, CE-B30, CE-
BQ1l, CE-BQ2, CE-BQ3, CE-F4,
CE-F8, CE-F9, CE-FLG1, CE-FLG2,
CE-FLG3

CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q3,
CE-Q4, CE-Q5, CE-Q6, CE-Q10,
CE-Q11, CE-Q13, CE-Q14, CE-B1,
CE-B4, CE-B5, CE-B6, CE-B7, CE-
B8, CE-B11, CE-B14, CE-B15, CE-
B17, CE-B18, CE-B19, CE-B20,
CE-B21, CE-B22, CE-B24, CE-
B26, CE-BQl, CE-BQ2, CE-BQ3,
CE-M1, CE-M2, CE-M3, CE-M4,
CE-M5, CE-M6, CE-M7, CE-MS,
CE-M9, CE-M10, CE-M11, CE-F3,
CE-F4, CE-F8, CE-FLG1, CE-FLG2,
CE-FLG3

CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11, CE-Q1, CE-Q2, CE-Q4,
CE-Q5, CE-Q6, CE-Q7, CE-Q8,
CE-Q9, CE-Q11, CE-Q13, CE-Q14,
CE-Q15, CE-B2, CE-B4, CE-BS5,
CE-B6, CE-B7, CE-B9, CE-B14,
CE-B15, CE-B21, CE-B22, CE-
B25, CE-B31, CE-B32, CE-BQ1,
CE-BQ2, CE-BQ3, CE-M1, CE-M2,
CE-M3, CE-M4, CE-M5, CE-MS6,
CE-M7, CE-M8, CE-M9, CE-M10,
CE-M11, CE-F2, CE-F3, CE-F4,
CE-F6, CE-F7, CE-F9, CE-F10, CE-
FLG1, CE-FLG2, CE-FLG3
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Sistemas de evaluacion y calificacion

¢ Examenes sobre los contenidos tedricos y practicos de las asignaturas
(del 60 al 80 %).

¢ Evaluacion del trabajo en el laboratorio, practicas y seminarios (del 20
al 50 %).

e EXxposicion de trabajos y resolucion de casos practicos en los seminarios
(del 15 al 30 %).

¢ Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios (del 10 al 20 %o).

En cualquier caso se evaluara segun la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcidn de sus contenidos

Adquisicién de conocimientos basicos de Quimica, Andlisis Quimico e
Ingenieria Quimica. Fundamentos de Microbiologia, de Biologia y Toxicologia.
Bioguimica de los organismos y Fisiologia Humana. Adquisicion de
conocimientos basicos de Matematicas y Fisica

Materias que incluye:

Denominacién: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad temporal:

1.1.Quimica 18 Formacion 1,2,3
basica

1.2. Biologia 18 Formacion 1,3
basica

1.3. Bioquimica 6 Formacioén 2
basica

1.4. Matematicas 6 Formacion 1
basica

1.5. Fisica 6 Formacion 1
basica

1.6. Fisiologia 6 Formacioén 2
basica

Materia 1.1: Créditos ECTS: Caracter:

Quimica 18 Formacion basica

Unidad temporal:
Semestres 1, 2y 3

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T4, CG-T6, CG-T7
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Competencias especificas

Competencias especificas de “Fundamentos de Quimica y Analisis
Quimico™:

CE-Q1. Aplicar el lenguaje quimico a la designacion y formulacion de
compuestos organicos e inorganicos. Ajustar reacciones quimicas y realizar
calculos estequiomeétricos.

CE-Q2. Aplicar a las reacciones quimicas los conceptos relativos a
composicion de la materia y los principios termodinamicos y cinéticos basicos.

CE-Q3. Utilizar los conceptos de equilibrio quimico con especial énfasis en los
equilibrios en disolucion.

CE-Q4. Describir los principales tipos de compuestos organicos y sus grupos
funcionales.

CE-Q5. Formular la estructura y estereoquimica de las moléculas organicas.

CE-Q6. Describir la reactividad fundamental de las principales familias de
compuestos organicos.

CE-Q7. Aplicar los conocimientos teéricos a la resolucién de problemas.

CE-Q8. Demostrar los conocimientos basicos de quimica analitica tanto
tedricos como practicos que permitan su aplicaciéon al analisis de alimentos.

CE-Q9. Aplicar los conceptos adquiridos en el estudio de los equilibrios i6nicos
en disolucion a la resolucion de problemas analiticos cuantitativos mediante
técnicas volumétricas y gravimétricas.

CE-Q10. Describir y aplicar las metodologias y la problematica asociadas a la
toma y al tratamiento de la muestra.

CE-Q11. Demostrar conocimientos y compresion de los fundamentos basicos
de las principales técnicas instrumentales, de las técnicas cromatogréficas y
sus aplicaciones.

CE-Q12. Aplicar en el laboratorio tanto los métodos clasicos cuantitativos
como las principales técnicas instrumentales y de separacion para la
resolucién de problemas analiticos concretos.

Competencias especificas de “Fundamentos de Ingenieria Quimica”
CE-Q13. Formular y aplicar los conceptos, principios y teorias utilizadas en las
operaciones basicas de la ingenieria quimica basadas en: Flujo de Fluidos,
Transmision de Calor y Transferencia de Materia.

CE-Q14. Describir los modelos cinéticos de las reacciones quimicas y las
secuencias de disefio de los reactores para reacciones homogéneas y
heterogéneas.

CE-Q15. Aplicar los conocimientos adquiridos en la resolucién de problemas,
interpretar los resultados obtenidos y manejar las unidades correctamente.
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DE LA CALIDAD ¥ ACREDITACION

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion 9 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1,
de CE-Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5,
fundamentos CE-Q6, CE-Q10, CE-Q11, CE-Q13,
tedricos, CE-Q14

haciendo uso
de medios
audiovisuales
y
herramientas
informaticas

Seminarios Resolucién 3 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-
de Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5, CE-
problemas y Q6, CE-Q7, CE-Q9, CE-Q13, CE-
supuestos Q15
tedricos.

Practicas Practicas de 4 CG-T4, CG-T6, CE-Q3, CE-Q7, CE-
laboratorio Q9, CE-Q12, CE-Q13, CE-Q15
con
contenidos

directamente
relacionados

con los
aspectos
tedricos

Tutorias Orientaciony 1 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-
resoluciéon de Q2, CE-Q3, CE-Q4, CE-Q5, CE-
dudas Q6, CE-Q10, CE-Q11, CE-Q13,

CE-Q14

Examen Realizacion 1 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-Q1, CE-

del examen Q2, CE-Q4, CE-Q5, CE-Q6, CE-

Q7, CE-Q8, CE-Q9, CE-Q11, CE-
Q13, CE-Q14, CE-Q15

Sistemas de evaluacion y calificacion :

Tanto las tutorias dirigidas como las practicas de laboratorio son obligatorias.
Para poder realizar un examen final escrito sera necesario que el alumno
haya participado al menos en el 70% de las actividades presenciales.

La calificacion final tendra en cuenta, de forma proporcional, los examenes
escritos u orales, el trabajo personal, las actividades dirigidas, las memorias
de laboratorio y la participacion activa en actividades.
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Breve descripcion de sus contenidos
Fundamentos de Quimica y Analisis Quimico

Quimica General e Inorganica (4,5 ECTS)

Contenidos tedricos

Leyes ponderales y estequiometria. Estructura atémica. Enlace quimico.
Estados de agregacién. Termodindmica y cinética de las reacciones guimicas.
Principios del equilibrio quimico. Disoluciones y equilibrios en disolucion.
Contenidos practicos

Material de laboratorio. Seguridad. Técnicas basicas de laboratorio:
preparacion de disoluciones, filtracion, separacion (precipitacion, destilacion y
sublimacion), identificacion y purificacion de compuestos inorganicos.

Quimica Orgénica (3 ECTS)

Contenidos teoricos

Compuestos organicos: estructura y nomenclatura. Grupos funcionales y
reactividad general de los compuestos organicos.

Contenidos practicos

Identificacion y purificacion de compuestos orgéanicos.

Quimica Analitica (4,5 ECTS)

Contenidos teodricos

Metodologia analitica. Volumetrias y gravimetrias. Principios generales del
analisis instrumental. Técnicas 6pticas de andlisis. Técnicas electroanaliticas.
Técnicas de separacion.

Contenidos practicos

Aplicaciones concretas de las volumetrias y gravimetrias. Aplicaciones de las
principales técnicas instrumentales opticas, electroanaliticas Yy
cromatogréaficas.

Fundamentos de Ingenieria Quimica

Contenidos tedricos

Estudio de los fundamentos que rigen las operaciones basicas y las reacciones
quimicas para su aplicacidon posterior en la ingenieria alimentaria: Magnitudes
y unidades. Balances de materia. Balances entalpicos. Flujo de fluidos.
Transmision de calor. Transferencia de materia. Cinética de reacciones
quimicas. Catalisis heterogénea. Disefio de reactores.

Contenidos practicos

Desarrollo tutorizado de un caso practico dirigido que consistira en la
descripcion de una seccibn de una planta de la industria alimentaria
(operaciones basicas o reactor quimico), incluyendo los balances de materia y
energia en las operaciones que se desarrollan en dicha seccion.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
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temporal:

1.1.1: Fundamentos 12 Formacion 1,2
de Quimica y Analisis béasica

Quimico

1.1.2: Fundamentos 6 Formacion 3
de Ingenieria béasica

Quimica

Materia 1.2: Créditos ECTS: Caracter:
Biologia 18 Formacion basica

Unidad temporal:
Semestres 1y 3

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11

Competencias especificas

Competencias especificas de “Microbiologia”
CE-B1. Describir la naturaleza y caracteristicas generales de los
microorganismos y parasitos.

CE-B2. Demostrar conocimientos de la diversidad de microorganismos vy
parasitos y los fundamentos de su taxonomia.

CE-B3. Aplicar la metodologia de observacion, cultivo e identificaciéon de
agentes infecciosos y estimar el riesgo biolégico asociado.

CE-B4. Diferenciar las caracteristicas del crecimiento microbiano y los
métodos para su control.

CE-B5. Describir los mecanismos de variabilidad genética en
microorganismos.

CE-B6. Clasificar los principales grupos microbianos de utilidad en
biotecnologia alimentaria.

CE-B7. Clasificar los principales grupos microbianos y de parasitos e
identificar los factores que influyen en su desarrollo.

CE-B8. Describir los mecanismos de acciobn de antimicrobianos vy
antiparasitarios y los mecanismos de resistencia.

CE-B9. Demostrar conocimientos de los fundamentos del control de calidad
microbiolégico y parasitoldgico en el laboratorio y su aplicacion en la industria
alimentaria.

CE-B10. Utilizar los diferentes soportes de informacioén sobre Microbiologia y
Parasitologia.

CE-B11. Reconocer los principales grupos de microorganismos y parasitos y
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comprender la importancia de su relaciéon con el ser humano.

CE-B12. Manejar de forma apropiada los microorganismos en el laboratorio
en condiciones asépticas y de seguridad bioldgica.

CE-B13. Aplicar los protocolos de esterilizacion, desinfeccion y antisepsia.

CE-B14. Describir las aplicaciones de los microorganismos en biotecnologia
alimentaria.

CE-B15. Enumerar los microorganismos Yy parasitos causantes de
enfermedades infecciosas transmisibles por alimentos.

CE-B16. Realizar observaciones, cultivos e identificar agentes infecciosos.

Compentencias especificas de “Biologia”

CE-B17. Definir la biologia y demostrar sus conocimientos de sistematica.
Plantear por qué se considera a la célula la unidad basica de la vida y conocer
las caracteristicas generales de las células procariotas y eucariotas.

CE-B18. Definir el término energia; conocer las reacciones metabdlicas y
transformaciones de energia.

CE-B19. Distinguir entre células haploides y diploides, y definir cromosomas
homologos.

CE-B20. Clasificar y enumerar los tres Dominios y los seis Reinos de
organismos; describir la estructura de un Virus y compararla con una célula
de vida libre; exponer las caracteristicas de los organismos del Reino
Protoctista; describir las caracteristicas distintivas del Reino Fungi.

CE-B21. Caracterizar biolégicamente los principales grupos animales vy
plantas.

Competencias especificas de “Toxicologia”
CE-B22. Describir las bases de la etiologia general de las intoxicaciones mas
comunes.

CE-B23. Contrastar los tratamientos generales de las intoxicaciones.

CE-B24. Clasificar los distintos procesos toxicocinéticos, haciendo hincapié en
las principales rutas metabdlicas de bioctivacion y de detoxicaciéon de
xenobioticos.

CE-B25. Demostrar conocimientos sobre la naturaleza, mecanismo de accién
y efecto de los téxicos, asi como los medios necesarios en caso de
intoxicacion.

CE-B26. Clasificar los procesos téxicos por 6rganos (neurotoxicidad, estrés
oxidativo y neurodegeneracion, hepatotoxicidad, nefrotoxicidad, toxicidad del
tracto respiratorio, toxicidad cardiovascular, toxicidad sobre la reproduccion,
toxicidad dérmica y ocular, toxicidad sobre el sistema inmune).

CE-B27. Evaluar los efectos toxicolégicos de sustancias y disefiar y aplicar las
pruebas o ensayos y los andlisis correspondientes.

CE-B28. Aplicar los principales ensayos de toxicidad in vivo (incluyendo
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toxicidad del desarrollo, toxicidad cutdnea, genotoxicidad, carcinogenicidad,
neurotoxicidad, inmunotoxicidad, entre otros), ensayos de toxicidad con
animales transgénicos y alternativas in vitro para establecer los estandares
toxicoldgicos y la seguridad de agentes o sustancias quimicas, en general
(Toxicologia Experimental).

CE-B29. Extrapolar la informacién sobre la toxicidad obtenida en animales de
experimentacion para los animales domésticos, para el hombre y para el
medio ambiente (Toxicologia Predictiva).

CE-B30. Aplicar las técnicas analiticas relacionadas con tdxicos (Toxicologia
Analitica).

CE-B31. Demostrar los conocimientos necesarios para la evaluacion del riesgo
(identificacion de la peligrosidad, dosis-respuesta, exposiciobn vy
caracterizacion del riesgo) de agentes o sustancias quimicas (Toxicologia
Reguladora).

CE-B32. Demostrar capacidad critica sobre los importantes retos actuales de
la Toxicologia en la evaluacién de la seguridad de las sustancias naturales y
sintéticas y los efectos de la exposicion accidental y ocupacional a dichas
sustancias.

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion 9,5 CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
de CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-T1iO0,
fundamentos CG-T11, CE-B1, CE-B4, CE-B5,
teodricos, CE-B6, CE-B7, CE-B8, CE-B11,
haciendo uso CE-B14, CE-B15, CE-B17, CE-
de medios B18, CE-B19, CE-B20, CE-B21,
audiovisuales CE-B22, CE-B24, CE-B26
y

herramientas
informaticas

Seminarios Resolucion 2,5 CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
de CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-TioO,
problemas vy CG-T11, CE-B5, CE-B7, CE-BS,
supuestos CE-B14, CE-B15, CE-B19, CE-
teodricos. B20, CE-B21, CE-B24, CE-B26,

CE-B27

Practicas Practicas de 3 CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
laboratorio CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-T10,
con CG-T11, CE-B3, CE-B4, CE-B6,
contenidos CE-B7, CE-B10, CE-B11, CE-B12,
directamente CE-B13, CE-B16, CE-B19, CE-
relacionados B20, CE-B21, CE-B28, CE-B29,
con los CE-B30
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aspectos

teodricos
Tutorias Orientaciony 1,5 CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
resolucién de CG-T7 CG-T8, CG-T9, CG-T10,
dudas CG-T11, CE-B1, CE-B4, CE-B5,
CE-B6, CE-B7, CE-B8, CE-B11,
CE-B14, CE-B15, CE-B17, CE-
B18, CE-B19, CE-B20, CE-B21,
CE-B22, CE-B24, CE-B26
Examen Realizacion 1,5 CG-T2, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
del examen CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,

CG-T11, CE-B2, CE-B4, CE-B5,
CE-B6, CE-B7, CE-B9, CE-B14,
CE-B15, CE-B21, CE-B22, CE-
B25, CE-B31, CE-B32

Sistemas de evaluacion y calificacion :

Los conocimientos tedricos se evaluaran mediante pruebas escritas y tendran
un peso de entre 60-70% de la nota final de la asignatura. Las clases
practicas tendran un peso del 10-30% de la nota final. Otras actividades
(preparacion de temas, trabajos, seminarios, etc.) tendran un peso del 10-
15% de la nota final.

Breve descripcidn de sus contenidos
Microbiologia
Contenidos tedricos

Estudio general de la biologia de microorganismos. Parasitos, su taxonomia,
propiedades estructurales, fisiolégicas, genéticas y gendmicas. Procesos de
control del crecimiento microbiano. Estudio de los principales
microorganismos Yy pardsitos que interaccionan con la salud humana
(especialmente los que se transmiten por consumo de alimentos, y los
relacionados con el deterioro de los alimentos).

Contenidos practicos

Formacion en técnicas basicas de laboratorio dirigidas al aislamiento,
identificacién, manejo y control de agentes infecciosos.

Biologia
Contenidos teodricos

Fundamentos quimicos de la vida; organizacién celular y membranas
bioldégicas. Transferencia de energia en los seres vivos: metabolismo y
respiracion celular. Actividad celular y estructura nuclear: ciclo de la célula y
reproduccién celular; meiosis y reproduccién sexual. Patrones mendelianos y
cromosomicos de la herencia; estructura y funcion del ADN; regulacion de la
actividad de genes y mutaciones genéticas. Tipos de organizacion de los seres
vivos: clasificacidon. Estructura y procesos vitales de los animales; clasificacion
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animal. Estructura y procesos vitales de las plantas. Clasificacién botanica.
Contenidos practicos

Se realizaran practicas en las que el alumno se familiarizarad con las técnicas
basicas de laboratorio en el &mbito de la biologia.

Toxicologia
Toxicologia General: Toxicocinética.
Toxicodinamia. Toxicologia Experimental.

Toxicologia Analitica.

Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

1.2.1: Microbiologia 6 Formacion basica 1

1.2.2: Biologia 6 Formacion basica 1

1.2.3: Toxicologia 6 Formacion basica 3

Materia 1.3: Créditos ECTS: Caracter:

Bioguimica 6 Formacién bésica

Unidad temporal:
Semestre 2

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T4, CG-T6, CG-T7

Competencias especificas
CE-BQ1. Adquirir un buen conocimiento de los principios basicos de la
bioquimica y de las bases moleculares de la vida.

CE-BQ2. Adquirir conocimiento de los fundamentos de técnicas de Biologia
molecular y Bioguimica.

CE-BQ3. Adquirir destreza en el laboratorio para ejecutar las practicas,
familiarizandose con técnicas bioquimicas.

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas
formativa
Clases magistrales Explicacion 4 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1,
de CE-BQ2, CE-BQ3
fundamentos
tedricos,
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haciendo uso
de medios
audiovisuales
y
herramientas
informaticas
Seminarios Resoluciéon 0,3 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1,
de CE-BQ2, CE-BQ3
problemas vy
supuestos
tedricos.
Practicas Practicas de 1,5 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1,
laboratorio CE-BQ2, CE-BQ3
con
contenidos
directamente
relacionados

con los
aspectos
tedricos

Tutorias Orientaciony 0,1 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1,
resoluciéon de CE-BQ2, CE-BQ3
dudas

Examen Realizacion 0,1 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CE-BQ1,
del examen CE-BQ2, CE-BQ3

Sistemas de evaluacién y calificacion :

Se realizara una evaluacion continua que se complementara con un examen
tedrico con un valor del 75% y uno practico con un valor del 25%.

Breve descripcion de sus contenidos
Contenidos teodricos

Estructura de carbohidratos y lipidos. Concepto de proteinas, enzimas,
principios de bioenergética. Estructura de &cidos nucleicos, replicacion,
trascripcion, sintesis de proteinas, control de la expresion génica e ingenieria
genética. Membranas biolégicas, introduccién al metabolismo. Bioquimica de
la respiracion celular. Metabolismo de carbohidratos, lipidos y aminoacidos.
Integracion del metabolismo en mamiferos.

Contenidos practicos

Familiarizar al alumno con el trabajo de laboratorio, no sélo desde el punto de
vista del manejo de técnicas utiles de aplicacion genérica en el campo de las
ciencias, sino también del planteamiento de un problema para su abordaje
experimental y posterior analisis critico de los resultados.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad
temporal:
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1.3.1: Bioquimica 6 Formacion basica 2

Materia 1.4: Créditos ECTS: Caréacter:
Matematicas 6 Formacién basica

Unidad temporal:
Semestre 1

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T7

Competencias especificas
CE-M1. Manejar el calculo con vectores, matrices y determinantes.

CE-M2. Aplicar conceptos de algebra lineal para la resolucién de sistemas de
ecuaciones lineales.

CE-M3. Calcular derivadas y derivadas parciales.

CE-M4. Calcular extremos de funciones de una variable y saber aplicar
geométricamente el concepto de derivada.

CE-M5. Calcular integrales indefinidas, definidas e impropias y saber aplicar el
significado geométrico de una integral.

CE-M6. Manejar los fundamentos de funciones de varias variables y
gradientes.

CE-M7. Manejar conceptos béasicos de resolucion numérica de ecuaciones
lineales y no lineales.

CE-M8. Resolver analiticamente ecuaciones diferenciales sencillas y manejar
conceptos basicos de resolucion numérica de ecuaciones diferenciales.

CE-M9. Aplicar la teoria de probabilidades a sistemas reales donde interviene
el azar.

CE-M10. Manejar fundamentos de optimizacion.

CE-M11. Manejar conceptos béasicos de regresion y correlacion.

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion 4 CG-T7, CE-M1, CE-M2, CE-M3,
de CE-M4, CE-M5, CE-M6, CE-M7,
fundamentos CE-M8, CE-M9, CE-M10, CE-M11
teodricos,

haciendo uso
de medios
audiovisuales

y
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herramientas
informaticas

Seminarios Resolucion 1,5 CG-T7, CE-M1, CE-M2, CE-M3,
de CE-M4, CE-M5, CE-M6, CE-M7,
problemas y CE-M8, CE-M9, CE-M10, CE-M11
supuestos
tedricos.

Tutorias Orientaciony 0,3 CG-T7, CE-M1, CE-M2, CE-MS3,
resoluciéon de CE-M4, CE-M5, CE-M6, CE-M7,
dudas CE-M8, CE-M9, CE-M10, CE-M11

Examen Realizacion 0,2 CG-T7, CE-M1, CE-M2, CE-M3,
del examen CE-M4, CE-M5, CE-M6, CE-M7,

CE-M8, CE-M9, CE-M10, CE-M11

Sistemas de evaluacioén y calificacion :

Los conocimientos tedricos se evaluaran mediante pruebas escritas (80%), y
la resolucion de problemas en clases de seminario tendra un peso del 20% en
la nota final.

Breve descripcion de sus contenidos
Contenidos teodricos

Algebra lineal. Calculo diferencial e integral. Métodos numéricos. Estadistica.

Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

1.4.1: Matematicas 6 Formacion béasica 1

Materia 1.5: Créditos ECTS: Caréacter:

Fisica 6 Formacién basica

Unidad temporal:
Semestre 1

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T7

Competencias especificas
CE-F1. Distinguir entre escalares y vectores.

CE-F2. Demostrar conocimientos basicos de Mecanica incluidos los principios
de conservacion y los equilibrios mecanicos.

CE-F3. Describir los campos de fuerzas.

CE-F4. Aplicar los principios de conservacion en los fluidos, y sobre estatica y
dinamica de fluidos
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CE-F5. Distinguir las fuerzas de friccibn tanto en masas discretas como en
fluidos.

CE-F6. Describir los campos eléctricos, propiedades eléctricas de la materia,
electrodinamica y los circuitos eléctricos.

CE-F7. Demostrar conocimientos basicos de magnetismo y de propiedades
magnéticas de la materia.

CE-F8. Aplicar los fundamentos de la termodinamica como ciencia del calor y
también de otros tipos de energia.

CE-F9. Describir las bases conceptuales y matematicas del movimiento
ondulatorio tanto de ondas mecanicas o0 de presibn como de ondas
electromagnéticas.

CE-F10. Demostrar conocimientos basicos de Optica geométrica, y de la teoria
corpuscular de la luz y de las radiaciones.

Actividades formativas y su relaciéon con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion 3 CG-T7, CE-F1, CE-F3, CE-F4, CE-
de F5, CE-F6, CE-F8, CE-F9
fundamentos
teoricos,

haciendo uso
de medios
audiovisuales
y
herramientas
informaticas
Seminarios Resolucioén 1 CG-T7, CE-F1, CE-F3, CE-F5, CE-
de F8, CE-F9
problemas y
supuestos
teoricos.
Practicas Practicas de 1 CG-T7, CE-F4, CE-F8, CE-F9
laboratorio
con
contenidos
directamente
relacionados

con los
aspectos
tedricos
Tutorias Orientaciony 0,5 CG-T7, CE-F3, CE-F4, CE-F8
resoluciéon de
dudas
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Examen Realizacion 0,5 CG-T7, CE-F2, CE-F3, CE-F4, CE-
del examen F6, CE-F7, CE-F9, CE-F10

Sistemas de evaluacién y calificacion :

Los conocimientos tedricos se evaluaran mediante pruebas escritas (66%0o).
Las practicas de laboratorio y los trabajos realizados en las clases de
seminarios tendran un peso del 33% restante en la nota final. La asistencia a
las clases practicas es obligatoria.

Breve descripcion de sus contenidos

Magnitudes escalares y vectoriales. Cinematica y dindmica de los
movimientos. Conceptos de equilibrio. Campos de fuerzas. Principios de
conservacion en mecanica. Estatica y dindmica de fluidos. Campos eléctricos y
corrientes eléctricas. Termodinamica y magnitudes termodinamicas. Ondas de
presion. Ondas electromagnéticas. Optica geométrica. Teoria corpuscular de
la luz. Sistemas de unidades.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad
temporal:

1.5.1: Fisica 6 Formacion basica 1

Materia 1.6: Créditos ECTS: Caracter:

Fisiologia 6 Formacion basica

Unidad temporal:
Semestre 2

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T4, CG-T7

Competencias especificas
CE-FLG1. Describir el funcionamiento del cuerpo humano.

CE-FLG2. Distinguir la relacién entre los distintos aparatos que componen el
cuerpo humano en las funciones de ingestibn de alimentos, digestion,
absorcion de macronutrientes, distribucion y sintesis de nuevas moléculas y
eliminacion de productos de desecho, asi como los sistemas implicados en la
regulaciéon de estas funciones.

CE-FLG3. Ser capaz de utilizar del conocimiento del cuerpo humano para
interpretar la interrelacion organismo-alimento en todos sus aspectos.

Actividades formativas y su relaciéon con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion 4 CG-T4, CG-T7, CE-FLG1, CE-
de FLG2, CE-FLG3
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fundamentos
tedricos,
haciendo uso
de medios
audiovisuales
y
herramientas
informaticas

Practicas Practicas de 1,5 CG-T4, CG-T7, CE-FLG1, CE-
laboratorio FLG2, CE-FLG3
con
contenidos

directamente
relacionados

con los
aspectos
tedricos

Tutorias Orientaciony 0,3 CG-T4, CG-T7, CE-FLG1, CE-
resoluciéon de FLG2, CE-FLGS3
dudas

Examen Realizacion 0,2 CG-T4, CG-T7, CE-FLG1, CE-
del examen FLG2, CE-FLG3

Sistemas de evaluacién y calificacion :

El examen tedrico realizado al final de curso tendr&a un peso del 70% en la
nota final. La participaciéon activa en clase con comentarios, preguntas, etc.
supondra hasta un 10% de la nota final. La resolucién de problemas de clase
representard otro 10% de la nota final. La nota de practicas supondra un 10%
de la nota final.

Breve descripcion de sus contenidos
Contenidos teodricos

Fisiologia general. Fisiologia de la sangre. Fisiologia del sistema inmunoldgico.
Fisiologia del aparato circulatorio. Fisiologia renal. Fisiologia del aparato
respiratorio. Fisiologia del aparato digestivo. Fisiologia del sistema nervioso.
Fisiologia del sistema endocrino.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:
1.6.1: Fisiologia 6 Formacion basica 2
Modulo 2: Créditos ECTS: Caracter:
Ciencia de los Alimentos 30 obligatorios y Mixto
hasta 12 optativos

Unidad temporal:
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Obligatorios: Semestres 2, 3, 4
Optativos: Semestres 7, 8

Competencias

Competencias generales-trasversales

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T10, CG-T
11

Competencias especificas

CE-CA1. Describir el origen, composiciéon, valor nutritivo, funcionalidad y
propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y sus
componentes.

CE-CAZ2. Valorar y disefiar nuevos alimentos y preparados dietéticos.

CE-CA3. Valorar y manejar los aditivos en el ambito de la industria
alimentaria.

CE-CA4. Aplicar las técnicas de analisis de alimentos y demostrar
estadisticamente la fiabilidad de los resultados.

CE-CA5. Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados
de toma de muestras y andlisis de los alimentos de origen animal, materias
primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

CE-CAG6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al
control de alimentos.

CE-CA7. Comprender los procesos bioquimicos ocurridos durante la
maduracion, post-recoleccion, almacenamiento Yy conservacion de los
alimentos.

CE-CA8. Describir las caracteristicas de los productos derivados de los
alimentos de origen animal y vegetal de consumo humano.

CE-CA9. Comprender la importancia que tiene el agua, como nutriente
esencial para el organismo y su relacién con la salud.

CE-CA10. Ser conscientes de la necesidad de los distintos tratamientos para
la potabilizacién de las aguas continentales y su control.

CE-CA11. Valorar la importancia que tiene la industria vitivinicola en nuestro
pais.

CE-CA12. Ser conscientes de las variaciones que suponen los diferentes tipos
de variedades de uva en la calidad de los vinos.

CE-CA13. Asesorar sobre como afectan los distintos procesos de elaboracion
en las caracteristicas especificas y composiciéon de bebidas destiladas

CE-CA14. Evaluar la legislacion vigente, tanto para el agua de consumo,
como para cualquier otro sector de bebidas, verificando el cumplimiento de
las exigencias establecidas para las mismas.

CE-CA15. Predecir los efectos o cambios mas importantes en una materia
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prima o alimento que puedan resultar de la aplicacion de un determinado
proceso 6 periodo de almacenamiento, determinando los principales factores
responsables y pudiendo utilizar los recursos disponibles para minimizar los
cambios indeseables.

CE-CA1l6. Formular alimentos convencionales o nuevos, seglin
especificaciones, seleccionando los ingredientes y aditivos méas adecuados.

CE-HSAS3. ldentificar y describir los componentes toxicos presentes de forma
natural en los alimentos, los contaminantes abidticos presentes en las
materias primas u originados durante el almacenamiento, procesado y
preparacion de los alimentos y las principales sustancias que pueden provocar
alergias o intolerancias. ldentificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos
asociados a su presencia en los alimentos.

CE-HSA4. Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los
alimentos y los factores que influyen en los procesos de alteracion.

CE-HSAO. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion
alimentaria vigente de forma que puedan identificarse necesidades vy
proponer mejoras normativas.

CE-NS1. Determinar los factores que inciden en la eleccién y utilizacion de
los alimentos.

CE-NS3. Identificar la relacion existente entre los alimentos y el estado de
salud.

CE-NS9. Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables.

Requisitos previos :

Actividades formativas y su relacidén con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion de 20,7- CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
fundamentos 59 7 75, CE-CA1, CE-CA2, CE-CA 3,CE-

tedricos

haciendo  Uso CA7, CE-CA CE-CAS8, CE-CA9, CE-
de  medios CA10, CE-CA11, CE-CA12, CE-
audiovisuales CA13, CE-CA14, CE-CA15, CE-

y , CA16,CE-HSA3, CE-HSA4, CE-
herramientas HSA9, CE-NS1, CE-NS3, CE-NS9

informaticas

Clases practicas y  Aplicacion 8,5-11 CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-

seminarios g:iiﬁ';f‘oﬁ)z .IZ T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-CA2,
Alimentos CA10, CE-CA13, CE-CA14, CE-
Discusion de CA16, CE-HSA3, CE-HSA4, CE-
casos HSA9, CE-NS1, CE-NS3, CE-NS9

practicos
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Tutorias Orientaciony Q,8- CG-T2, CG-T6, CG-T7, CG-T9
resoluciéon de 1.3
dudas ’

Sistemas de evaluacioén y calificacion
¢ Examen final escrito sobre los contenidos tedricos de las asignaturas.

e Forma de trabajo en el laboratorio y examen final de practicas.

e Exposicion de trabajos y resolucibn de casos practicos en los
seminarios.

e Asistencia a las clases teodricas, practicas y seminarios.

En cualquier caso se evaluarad segun la norma establecida y aprobada en
cada momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcion de sus contenidos

- Componentes de los alimentos y sus efectos sobre la salud. Aspectos que
inciden en la calidad de los mismos. Analisis sensorial de los alimentos.
Legislacion alimentaria.

- Frutos y semillas oleaginosas, granos de cereales y leguminosas, productos
hortofruticolas, edulcorantes, estimulantes, condimentos y especias a través
de su descripcion morfolégica, estructura, composicion y valor nutritivo.
Condiciones de cultivo y recoleccidon. Modificaciones postcosecha de estos
productos. Cambios debidos a los procesos de conservacion y transformacion
y su influencia en las propiedades sensoriales y el valor nutritivo.
Caracterizacion de sus principales derivados. Comercializacion
(denominaciones especificas, etc.) y habitos de consumo de los mismos.
Determinacion de parametros de importancia en el control analitico de estos
alimentos. Marco normativo.

- Productos alimenticios de origen animal (carne, pescados, huevos, leche,
grasa y sus correspondientes derivados). Estructura, composicion y valor
nutritivo. Cambios debidos a los procesos de conservacion y transformacion.
Caracterizacion de sus principales derivados. Comercializacion
(denominaciones especificas, etc) y hébitos de consumo de los mismos.
Determinacion de parametros de importancia en el control analitico de estos
alimentos. Marco normativo.

- Aguas de consumo. Aguas de bebida envasadas. Bebidas analcohdlicas y
alcohdlicas. Caracteristicas. Composiciéon, valor nutritivo. Cambios debidos a
los procesos de elaboracién y conservacion. Determinacion de parametros de
importancia en el control analitico de estas bebidas. Marco normativo.

- Papel del agua y otros componentes de los alimentos. Transformaciones
quimicas y bioquimicas durante la elaboracion y almacenamiento de los
alimentos.

Materias que incluye:
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Denominacion: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad temporal:

2.1: 30 obligatorios y | Mixto Obligatorios: 2, 3,
Bromatologia y hasta 12 4

Analisis de los optativos Optativos: 7, 8
Alimentos

Materia 2.1: Créditos ECTS: Caracter:

Bromatologia y Analisis 30 obligatorios y Mixto

de los Alimentos hasta 12 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestres 2, 3, 4
Optativos: Semestres 7, 8

Competencias

Competencias generales-trasversales
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T10, CG-T
11

Competencias especificas

CE-CA1. Describir el origen, composiciéon, valor nutritivo, funcionalidad y
propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y sus
componentes.

CE-CAZ2. Valorar y disefiar nuevos alimentos y preparados dietéticos.

CE-CA3. Valorar y manejar los aditivos en el ambito de la industria
alimentaria.

CE-CA4. Aplicar las técnicas de andlisis de alimentos y demostrar
estadisticamente la fiabilidad de los resultados.

CE-CAS5. Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados
de toma de muestras y andlisis de los alimentos de origen animal, materias
primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

CE-CAG6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al
control de alimentos.

CE-CA7. Comprender los procesos bioquimicos ocurridos durante la
maduracion, post-recoleccion, almacenamiento Yy conservacion de los
alimentos.

CE-CA8. Describir las caracteristicas de los productos derivados de los
alimentos de origen animal y vegetal de consumo humano.

CE-CA9. Comprender la importancia que tiene el agua, como nutriente
esencial para el organismo y su relaciéon con la salud.

CE-CA10. Ser conscientes de la necesidad de los distintos tratamientos para
la potabilizacién de las aguas continentales y su control.
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CE-CA11. Valorar la importancia que tiene la industria vitivinicola en nuestro
pais.

CE-CA12. Ser conscientes de las variaciones que suponen los diferentes tipos
de variedades de uva en la calidad de los vinos.

CE-CA13. Asesorar sobre como afectan los distintos procesos de elaboracion
en las caracteristicas especificas y composiciéon de bebidas destiladas

CE-CA14. Evaluar la legislacion vigente, tanto para el agua de consumo,
como para cualquier otro sector de bebidas, verificando el cumplimiento de
las exigencias establecidas para las mismas.

CE-CA15. Predecir los efectos o cambios mas importantes en una materia
prima o alimento que puedan resultar de la aplicacion de un determinado
proceso 6 periodo de almacenamiento, determinando los principales factores
responsables y pudiendo utilizar los recursos disponibles para minimizar los
cambios indeseables.

CE-CA1l6. Formular alimentos convencionales o0 nuevos, segun
especificaciones, seleccionando los ingredientes y aditivos més adecuados.

CE-HSAS3. ldentificar y describir los componentes toxicos presentes de forma
natural en los alimentos, los contaminantes abidticos presentes en las
materias primas u originados durante el almacenamiento, procesado y
preparaciéon de los alimentos y las principales sustancias que pueden provocar
alergias o intolerancias. ldentificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos
asociados a su presencia en los alimentos.

CE-HSA4. Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los
alimentos y los factores que influyen en los procesos de alteracion.

CE-HSAO. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion
alimentaria vigente de forma que puedan identificarse necesidades vy
proponer mejoras normativas.

CE-NS1. Determinar los factores que inciden en la eleccién y utilizacion de
los alimentos.

CE-NS3. Identificar la relacion existente entre los alimentos y el estado de
salud.

CE-NS9. Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables.

Actividades formativas y su relaciéon con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicaciéon de 20,7- CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
fundamentos 59 7  T5, CE-CA1, CE-CA2, CE-CA 3,CE-

teoricos,
haciendo  USo CA7, CE-CA CE-CA8, CE-CA9, CE-
de medios CA10, CE-CA11, CE-CA12, CE-

audiovisuales y CA13, CE-CA14, CE-CA15, CE-

herramientas
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informaticas CA16,CE-HSA3, CE-HSA4, CE-
HSA9, CE-NS1, CE-NS3, CE-NS9

Clases practicas y Aplicacion 8,5-11 CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-

seminarios g;if;'gﬁoiiz I,'Zy T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-
AAliSis do CA2, CE-CA4, CE-CA5, CE-CAG,
Alimentos CE-CA10, CE-CA13, CE-CA14, CE-
Discusion de CAl1l6, CE-HSA3, CE-HSA4, CE-
casos practicos HSA9, CE-NS1, CE-NS3, CE-NS9

Tutorias Orientacion y 0,8- CG-T2, CG-T6, CG-T7, CG-T9
resolucién de 1,3
dudas

Sistemas de evaluacién y calificacion :
e Examen final escrito sobre los contenidos tedricos de las asignaturas.
e Forma de trabajo en el laboratorio y examen final de practicas.

e Exposicion de trabajos y resolucibn de casos practicos en los
seminarios.

e Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios.

En cualquier caso se evaluara segun la norma establecida y aprobada en
cada momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcion de sus contenidos

- Componentes de los alimentos y sus efectos sobre la salud. Aspectos que
inciden en la calidad de los mismos. Analisis sensorial de los alimentos.
Legislacion alimentaria.

- Frutos y semillas oleaginosas, granos de cereales y leguminosas, productos
hortofruticolas, edulcorantes, estimulantes, condimentos y especias a través
de su descripciéon morfoldgica, estructura, composicién y valor nutritivo.
Condiciones de cultivo y recoleccion. Modificaciones postcosecha de estos
productos. Cambios debidos a los procesos de conservacion y transformacion
y su influencia en las propiedades sensoriales y el valor nutritivo.
Caracterizacion de sus principales derivados. Comercializacion
(denominaciones especificas, etc.) y habitos de consumo de los mismos.
Determinacion de parametros de importancia en el control analitico de estos
alimentos. Marco normativo.

- Productos alimenticios de origen animal (carne, pescados, huevos, leche,
grasa y sus correspondientes derivados). Estructura, composicion y valor
nutritivo. Cambios debidos a los procesos de conservacion y transformacion.
Caracterizacion de sus principales derivados. Comercializacion
(denominaciones especificas, etc) y hébitos de consumo de los mismos.
Determinacion de pardmetros de importancia en el control analitico de estos
alimentos. Marco normativo.

- Aguas de consumo. Aguas de bebida envasadas. Bebidas analcohdlicas y
alcohdlicas. Caracteristicas. Composicién, valor nutritivo. Cambios debidos a
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los procesos de elaboracién y conservacion. Determinacion de parametros de
importancia en el control analitico de estas bebidas. Marco normativo.

- Papel del agua y otros componentes de los alimentos. Transformaciones
quimicas y bioquimicas durante la elaboracion y almacenamiento de los
alimentos.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

2.1.1: Fundamentos 6 Obligatorio 2

de Bromatologia

2.1..2: Cienciay 6 Obligatoria 3

Analisis de Alimentos
de Origen Vegetal

2.1.3: Ciencia 'y 6 Obligatoria 3
Analisis de Alimentos
de Origen Animal

2.1.4. Cienciay 6 Obligatoria 4
Analisis de Aguas de
Consumo y Bebidas

2.1.5. Quimica y 6 Obligatoria 4
Bioguimica de los

Alimentos

2.1.6. Aguas 6 Optativa 7,8
Mineromedicinales

2.1.7. Nuevos 6 Optativa 7,8
Alimentos y Productos

Dietéticos

Modulo 3: Créditos ECTS: Caracter:
Tecnologia de los 57 obligatorios y Mixto
Alimentos hasta 18 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestres 2, 4, 5,6, 7, 8
Optativos: Semestres 7y 8

Competencias
Competencias generales-trasversales

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T10, CG-T 11

Competencias especificas
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CE-TA2. Disefiar las operaciones basicas y los reactores quimicos necesarios
para obtener un producto alimenticio determinado.

CE-TA3. Manejar los principios y técnicas actuales de producciéon, procesado,
transformacion, conservacion y control de parametros en la elaboracion de
alimentos.

CE-TA4. Utilizar los métodos y aplicaciones de la biotecnologia en la industria
alimentaria y evaluar los riesgos sanitarios y medioambientales que estas
practicas conllevan.

CE-TA5. Identificar y descibir los principales residuos generados en la
industria alimentaria, asi como las posibles vias de tratamiento y
recuperacion.

CE-TAG6. Disefar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las
necesidades del mercado.

CE-TA7. Definir, describir y disefiar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de un
producto alimenticio.

CE-PTA1. Adquirir la formacion para el desarrollo profesional en las
industrias, administraciones e instituciones cientificas y académicas
relacionadas con la produccién, conservacion y transformacion de alimentos.

CE-PTAZ2. Tener capacidad de eleccibn de un proceso de conservacion
adecuado acorde con las alteraciones que deben evitarse en el alimento que
se trate.

CE-PTAS. Comprender las particularidades de los sistemas de
almacenamiento, transporte y distribucién de los alimentos.

CE-PTAA4. Valorar los efectos de los procesos de conservacion y
transformacion de los alimentos en las propiedades fisico-quimicas, nutritivas,
funcionales, tecnoldgicas y sensoriales de los alimentos.

CE-PTAS. Comprender los principios e identificar los factores para optimizar
los procedimientos de conservacién y transformacion de los alimentos
orientados a prolongar su vida util, garantizar su seguridad, retener
nutrientes y modificar minimamente sus propiedades.

CE-PTAG6. Comprender los aspectos y factores requeridos para establecer y
estimar la vida util de los diferentes alimentos.

CE-PTA7.  Adquirir conocimientos basicos de biotecnologia para su
aplicacion a la industria alimentaria.

CE-PTAS. Estar al dia de los avances tecnoldgicos y la implantaciéon en la
industria alimentaria de las tecnologias emergentes.

CE-PTAO9. Estudiar las tecnologias adecuadas para la elaboracion e
higienizacién de los alimentos pre-cocinados y listos para el consumo.

CE-PTA10. Comprender los principios y factores que permitan la adaptacion
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de los procesos de obtencidon, conservacion y trasformacion a la elaboracion
de alimentos destinados a grupos de poblacién especificos.

CE-PTA1l1l. Analizar los principios y factores que permitan disefiar y
optimizar procesos de elaboracion de nuevos productos.

CE-PTA12. Adquirir conocimientos en las tecnologias de recuperacion de
componentes de alto valor afadido presentes en los subproductos de la
industria alimentaria.

CE-PTA13. Valorar los procesos de transformacion de los subproductos y
residuos de la industria alimentaria que permitan reducir el impacto medio
ambiental.

CE-PTA14. Comprender y aplicar los procesos tecnoldgicos para proporcionar
a la sociedad alimentos seguros, nutritivos, de alta calidad sensorial,
adecuados a las necesidades y habitos de consumo de los distintos grupos de
poblacion y acordes con la legislacion vigente.

CE-PTA15. Definir las particularidades y tipos de envases destinados a la
industria alimentaria.

CE-PTA16. Comprender las distintas funciones de un envase.

CE-PTA17. Valorar los diferentes materiales utilizados en la elaboracion de
envases para alimentos y sus particularidades, asi como adquirir
conocimientos sobre nuevos materiales y recubrimientos.

CE-PTA18. Identificar los distintos sistemas de cierre y su repercusion en la
conservacion y consumo del alimento.

CE-PTA19. Analizar las distintas tecnologias de fabricacibn de envases
individuales y combinados.

CE-PTA20. Evaluar los sistemas de envasado de alimentos, Ilas
particularidades de los equipos de dosificacidon y llenado asi como los equipos
integrados de formado-llenado-cierre, considerando en cada caso los sistemas
de automatizacion y control.

CE-PTA21. Adquirir conocimientos sobre los distintos materiales de adhesion
y pegado y su aplicacién a la elaboracion de envases.

CE-PTA22. Adquirir conocimientos en sistemas de impresion y decoracion de
envases.

CE-PTA23. Identificar el envase como instrumento de marketing y unidad de
compra.

CE-PTA24. Evaluar los sistemas de etiquetado y analizar el envase como
herramienta integrada en los sistemas de trazabilidad.

CE-PTA25. Adquirir nociones sobre el funcionamiento, disposicion vy
particularidades de las lineas de envasado aséptico e higiénico.

CE-PTA26. Establecer los criterios de eleccion de un envase y ser capaces de
adecuar y optimizar el disefio del envasado a los requerimientos de la
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conservacion, vida util y caracteristicas de un alimento.

CE-PTA27. Identificar y analizar las interacciones y compatibilidades entre
envase-producto-proceso, y Vvalorar los posibles fendbmenos de migracion
envase-alimento.

CE-PTA28. Ser capaz de identificar anomalias y defectos en los envases y
determinar su repercusion en la seguridad y caracteristicas del alimento en él
contenido.

CE-PTA29. Estar al dia de los avances en los sistemas de envasado activo e
inteligente y en la adaptacion y mejora de los envases existentes.

CE-PTA30. Comprender las particularidades de los envases destinados al
almacenamiento y transporte de alimentos y su relacion con los sistemas de
logistica.

CE-PTA31. Definir, describir y analizar el impacto medio ambiental de la
fabricacion y consumo del envase de alimentos haciendo uso de ecobalances.

CE-PTA32. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la politica y legislacion
medio ambiental y los sistemas integrados de gestion de residuos de envases.

CE-PTA33. Conocer las propiedades tecnoldgicas de la leche, la carne, el
pescado, los huevos y la miel y los principios y técnicas actuales de
produccién, procesado, transformacion, conservacion, almacenamiento,
distribucién y control de parametros en la elaboracién de alimentos de origen
animal.

CE-PTA34. Aplicar los procesos de elaboracion de los diferentes productos
lacteos, carnicos, derivados de la pesca y ovoproductos con mencion especial
a los aspectos tecnoldgicos particulares que contribuyen a la variabilidad de
los productos terminados.

CE-PTA35. Elegir y aplicar un tratamiento de conservaciéon adecuado acorde
con los agentes alterantes de los alimentos frescos de origen animal.

CE-PTA36. Identificar los principales subproductos y residuos generados en
la industria alimentaria de origen animal, asi como las posibles vias de
aprovechamiento, tratamiento, recuperacion, y revalorizacion

CE-PTA37. Proponer métodos de procesado para la restauracion colectiva.

CE-PTA38. Reconocer las propiedades tecnolégicas y los principios y técnicas
actuales de produccion, procesado, transformacién, conservacion,
almacenamiento, distribucién y control de parametros en la elaboracion de los
alimentos de origen vegetal.

CE-PTA39. Aplicar los procesos de elaboracién de los productos derivados de
los alimentos de origen vegetal con mencién especial a los aspectos
tecnoldgicos particulares que contribuyen a la variabilidad de los productos
terminados.

CE-PTA40. Aplicar un tratamiento de conservacién adecuado acorde con los
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agentes alterantes de los alimentos de origen vegetal.

CE-PTA41. Definir, describir y disefar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizaciéon eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de un
alimento de origen vegetal.

CE-PTA42. Establecer las medidas de prevencién y control a tomar durante
la produccién, procesado, transporte, distribucion y venta de los alimentos de
origen vegetal para garantizar su calidad, seguridad y aptitud para el
consumo humano.

CE-PTA43. Discutir los métodos de procesado empleados en la restauracion
colectiva relacionados con alimentos de origen vegetal.

CE-PTA44. Comprender las caracteristicas del crecimiento microbiano, los
parametros implicados en los procesos de fermentacion, y su aplicacion a
escala industrial.

CE-PTA45. Entender y aplicar las técnicas genéticas y moleculares para la
mejora de estirpes de interés industrial.

CE-PTA46. Manejar las técnicas moleculares de identificaciéon y tipaje de
microorganismos de interés industrial.

CE-PTA47. Controlar el cultivo y crecimiento microbiano en fermentadores.

CE-PTA48. Relacionar las propiedades metabdlicas, fisiolégicas y genéticas
de los microorganismos con su posible explotaciéon industrial.

CE-PTA49. Manejar adecuadamente los microorganismos en el laboratorio en
fermentaciones piloto y comprender los parametros que condicionan el salto
de escala a la produccién industrial.

CE-PTA50. Controlar la obtencion de algun producto microbiano con interés
industrial.

CE-PTA51. Manipular genéticamente microorganismos.

CE-PTA52. Identificar microorganismos de interés en la industria alimentaria
mediante técnicas moleculares.

Requisitos previos:

Actividades formativas y su relacidén con las competencias
Actividad Descripciobn ECTS Competencias relacionadas
formativa
Clases magistrales Explicacion de Desde CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
:‘;gﬂig;e”ws 18,0 T5, CG-T10, CG-T11, CE-TA2, CE-
' hasta TA3, CE-TA4, CE-TA5, CE-TA6, CE-

haciendo uso
de medios 22,5  TA7, CE-PTAL1, CE-PTA2, CE-PTAS,

audiovisuales CE-PTA4, CE-PTA5, CE-PTA6, CE-
y _ PTA7, CE-PTA8, CE-PTA9, CE-
herramientas PTA10, CE-PTA11, CE-PTA12, CE-

informaticas

PTA13, CE-PTA14, CE-PTA15, CE-
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Clases practicas y
seminarios

Tutorias

Resolucién de Desde
problemas.

oblem:e 13,3
Utilizacion de
equipos de la hasta
industria 14,6
alimentaria.
Fabricacion
de alimentos.
Discusioén de
casos
practicos
Orientaciébny Desde
resolucion de 1,7
dudas hasta

1,9

PTA16, CE-PTA17, CE-PTA18, CE-
PTA19, CE-PTA20, CE-PTA21, CE-
PTA22, CE-PTA23, CE-PTA24, CE-
PTA25, CE-PTA26, CE-PTA27, CE-
PTA28, CE-PTA29, CE-PTA30, CE-
PTA31, CE-PTA32, CE-PTA33, CE-
PTA34, CE-PTA35, CE-PTA36, CE-
PTA37, CE-PTA38, CE-PTA39, CE-
PTA40, CE-PTA41, CE-PTA42, CE-
PTA43, CE-PTA44, CE-PTA45, CE-
PTA46, CE-PTA47, CE-PTA48, CE-
PTA49, CE-PTA50, CE-PTAS1, CE-
PTAS52

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T10,
CG-T11, CE-TA3, CE-TA4, CE-TAS5,
CE-TAG6, CE-TA7, CE-PTAZ2, CE-
PTA3, CE-PTA4, CE-PTAS5, CE-PTAG,
CE-PTAS8, CE-PTA9, CE-PTA10, CE-
PTAl11l, CE-PTA12, CE-PTA13, CE-
PTA14, CE-PTA15, CE-PTA16, CE-
PTA17, CE-PTA18, CE-PTA19, CE-
PTA20, CE-PTA21, CE-PTA22, CE-
PTA23, CE-PTA24, CE-PTA25, CE-
PTA26, CE-PTA27, CE-PTA28, CE-
PTA29, CE-PTA30, CE-PTA31, CE-
PTA32, CE-PTA33, CE-PTA34, CE-
PTA35, CE-PTA36, CE-PTA37, CE-
PTA38, CE-PTA39, CE-PTA40, CE-
PTA41, CE-PTA42, CE-PTA43, CE-
PTA44, CE-PTA45, CE-PTA46, CE-
PTA47, CE-PTA48, CE-PTA49, CE-
PTA50, CE-PTA51, CE-PTA52
CG-T2, CG-T6, CG-T7, CG-T9

Sistemas de evaluacion y calificacion

¢ Examenes sobre los contenidos tedricos y practicos de las asignaturas
(del 20 al 50 %).

e Evaluacion del trabajo en el laboratorio y durante las practicas (del 20

al 50 %).

¢ EXxposiciéon de trabajos y resolucion de casos practicos en los seminarios
(del 20 al 50 %).
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e Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios (del 10 al 40 %).

En cualquier caso se evaluara segudn la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcion de sus contenidos

Problematica y perspectivas de la produccibn de materia primas para la
industria alimentaria. Factores que afectan a la produccion.

Sistemas de Produccion de materias primas. Optimizacion de la produccion.
Comportamiento reolégico de los alimentos liquidos. Fluidos no newtonianos.
Particulas sdlidas. Reduccion de tamafio de los alimentos soélidos.

Filtracion. Centrifugacion. Fluidizacion.

Mezclas de sdlidos y pastas.

Evaporacién. Extraccion soélido-liquido. Operaciones de separacion por
membranas.

Deshidratacion y Secado. Liofilizacion.
Produccion industrial del frio.

Control de procesos. Comportamiento dinamico de sistemas. Controladores.
Sistemas de control. Instrumentacion.

Definicion y objetivos del proyecto en ingenieria alimentaria.

Etapas en la realizacibn de un proyecto industrial. La organizaciéon vy
documentacién en un proyecto.

Aspectos legales del proyecto industrial. Estudios previos. Estudio de
mercado. Tamafo del proyecto. Localizacion.

Ingenieria de proyectos. Impacto ambiental. Seguridad e higiene industrial.

Inversiones del proyecto. Costes de produccion. Evaluacion econémica de
proyectos. Redaccidon y presentacion de informes técnicos.

Procesos de conservacion y transformacién de los alimentos. Efectos en las
propiedades de los alimentos.

Envasado de alimentos. Materiales utilizados. Criterios de eleccion de un
envase. Problemas de interaccion envase-alimento. Impacto medio ambiental
de la fabricacion y uso del envase de alimentos.

Microorganismos industriales de interés en la produccion de alimentos y de
enzimas. Fermentaciones industriales. Procesos metabdlicos de interés en
biotecnologia de alimentos. Regulacion genética. Seleccion y mejora de cepas
industriales mediante manipulacion genética.

Materias que incluye:
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Denominacion: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad temporal:

3.1: Produccion de 6 obligatorios y Mixto Obligatorios: 2
Materias primas hasta 6 optativos Optativos: 7, 8
3.2 Operaciones 12 obligatorios y | Mixto Obligatorios: 5, 6
Basicas en la hasta 6 optativos Optativos: 7, 8

Industria Alimentaria

3.3 Proyectos 6 obligatorios Obligatorio 7
3.4 Procesado y 33 obligatorios y | Mixto Obligatorios: 4, 5,
Transformaciones de hasta 6 optativos 6,7, 8
los Alimentos Optativos: 7, 8
Materia 3.1: Produccion Créditos ECTS: Caracter:
de Materias Primas 6 Obligatorios y hasta | Mixto

6 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestre 2
Optativos: Semestres 7y 8

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-Tb, CG-T7, CG-T 8, CG-T10, CG-T
11

Competencias especificas

CE-PMP1. Dominar los principios y técnicas actuales de la produccion de
materias primas.

CE-PMP2. Describir los sistemas de produccion de las materias primas y
conocer su terminologia basica.

CE-PMP3. Comprender los recursos y técnicas dirigidas a optimizar la
produccién de materias primas.

CE-PMP4. Evaluar riesgos sanitarios y medioambientales derivados de la
produccién de materias primas.

CE-PMP5. Analizar, sintetizar y resolver problemas que afecten a la
produccién de materias primas.

CE-PMP6. Desarrollar técnicas apropiadas para optimizar la produccién de
materias primas.

Aplicar los conocimientos adquiridos para evitar riesgos sanitarios vy
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medioambientales derivados de la produccion de materias primas.

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion de Desde CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5,
:ggﬂfgcf:‘se”tos 3,2 CG-T11, CE-PMP1, CE-PMP2, CE-
haciendo  uso Nasta  PMP3, CE-PMP4, CE-PMP5, CE-

de medios 7,7 PMP6, CE-PMP7

audiovisuales y
herramientas
informaticas

Clases practicas y Discusion de Desde CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-

seminarios €asos practicos. o g T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-
Resolucion de PMP1, CE-PMP2, CE-PMP3, CE
cuestiones y asta ’ - ’ - ’ -
problemas 3,8 PMP4, CE-PMP5, CE-PMP6, CE-
PMP7
Tutorias Orientacion y Desde CG-T2, CG-T6, CG-T7, CG-T9
resolucion de
dudas 0.3
hasta
0,5

Sistemas de evaluacién y calificacion :

e Clases practicas que se evaluaran mediante asistencia a las mismas y
presentacion de un informe. Esta nota repercutird con un 10% en la nota
final del alumno.

e Clases magistrales y presentacion de trabajos monograficos
individualizados: Se realizara una prueba escrita para evaluar la
asimilacion de contenidos tedricos y practicos. Esta prueba consistird en
examenes que pueden ser de tipo test, preguntas cortas, problemas y/o
desarrollo de temas. El resultado de esta prueba repercutird en un 70 %
en la nota de la asignhatura.

El 20 % restante de la calificacion final sera el resultado de la evaluacion
continuada del alumnado mediante diferentes medios, entre los que cabe
destacar:

e Asistencia a las sesiones presenciales (clases magistrales y seminarios).
e Presentaciones orales de trabajos y participacion en los debates.
e Resolucion de cuestiones y problemas.

Breve descripcidn de sus contenidos
Problemas y perspectivas en la produccién de materia primas.
Bases de la produccion de materias primas y factores que la limitan.
Sistemas de Produccién de materias primas.

Optimizacion de la produccion y técnicas encaminadas a su sostenibilidad.
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Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

3.1.1: Produccién de 6 Obligatorio 2

Materias Primas

3.1.2: Técnicas de 6 Optativo 7,8

produccién Animal

Materia 3.2: Operaciones | Créditos ECTS: Caracter:

Béasicas en la Industria 12 Obligatorios y Mixto

Alimentaria hasta 6 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestres 5y 6
Optativos: Semestres 7y 8

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T5, CG-T7

Competencias especificas

CE-TA1l. Comprender y aplicar los fundamentos de los fendmenos de
transporte y de las operaciones unitarias fisicas y quimicas en el procesado de
alimentos, asi como ser capaz de aplicar balances de materia y energia a un
proceso alimentario determinado.

CE-TA2. Disefiar las operaciones basicas y los reactores quimicos necesarios
para obtener un producto alimenticio determinado

CE-TA3. Manejar los principios y técnicas actuales de producciéon, procesado,
transformacioén, conservacion y control de parametros en la elaboracion de
alimentos.

Actividades formativas y su relacidn con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion de Desde CG-T5, CE-TA1l, CE-TA2, CE-TA3
fundamentos 6.0
teoricos, ’
haciendo uso hasta
de medios 10,5
audiovisuales y
herramientas
informaticas

Clases practicas y Resolucionde Desde CG-T5, CG-T7, CE-TAl, CE-TAZ2,

seminarios problemas y 5,5 CE-TA3
practicas de hast
laboratorio asta
6,8
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Tutorias Supervision del Desde CG-T2, CG-T6, CG-T7, CG-T9
progreso de los 05

alumnos
hasta

0,7

Sistemas de evaluacion y calificacion :

Se realizaran dos exadmenes parciales, el primero centrado en las
operaciones de procesado y el segundo en las de conservacion y de
instrumentacién y control. En estos exadmenes se evaluaran las
competencias adquiridas en las clases teéricas (40% de la nota final) y de
seminario (40% de la nota final). La calificacion obtenida en las practicas
de laboratorio tendra un peso del 20% en la nota final. De no superarse la
asignatura por curso (a través de los exadmenes parciales), el alumno
cuenta todavia con dos oportunidades mas: los exadmenes finales
correspondientes a las convocatorias ordinaria (junio) y extraordinaria
(septiembre).

Breve descripcidn de sus contenidos

Comportamiento reoldégico de los alimentos liquidos. Fluidos no
newtonianos. Caracterizacion de particulas sdlidas. Reduccion de tamafio
de los alimentos sdélidos. Filtracion. Sedimentacion gravitatoria.
Centrifugacion. Fluidizacion. Agitacion y mezcla de liquidos y sélidos.
Mezclas de solidos y pastas. Termodinamica del vapor de agua.
Evaporacion. Extraccion soélido-liquido. Operaciones de separacion por
membranas. Destruccién térmica de los microorganismos. Tratamientos
térmicos de productos envasados. Tratamientos térmicos de productos a
granel. Radiacion electromagnética. Psicrometria. Secado. Liofilizacion.
Produccién industrial del frio. Conservacion de alimentos por congelacion.
Métodos e instalaciones de congelacién. Almacenamiento frigorifico de
alimentos. Control de la contaminacion en la industria alimentaria. Control
de procesos. Comportamiento dinamico de sistemas. Controladores.
Sistemas de control. Instrumentacion.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

3.2.1: Ingenieria 12 Obligatorio 5,6

Alimentaria

3.2.2: Tecnologia 6 Optativo 7,8

ambiental

Materia 3.3: Créditos ECTS: Caracter:

Proyectos 6 Obligatorio

Unidad temporal: Semestre 7

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:
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CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T8, CG-T9

Competencias especificas

CE-TA7. Definir, describir y disefiar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de un
producto alimenticio

CE-P1. Identificar y definir los aspectos basicos y la metodologia,
organizacion y gestion de un proyecto industrial.

CE-P2. Definir y describir el proceso productivo 6ptimo para la utilizacién
eficiente y eficaz de los recursos disponibles para la obtenciébn de un
alimento.

CE-P3. Identificar y valorar los principales impactos medioambientales
generados durante el ciclo de vida de un proyecto.

CE-P4. Recordar la normativa en materia de seguridad y la aplicacion de
protocolos en el campo de la seguridad e higiene industrial.

CE-P5. Estimar a través de la informacién aportada por los estudios de
mercado, técnico y organizacional la cuantia de las inversiones de un
proyecto industrial.

CE-P6. Reconocer y valorar las partidas fundamentales de los costes de
produccion de una planta industrial.

Utilizar técnicas de medicién de la rentabilidad para evaluar la viabilidad
econdémica de un proyecto industrial.

Actividades formativas y su relacidon con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion de 4 CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CE-
:gggigle”tos TA7, CE-P1, CE-P2, CE-P3, CE-P4,
haciendo  USO CE-P5, CE-P6, CE-P7
de medios

audiovisuales y
herramientas
informaticas

Clases practicas y Resolucionde 1,5 CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-

seminarios Ea‘zltél':rrn”g‘z-tos T6, CG-T8, CG-T9, CE-TA7, CE-P1,
de proyectos CE-P2, CE-P3, CE-P4, CE-P5, CE-
P6, CE-P7
Tutorias Supervisién del 0,5 CG-T2, CG-T6, CG-T7, CG-T9
progreso de los
alumnos

Sistemas de evaluacion y calificacion :
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La evaluaciéon de la asignatura se realizara mediante media ponderada
entre la calificacion del examen final y la de la presentacion y defensa del
caso practico. Se realizarA un examen final de la asignatura donde se
evaluaran las competencias adquiridas por el alumno en las clases de teoria
(30%) y en las del seminario (30%). La presentacion y defensa oral del
trabajo desarrollado por el alumno contribuira a la nota final con un 30%.
Finalmente, la asistencia y participacion activa del alumno en las clases de
teoria, seminarios y tutorias ponderara a la nota final en un 10%.

Breve descripcidn de sus contenidos

Los proyectos en ingenieria. Definicion y objetivos del proyecto. Origen y
clasificacion de los proyectos. Etapas en la realizacion de un proyecto
industrial. La organizacion y documentacion en un proyecto. Ingenieria
basica. Ingenieria de desarrollo. Direccion, gestiéon y organizacion de
proyectos. Aspectos legales del proyecto industrial. Estudios previos.
Estudio de mercado. Tamafio del proyecto. Localizacién. Ingenieria de
proyectos. Impacto ambiental. Seguridad e higiene industrial. Inversiones
del proyecto. Costes de produccién. Evaluacion econdémica de proyectos.
Redaccioén y presentacion de informes técnicos.

Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

3.3.1: Proyectos 6 Obligatorio 7

Materia 3.4: Procesado y | Créditos ECTS: Caracter:

Transformaciones de los 33 Obligatorios y Mixto

Alimentos hasta 6 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestres 5, 6, 7y 8
Optativos: Semestres 7y 8

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6,
CG-T7, CG-T8, CG-T10, CG-T 11

Competencias especificas

CE-TA2. Disefiar las operaciones basicas y los reactores quimicos necesarios
para obtener un producto alimenticio determinado.

CE-TA3. Manejar los principios y técnicas actuales de producciéon, procesado,
transformacion, conservacion y control de parametros en la elaboracion de
alimentos.
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CE-TAA4. Utilizar los métodos y aplicaciones de la biotecnologia en la industria
alimentaria y evaluar los riesgos sanitarios y medioambientales que estas
practicas conllevan.

CE-TA5. Identificar y describir los principales residuos generados en la
industria alimentaria, asi como las posibles vias de tratamiento vy
recuperacion.

CE-TAG6. Disefar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las
necesidades del mercado.

CE-TA7. Definir, describir y disefiar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de un
producto alimenticio.

CE-PTA53. Adquirir la formacion para el desarrollo profesional en las
industrias, administraciones e instituciones cientificas y académicas
relacionadas con la produccion, conservacion y transformacion de alimentos.

CE-PTA54. Tener capacidad de eleccibn de un proceso de conservacion
adecuado acorde con las alteraciones que deben evitarse en el alimento que
se trate.

CE-PTAS55. Comprender las particularidades de los sistemas de
almacenamiento, transporte y distribucién de los alimentos.

CE-PTA56. Valorar los efectos de Ilos procesos de conservacion vy
transformacioén de los alimentos en las propiedades fisico-quimicas, nutritivas,
funcionales, tecnoldgicas y sensoriales de los alimentos.

CE-PTA57. Comprender los principios e identificar los factores para optimizar
los procedimientos de conservaciéon y transformacion de los alimentos
orientados a prolongar su vida util, garantizar su seguridad, retener
nutrientes y modificar minimamente sus propiedades.

CE-PTA58. Comprender los aspectos y factores requeridos para establecer y
estimar la vida util de los diferentes alimentos.

CE-PTA59. Adquirir conocimientos basicos de biotecnologia para su
aplicacion a la industria alimentaria.

CE-PTA60. Estar al dia de los avances tecnoldgicos y la implantacion en la
industria alimentaria de las tecnologias emergentes.

CE-PTA61. Estudiar las tecnologias adecuadas para la elaboracién e
higienizacion de los alimentos pre-cocinados y listos para el consumo.

CE-PTA62. Comprender los principios y factores que permitan la adaptacion
de los procesos de obtencidn, conservaciéon y trasformacion a la elaboracion
de alimentos destinados a grupos de poblaciéon especificos.

CE-PTA63. Analizar los principios y factores que permitan disefar y
optimizar procesos de elaboraciéon de nuevos productos.

CE-PTA64. Adquirir conocimientos en las tecnologias de recuperacion de
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componentes de alto valor afadido presentes en los subproductos de la
industria alimentaria.

CE-PTA65. Valorar los procesos de transformacion de los subproductos y
residuos de la industria alimentaria que permitan reducir el impacto medio
ambiental.

CE-PTA66. Comprender y aplicar los procesos tecnoldgicos para proporcionar
a la sociedad alimentos seguros, nutritivos, de alta calidad sensorial,
adecuados a las necesidades y habitos de consumo de los distintos grupos de
poblacion y acordes con la legislacion vigente.

CE-PTA67. Definir las particularidades y tipos de envases destinados a la
industria alimentaria.

CE-PTA68. Comprender las distintas funciones de un envase.

CE-PTA69. Valorar los diferentes materiales utilizados en la elaboracion de
envases para alimentos y sus particularidades, asi como adquirir
conocimientos sobre nuevos materiales y recubrimientos.

CE-PTA70. Identificar los distintos sistemas de cierre y su repercusion en la
conservacion y consumo del alimento.

CE-PTA71. Analizar las distintas tecnologias de fabricacion de envases
individuales y combinados.

CE-PTA72. Evaluar los sistemas de envasado de alimentos, Ilas
particularidades de los equipos de dosificaciéon y llenado asi como los equipos
integrados de formado-llenado-cierre, considerando en cada caso los sistemas
de automatizacién y control.

CE-PTA73. Adquirir conocimientos sobre los distintos materiales de adhesién
y pegado y su aplicacion a la elaboracion de envases.

CE-PTA74. Adquirir conocimientos en sistemas de impresion y decoracion de
envases.

CE-PTA75. Identificar el envase como instrumento de marketing y unidad de
compra.

CE-PTA76. Evaluar los sistemas de etiquetado y analizar el envase como
herramienta integrada en los sistemas de trazabilidad.

CE-PTA77. Adquirir nociones sobre el funcionamiento, disposicion vy
particularidades de las lineas de envasado aséptico e higiénico.

CE-PTA78. Establecer los criterios de eleccién de un envase y ser capaces de
adecuar y optimizar el disefio del envasado a los requerimientos de la
conservacion, vida util y caracteristicas de un alimento.

CE-PTA79. Identificar y analizar las interacciones y compatibilidades entre
envase-producto-proceso, y valorar los posibles fendbmenos de migracion
envase-alimento.

CE-PTA80. Ser capaz de identificar anomalias y defectos en los envases y
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determinar su repercusion en la seguridad y caracteristicas del alimento en él
contenido.

CE-PTA81. Estar al dia de los avances en los sistemas de envasado activo e
inteligente y en la adaptacion y mejora de los envases existentes.

CE-PTA82. Comprender las particularidades de los envases destinados al
almacenamiento y transporte de alimentos y su relacién con los sistemas de
logistica.

CE-PTA83. Definir, describir y analizar el impacto medio ambiental de la
fabricacion y consumo del envase de alimentos haciendo uso de ecobalances.

CE-PTA84. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la politica y legislacion
medio ambiental y los sistemas integrados de gestion de residuos de envases.

CE-PTA85. Conocer las propiedades tecnolégicas de la leche, la carne, el
pescado, los huevos y la miel y los principios y técnicas actuales de
produccién, procesado, transformacion, conservacion, almacenamiento,
distribucién y control de parametros en la elaboracién de alimentos de origen
animal.

CE-PTA86. Aplicar los procesos de elaboracion de los diferentes productos
lacteos, carnicos, derivados de la pesca y ovoproductos con mencion especial
a los aspectos tecnoldgicos particulares que contribuyen a la variabilidad de
los productos terminados.

CE-PTA87. Elegir y aplicar un tratamiento de conservaciéon adecuado acorde
con los agentes alterantes de los alimentos frescos de origen animal.

CE-PTA88. Identificar los principales subproductos y residuos generados en
la industria alimentaria de origen animal, asi como las posibles vias de
aprovechamiento, tratamiento, recuperacion, y revalorizacion

CE-PTA89. Proponer métodos de procesado para la restauracion colectiva.

CE-PTA90. Reconocer las propiedades tecnolégicas y los principios y técnicas
actuales de produccion, procesado, transformacion, conservacion,
almacenamiento, distribucién y control de parametros en la elaboracion de los
alimentos de origen vegetal.

CE-PTA91. Aplicar los procesos de elaboracion de los productos derivados de
los alimentos de origen vegetal con mencién especial a los aspectos
tecnoldgicos particulares que contribuyen a la variabilidad de los productos
terminados.

CE-PTA92. Aplicar un tratamiento de conservacion adecuado acorde con los
agentes alterantes de los alimentos de origen vegetal.

CE-PTA93. Definir, describir y disefiar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de un
alimento de origen vegetal.

CE-PTA94. Establecer las medidas de prevencién y control a tomar durante
la produccion, procesado, transporte, distribucion y venta de los alimentos de
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origen vegetal para garantizar su calidad, seguridad y aptitud para el
consumo humano.

CE-PTA95. Discutir los métodos de procesado empleados en la restauracion
colectiva relacionados con alimentos de origen vegetal.

CE-PTA96. Comprender las caracteristicas del crecimiento microbiano, los
pardmetros implicados en los procesos de fermentacion, y su aplicacion a
escala industrial.

CE-PTA97. Entender y aplicar las técnicas genéticas y moleculares para la
mejora de estirpes de interés industrial.

CE-PTA98. Manejar las técnicas moleculares de identificacion y tipaje de
microorganismos de interés industrial.

CE-PTA99. Controlar el cultivo y crecimiento microbiano en fermentadores.

CE-PTA100. Relacionar las propiedades metabdlicas, fisiolégicas y genéticas
de los microorganismos con su posible explotacion industrial.

CE-PTA101. Manejar adecuadamente los microorganismos en el laboratorio en
fermentaciones piloto y comprender los parametros que condicionan el salto
de escala a la produccién industrial.

CE-PTA102. Controlar la obtencion de algun producto microbiano con interés
industrial.

CE-PTA103. Manipular genéticamente microorganismos.

CE-PTA104. lIdentificar microorganismos de interés en la industria alimentaria
mediante técnicas moleculares.

Actividades formativas y su relacidn con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas
formativa
Clases magistrales Explicacion de Desde CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
:ggﬂi‘g;e“tos 18,0 T5, CG-T10, CG-T11, CE-TA2, CE-
' hasta TA3, CE-TA4, CE-TA5, CE-TAG,

haciendo uso

de medios 22,5 CE-TA7, CE-PTAL, CE-PTA2, CE-

audiovisuales y PTA3, CE-PTA4, CE-PTAS5, CE-
herramientas PTA6, CE-PTA7, CE-PTA8, CE-
informaticas PTA9, CE-PTA10, CE-PTA11, CE-

PTA12, CE-PTA13, CE-PTA14, CE-
PTA15, CE-PTA16, CE-PTA17, CE-
PTA18, CE-PTA19, CE-PTA20, CE-
PTA21, CE-PTA22, CE-PTA23, CE-
PTA24, CE-PTA25, CE-PTA26, CE-
PTA27, CE-PTA28, CE-PTA29, CE-
PTA30, CE-PTA31, CE-PTA32, CE-
PTA33, CE-PTA34, CE-PTA35, CE-
PTA36, CE-PTA37, CE-PTA38, CE-
PTA39, CE-PTA40, CE-PTA41, CE-
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PTA42, CE-PTA43, CE-PTA44, CE-
PTA45, CE-PTA46, CE-PTA47, CE-
PTA48, CE-PTA49, CE-PTA5L0, CE-
PTA51, CE-PTA52

Clases practicas y Resolucionde Desde CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-

seminarios problemas. 13,3 T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-

Utilizacion de

equipos de la  nasta  T10, CG-T11, CE-TA3, CE-TA4,

industria 14,6 CE-TA5, CE-TA6, CE-TA7, CE-

alimentaria. PTA2, CE-PTA3, CE-PTA4, CE-

Fabricacion de PTA5, CE-PTA6, CE-PTAS, CE-

alimentos. PTA9, CE-PTA10, CE-PTA11, CE-

Discusion de

casas practicos PTA12, CE-PTA13, CE-PTA14, CE-
PTA15, CE-PTA16, CE-PTA17, CE-
PTA18, CE-PTA19, CE-PTA20, CE-
PTA21, CE-PTA22, CE-PTA23, CE-
PTA24, CE-PTA25, CE-PTA26, CE-
PTA27, CE-PTA28, CE-PTA29, CE-
PTA30, CE-PTA31, CE-PTA32, CE-
PTA33, CE-PTA34, CE-PTA35, CE-
PTA36, CE-PTA37, CE-PTA38, CE-
PTA39, CE-PTA40, CE-PTA41, CE-
PTA42, CE-PTA43, CE-PTA44, CE-
PTA45, CE-PTA46, CE-PTA47, CE-
PTA48, CE-PTA49, CE-PTA50, CE-
PTA51, CE-PTA52

Tutorias Orientaciony  Desde CG-T2, CG-T6, CG-T7, CG-T9
resolucién de 1,7
dudas hasta
1,9

Sistemas de evaluacién y calificacion :

e Examenes sobre los contenidos tedricos y practicos de las asignaturas
(del 25 al 50 %).

¢ Forma de trabajo en el laboratorio y examen final de practicas (del 25
al 50 %).

e Exposicion de trabajos y resolucion de casos préacticos en los seminarios
(del 15 al 50 %).

e Asistencia a las clases teodricas, practicas y seminarios (del 5 al 35 %).

En cualquier caso se evaluara segun la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcidn de sus contenidos

- Procesos de conservacion y transformacién de los alimentos, su potencial de
aplicacion en la industria alimentaria y su efecto en las propiedades
funcionales, tecnoldgicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos.

- Materiales utilizados en la elaboraciébn de envases para alimentos, sus
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particularidades y la tecnologia de fabricacion. Criterios de eleccién de un
envase; problemas de interaccidon envase-alimento, sistemas de llenado, tipos
de envasado y aspectos relacionados con el marketing. Particularidades de los
envases destinados al almacenamiento y transporte de alimentos. Impacto
medio ambiental de la fabricaciéon y uso del envase de alimentos.

- Procesos tecnolégicos de conservacion y transformacion que se aplican en la
elaboracion de cualquier alimento de origen animal y sus efectos en las
propiedades funcionales, tecnologicas y sensoriales asi como las
consecuencias de los procesos en el valor nutritivo.

-Procesos tecnoldgicos de conservacion y transformacion que se aplican en la
elaboracion de cualquier alimento de origen vegetal y sus efectos en las
propiedades funcionales, tecnolégicas y sensoriales asi como las
consecuencias de los procesos en el valor nutritivo.

- Microorganismos industriales de interés en la produccion de alimentos, de
enzimas para su procesado y de aditivos alimentarios

- Fermentaciones microbianas industriales: Crecimiento microbiano, tipos y
condiciones de cultivo.

- Procesos metabdlicos de interés en biotecnologia de alimentos. Regulacion
genética. - Seleccién y mejora de cepas industriales mediante manipulacion
genética.

- ldentificaciéon y tipaje de microorganismos en alimentos mediante métodos
moleculares.

- Bacterias lacticas: Produccién de derivados lacteos y probidticos.
- Levaduras: Produccién de pan y bebidas alcohdlicas.
- Produccion microbiana de enzimas y aditivos alimentarios.

- Técnicas de laboratorio dirigidas a cuantificar el crecimiento microbiano y
control de sus parametros, al analisis genético y tipaje molecular de cepas
industriales, y a la produccion y deteccién de enzimas microbianas de interés
alimentario.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:
3.4.1: Procesos de 6 Obligatorio 5

Conservacion y
Transformacion de los

Alimentos

3.4.2: Envasado de 6 Obligatorio 6
Alimentos

3.4.3: Tecnologia de 9 Obligatorio 7,8

los Alimentos de
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Origen Animal

3.4.4: Tecnologia de 6 Obligatorio 5
los Alimentos de
Origen Vegetal

3.4.5: Microbiologia 6 Obligatorio 4
Industrial y

Biotecnologia

3.4.6: Tecnologia 6 Optativo 7,8

Enolégica y de otras
bebidas alcohdlicas

Modulo 4: Créditos ECTS: Caracter:
Seguridad Alimentaria 18 obligatorios y Mixto
hasta 6 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestres 5y 6
Optativos: Semestres 7 y 8

Competencias
Competencias generales-trasversales
CG-T1, CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11

Competencias especificas

CE-HSA1l. Enumerar y describir los principales grupos microbianos presentes
en los alimentos, su origen y los factores que influyen en su
desarrollo.

CE-HSA2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de
bacterias, mohos, parésitos, virus y priones en los alimentos, asi
como analizar y evaluar el riesgo.

CE-HSA3. ldentificar y describir los componentes toxicos presentes de forma
natural en los alimentos, los contaminantes abidticos presentes en
las materias primas u originados durante el almacenamiento,
procesado y preparacion de los alimentos y las principales
sustancias que pueden provocar alergias o0 intolerancias.
Identificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos asociados a
su presencia en los alimentos.

CE-HSA4. Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los
alimentos y los factores que influyen en los procesos de alteracion.

CE-HSAS. Establecer las medidas de prevencion y control a tomar durante la
produccién, procesado, transporte, distribucién y venta de los
alimentos para garantizar su calidad, seguridad y aptitud para el
consumo humano.

CE-HSAG6. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las
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CE-HSAY.

CE-HSAS.

CE-HSAO9. |

CE-HSA10.

CE-HSA11.

CE-HSA12.

industrias alimentarias. Establecer mecanismos eficaces de

trazabilidad.

Describir los sistemas de restauracion colectiva, los requisitos
higiénico-sanitarios de los establecimientos y los métodos de
procesado empleados en este sector para garantizar la calidad y
seguridad de los alimentos preparados.

Desarrollar y llevar a cabo programas
manipuladores de alimentos.

nterpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion alimentaria
vigente de forma que puedan identificarse necesidades y proponer
mejoras normativas.

Tomar muestras Yy
alimentos.

de formacion de

realizar analisis microbioldégicos de los

Describir los atributos de calidad y aplicar los programas de
muestreo adecuados para los distintos alimentos.

Describir y utilizar los métodos de deteccidon convencional y rapida

de los microorganismos y metabolitos presentes en los alimentos.

Actividades formativas y su relacidén con las competencias

Actividad
formativa

Descripciobn ECTS Competencias relacionadas

Clases magistrales

Explicacion de 12 5-
fundamentos

CG-T1, CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-

fundam 16,5 T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11, CE-
hasiendn Uso HSA1, CE-HSA2, CE-HSA3, CE-
de  medios HSA4, CE-HSA5, CE-HSA6, CE-
audiovisuales HSA7, CE-HSA8, CE-HSA9, CE-
y HSA10, CE-HSA11, CE-HSA12

herramientas
informaticas

Clases practicas 'y  Aplicacion 4,5-6 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-

seminarios f,faf;'ncj de la T9, CG-T10, CG-T11, CE-HSA2,
Seguridiad CE-HSA3, CE-HSA4, CE-HSAS5, CE-
Alimentaria HSA6, CE-HSA7, CE-HSAS, CE-
Discusion de HSA9, CE-HSA10, CE-HSA11, CE-
casos HSA12
practicos

Tutorias Orientaciony 1-1,5 CG-T1, CG-T4, CG-T6

resoluciéon de
dudas

Sistemas de evaluacién y calificacion

1. Examen

tedrico final: Desarrollo por escrito de temas y cuestiones

relacionadas con el programa de clases tedricas. Representara el 65% de
la nota final. El alumno debera obtener 5 puntos sobre un maximo de 10
para poder aprobar la asignatura.

. Practicas: Evaluacién de los trabajos elaborados durante las practicas.

Representara el 15 % de la nota final, siempre y cuando se haya aprobado
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el examen teodrico.

3. Seminarios: Evaluacion de la calidad cientifica, presentacion e informe
escrito del seminario realizado por el estudiante. Representara el 10 % de
la nota final, siempre y cuando se haya aprobado el examen tebrico.

4. Evaluacién continua: valoracion de la actitud, implicaciéon y progreso del
alumno en las distintas actividades formativas. Representard el 10 % de la
nota final, siempre y cuando se haya aprobado el examen teorico.

En cualquier caso se evaluarda segun la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcidn de sus contenidos

Se analizan todos los peligros sanitarios asociados al consumo de los
alimentos, con un especial énfasis en los contaminantes de origen bidtico y
abidtico. Se estudian los sistemas de control y aseguramiento de la calidad
de los alimentos. También se abordan todos los parametros higiénico-
sanitarios relacionados con la comercializacion de los productos de origen
animal y vegetal incluyendo las bebidas asi como las caracteristicas
higiénicas de las industrias y establecimientos alimentarios. En esta materia
también se contemplan los factores que influyen en el crecimiento de los
microorganismos en los alimentos, los elementos que integran un criterio
microbiolégico, los programas de muestreo y los métodos convencionales y
rapidos para la deteccion de los diferentes microorganismos de interés
higiénico-sanitario y sus metabolitos en los alimentos.

Materias que incluye:

Denominacién: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad temporal:
4.1. Higiene y 18 obligatorios y | Mixto Obligatorio: 5, 6
Seguridad Alimentaria | hasta 6 optativos Optativo: 7, 8
Materia 4.1: Créditos ECTS: Caracter: Mixto

Higiene y Seguridad 18 obligatorios y

Alimentaria hasta 6 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestres 5y 6
Optativos: Semestres 7y 8

Competencias
Competencias generales-transversales del titulo:
CG-T1, CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11.

Competencias especificas

CE-HSA1. Enumerar y describir los principales grupos microbianos presentes
en los alimentos, su origen y los factores que influyen en su desarrollo.

CE-HSA2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de
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bacterias, mohos, parasitos, virus y priones en los alimentos, asi como
analizar y evaluar el riesgo.

CE-HSAS3. ldentificar y describir los componentes toxicos presentes de forma
natural en los alimentos, los contaminantes abidticos presentes en las
materias primas u originados durante el almacenamiento, procesado y
preparaciéon de los alimentos y las principales sustancias que pueden provocar
alergias o intolerancias. Identificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos
asociados a su presencia en los alimentos.

CE-HSA4. Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los
alimentos y los factores que influyen en los procesos de alteracion.

CE-HSAS. Establecer las medidas de prevencion y control a tomar durante la
produccién, procesado, transporte, distribuciéon y venta de los alimentos para
garantizar su calidad, seguridad y aptitud para el consumo humano.

CE-HSAG6. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las industrias
alimentarias. Establecer mecanismos eficaces de trazabilidad.

CE-HSA7. Describir los sistemas de restauracion colectiva, los requisitos
higiénico-sanitarios de los establecimientos y los métodos de procesado
empleados en este sector para garantizar la calidad y seguridad de los
alimentos preparados.

CE-HSA8. Desarrollar y llevar a cabo programas de formacion de
manipuladores de alimentos.

CE-HSA®9. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion alimentaria
vigente de forma que puedan identificarse necesidades y proponer mejoras
normativas.

CE-HSA10. Tomar muestras Yy realizar analisis microbiolégicos de los
alimentos.

CE-HSA11. Describir los atributos de calidad y aplicar los programas de
muestreo adecuados para los distintos alimentos.

CE-HSA12. Describir y utilizar los métodos de deteccidon convencional y rapida
de los microorganismos y metabolitos presentes en los alimentos.

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas
formativa
Clases magistrales Explicacion de 12 5- CG-T1, CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-
rundamentos 16,5 T8, CG-T9, CG-T10, CG-T11, CE-
i HSA1, CE-HSA2, CE-HSAS3, CE-

haciendo uso

de medios HSA4, CE-HSA5, CE-HSAG, CE-
audiovisuales y HSA7, CE-HSA8, CE-HSA9, CE-
herramientas HSA10, CE-HSA11, CE-HSA12
informaticas

Clases practicas y Aplicacion 4,5-6 CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-

practica de la
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seminarios Higiene y T9, CG-T10, CG-T11, CE-HSAZ2,
Seguridad CE-HSA3, CE-HSA4, CE-HSAS5, CE-

Alimentaria

Discusién de HSA6, CE-HSA7, CE-HSAS, CE-
casos practicos HSA9, CE-HSA10, CE-HSA11, CE-
HSA12
Tutorias Orientacion y 1-1,5 CG-T1, CG-T4, CG-T6
resoluciéon de
dudas

Sistemas de evaluacioén y calificacion :

5. Examen teodrico final: Desarrollo por escrito de temas y cuestiones
relacionadas con el programa de clases tedricas. Representara el 65% de
la nota final. El alumno debera obtener 5 puntos sobre un maximo de 10
para poder aprobar la asignatura.

6. Practicas: Evaluacion de los trabajos elaborados durante las practicas.
Representara el 15 % de la nota final, siempre y cuando se haya aprobado
el examen teodrico.

7. Seminarios: Evaluacion de la calidad cientifica, presentacion e informe
escrito del seminario realizado por el estudiante. Representara el 10 % de
la nota final, siempre y cuando se haya aprobado el examen tebrico.

8. Evaluaciéon continua: valoracién de la actitud, implicacién y progreso del
alumno en las distintas actividades formativas. Representara el 10 % de la
nota final, siempre y cuando se haya aprobado el examen tedrico.

En cualquier caso se evaluara segun la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcidn de sus contenidos

Se analizan todos los peligros sanitarios asociados al consumo de los
alimentos, con un especial énfasis en los contaminantes de origen bidtico y
abidtico. Se estudian los sistemas de control y aseguramiento de la calidad
de los alimentos. También se abordan todos los pardmetros higiénico-
sanitarios relacionados con la comercializacion de los productos de origen
animal y vegetal incluyendo las bebidas asi como las caracteristicas
higiénicas de las industrias y establecimientos alimentarios. En esta
materia también se contemplan los factores que influyen en el crecimiento
de los microorganismos en los alimentos, los elementos que integran un
criterio microbiolégico, los programas de muestreo y los métodos
convencionales y rapidos para la deteccion de los diferentes
microorganismos de interés higiénico-sanitario y sus metabolitos en los
alimentos.

Asignaturas que incluye:

Denominacioén: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:
4.1.1. Higiene y 12 Obligatorio 5,6

Seguridad Alimentaria
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4.1.2. Calidad 6 Obligatorio 6
Microbiol6gica de los

Alimentos

4.1.3. Restauracion 6 Optativo 7,8
colectiva

Moédulo 5: Créditos ECTS: Caracter:
Gestion y Calidad en la 15 obligatorios Obligatorio
Industria Alimentaria

Unidad temporal:
Semestres 3,4y 7

Competencias

Competencias generales-trasversales

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11

Competencias especificas

CE-GC1. Implementar, gestionar, evaluar, auditar y certificar los sistemas de
calidad aplicables a las industrias y establecimientos alimentarios,
incluyendo tanto los aspectos relacionados con calidad de procesos y
productos, como la gestibn medioambiental de las industrias y la
prevencion de riesgos laborales.

CE-GC2. Aplicar los principios, métodos y técnicas de gestion empresarial de
las industrias y establecimientos alimentarios.

CE-GC3. Aplicar los estudios de mercado y sus técnicas de investigacion en la
comercializacion de productos alimenticios.

CE-ECL1. Identificar las variables de marketing y aplicar sus estrategias.

CE-CA4. Aplicar las técnicas de analisis de alimentos y demostrar
estadisticamente la fiabilidad de los resultados.

CE-CA5. Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados
de toma de muestras y andlisis de los alimentos de origen animal,
materias primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

CE-CA6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de anélisis aplicados al
control de alimentos.

CE-TA3. Manejar los principios y técnicas actuales de produccion, procesado,
transformacion, conservaciéon y control de pardmetros en la
elaboracion de alimentos.

CE-TASL. ldentificar y definir los principales residuos generados en la industria
alimentaria, asi como las posibles vias de tratamiento y recuperacion.

CE-TAG6. Disefnar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las
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necesidades del mercado.

CE-TA7. Definir, describir y diseflar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizacién eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de
un producto alimenticio.

CE-HSA2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de
bacterias, mohos, parasitos, virus y priones en los alimentos, asi
como analizar y evaluar el riesgo.

CE-HSAS3. Identificar y describir los componentes toxicos presentes de forma
natural en los alimentos, los contaminantes abidticos presentes en las
materias primas u originados durante el almacenamiento, procesado y
preparacion de los alimentos y las principales sustancias que pueden
provocar alergias o intolerancias. ldentificar los peligros sanitarios y
evaluar los riesgos asociados a su presencia en los alimentos.

CE-HSAS. Establecer las medidas de prevencion y control a tomar durante la
produccion, procesado, transporte, distribucion y venta de los
alimentos para garantizar su calidad, seguridad y aptitud para el
consumo humano.

CE-HSAG6. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Andlisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las

industrias alimentarias. Establecer mecanismos eficaces de
trazabilidad.
CE-HSA8. Desarrollar y llevar a cabo programas de formaciéon de

manipuladores de alimentos.

Actividades formativas y su relacién con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion de 9,5 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
fundamentos T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T10,
haciendo  USo CG-T 11, CE-EC1, CE-EC2, CE-EC3,
de medios CE-GC1, CE-CA4, CE-CA5, CE-CAG6,
audiovisuales CE-TA3, CE-TA5, CE-TA6, CE-TA7,
y CE-HSA2, CE-HSA2, CE-HSA3, CE-

Clases practicas y
seminarios

herramientas
informaticas

Aplicacion
practica.
Discusion de
casos
préacticos

4,5

HSAS, CE-

HSA8

CE-HSA6, CE-HSAY,

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CE-GC1,
CE-EC1, CE-EC2, CE-EC3, CE-CA4,
CE-CA5, CE-CAG6, CE-TA3, CE-TAS,
CE-TA6, CE-TA7, CE-HSA2, CE-
HSA2, CE-HSA3, CE-HSA5, CE-
HSAG6, CE-HSA7, CE-HSAS8
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Tutorias Orientaciony 1 CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-
resolucion de T6. CG-T7. CG-T8

dudas

Sistemas de evaluacioén y calificacion

e Examen final escrito sobre los contenidos tedricos de las asignaturas.
e Forma de trabajo en el laboratorio y examen de précticas.

e Exposicion de trabajos y resolucibn de casos practicos en los
seminarios.

e Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios.

En cualquier caso se evaluara segudn la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad.

Breve descripcion de sus contenidos

Se analizan todos los peligros sanitarios asociados al consumo de los
Introduccion a la ciencia econdmica. Gestion de recursos humanos. Gestion
técnico-econdmica. Gestion financiera. Gestiobn comercial: técnicas de
mercado. Introduccibn a la calidad alimentaria, Normalizacién vy
acreditacion,Calidad higiénico-sanitaria: Sistema APPCC. Certificaciones
privadas de calidad higiénico-sanitaria: Normas BRC, IFS e 1S022000.
Requisitos de la Norma I1SO 9000:2008. El proceso de certificacion. Protocolo
de las auditorias. Implantacién de sistemas de calidad en laboratorios de
ensayo y calibraciéon. La gestion de la prevencion de riesgos laborales:
Factores de riesgo (FR). Definicion y clasificacion. Marco normativo basico de
la prevencion de riesgos laborales. ldentificacion y evaluaciéon de riesgos.
Eleccion, implantacion y vigilancia de medidas preventivas. Sistemas de
gestion medioambiental. La Norma 1SO 14001:2004. Auditoria de un sistema
de gestibn ambiental. Protecciéon de la genuinidad y calidad de los productos
agroalimentarios. Denominaciones de calidad de productos agroalimentarios.
Marcas de calidad.

Materias que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad temporal:
5.1. Economia y 9 Obligatorio Obligatorio: 3, 4
Técnicas de Mercado

5.2. Sistemas de 6 Obligatorio Obligatorio: 7
Calidad

Materia 5.1: Créditos ECTS: Caracter:

Economia y técnicas de 9 Obligatorio

mercado

Unidad temporal:
Semestres 3y 4
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Competencias

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T10, CG-T

11

Competencias especificas

CE-GC2. Aplicar los principios, métodos y técnicas de gestion empresarial
de las industrias y establecimientos alimentarios.

CE-GC3. Aplicar los estudios de mercado y sus técnicas de investigacion
en la comercializacion de productos alimenticios.

CE-EC1. Identificar las variables de marketing y aplicar sus estrategias.

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicaciéon de 55 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
rundamentos TS, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-

haciendo uso T10, CG-T 11, CE-EC1, CE-EC2,
de medios CE-EC3

audiovisuales y
herramientas
informaticas

Clases practicas y Discusion de 3,0 CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-

seminarios ;"";‘fju‘;{ﬁﬁtﬁgs T6, CG-T7, CG-T8, CE-EC1, CE-
cuestiones y EC2, CE-EC3
problemas

Tutorias Orientaciony Q0,5 CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-
resolucién de T6. CG-T7. CG-TS8
dudas ’ ’

Sistemas de evaluacion y calificacion :

¢ Examen tedrico practico: Preguntas tipo test y dos casos practicos:
70% de la calificacion

e Exposicién de seminarios y resolucion de casos practicos: 20%

¢ Asistencia a clase, y a otras actividades programadas: Interés por la
materia. 10%

Breve descripcion de sus contenidos

Introduccién a la ciencia econémica.
Gestion de recursos humanos.

Gestion técnico-econdémica.

Gestion financiera.

Gestion comercial: técnicas de mercado.

Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:
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5.1.1. Economia, 9 Obligatorio 3,4
Gestion y

Mercadotecnia en la
Empresa Alimentaria

Materia 5.2: Créditos ECTS: Caracter: Obligatorio
Sistemas de Calidad 6

Unidad temporal:
Semestre 7

Competencias

Competencias generales-transversales
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T10, CG-T
11

Competencias especificas

CE-GC1. Implementar, gestionar, evaluar, auditar y certificar los sistemas
de calidad aplicables a las industrias y establecimientos alimentarios,
incluyendo tanto los aspectos relacionados con calidad de procesos y
productos, como la gestibn medioambiental de las industrias y la
prevencion de riesgos laborales.

CE-CA4. Aplicar las técnicas de analisis de alimentos y demostrar
estadisticamente la fiabilidad de los resultados.

CE-CA5. Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados
de toma de muestras y andlisis de los alimentos de origen animal, materias
primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

CE-CA6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al
control de alimentos.

CE-TA3. Manejar los principios y técnicas actuales de producciéon, procesado,
transformacion, conservacion y control de parametros en la elaboracion de
alimentos.

CE-TA5. Considerar los principales residuos generados en la industria
alimentaria, asi como las posibles vias de tratamiento y recuperacion.

CE-TAG6. Disefar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las
necesidades del mercado.

CE-TA7. Definir, describir y disefiar el proceso productivo 6ptimo para la
utilizacion eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de un
producto alimenticio.

CE-HSA2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de
bacterias, hongos, parasitos y virus y priones en los alimentos, asi como
analizar y evaluar el riesgo.

- 99 -




AL e S AAcIOn

CE-HSAS3. Considerar los componentes téxicos presentes de forma natural en
los alimentos, los contaminantes abibticos presentes en las materias primas u
originados durante el almacenamiento, procesado y preparacion de los
alimentos y las principales sustancias que pueden provocar alergias o
intolerancias. Identificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos asociados
a su presencia en los alimentos.

CE-HSAS. Establecer las medidas de prevencion y control a tomar durante la
produccién, procesado, transporte, distribucion y venta de los alimentos para
garantizar su calidad, seguridad y aptitud para el consumo humano

CE-HSAG6. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las industrias
alimentarias. Establecer mecanismos eficaces de trazabilidad.

CE-HSA7. Describir los sistemas de restauracién colectiva, los requisitos
higiénico-sanitarios de los establecimientos y los métodos de procesado
empleados en este sector para garantizar la calidad y seguridad de los
alimentos preparados.

CE-HSAS8. Ser capaz de desarrollar y llevar a cabo programas de formaciéon de
manipuladores de alimentos.

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion de 4,0 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
‘;ggﬂig‘e”tos T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-
haciendo  USO T10, CG-T 11, CE-GC1, CE-CA4,
de medios CE-CA5, CE-CA6, CE-TA3, CE-TA5,
audiovisuales y CE-TA6, CE-TA7, CE-HSA2, CE-
herramientas HSA2, CE-HSA3, CE-HSA5, CE-

informaticas

HSAG6, CE-HSA7, CE-HSAS8

Clases practicas y Discusion de 1,5 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-

seminarios €asos practicos. T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CE-
Resolucion de
cusstiones y GC1, CE-CA4, CE-CA5, CE-CA6,
problemas CE-TA3, CE-TA5, CE-TA6, CE-TA7,

CE-HSA2, CE-HSA2, CE-HSAS, CE-
HSAS5, CE-HSA6, CE-HSA7, CE-

HSA8
Tutorias Orientacion y 0,5 CG-T2, CG-T4, CG-T6
resoluciéon de
dudas

Sistemas de evaluacién y calificacion :

1. Evaluacién continua: valoraciéon de la actitud, implicacién y progreso del
alumno en las distintas actividades formativas (10%).
2. Examen tedrico final: preguntas cortas y largas sobre conceptos basicos;
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resolucion y/o resolucion de supuestos reales (65%).
3. Evaluacion de los trabajos elaborados durante las practicas y
elaboracién y exposicién de los seminarios (25%)

1.

Breve descripcion de sus contenidos

Introduccidn a la calidad alimentaria: Definiciones generales.
Antecedentes histéricos. Caracteristicas de calidad. Infraestructura para la
calidad y la seguridad industrial en Espafia. Organismos de Normalizacion,
entidades de acreditacién, entidades acreditables.

. Calidad higiénico-sanitaria: Estudio del sistema APPCC, como

herramienta para asegurar la calidad higiénica en las industrias
alimentarias. Certificaciones privadas de calidad higiénico-sanitaria:
Normas BRC, IFS e 1S022000.

Sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria:
Normas relacionadas con la calidad. Requisitos de la Norma ISO
9000:2008. EI proceso de certificacion. Protocolo de las auditorias.
Implantacion de sistemas de calidad en laboratorios de ensayo y
calibracion. Integracion de los diferentes sistemas (concepto de Calidad
Total).

. La gestién de la prevencion de riesgos laborales: Factores de riesgo

(FR). Definicién y clasificacion. Marco normativo basico de la prevenciéon
de riesgos laborales. ldentificacion y evaluacion de riesgos. Eleccion,
implantacién y vigilancia de medidas preventivas.

Sistemas de gestion medioambiental: Normas relacionadas con la
gestion ambiental. Requisitos del sistema de gestion ambiental segun la
Norma ISO 14001:2004. Auditoria de un sistema de gestion ambiental

Proteccibn de la genuinidad y calidad de los productos
agroalimentarios. Mecanismos de regulacién y protecciéon de la calidad
de los productos agroalimentarios. Denominaciones de calidad de
productos agroalimentarios. Marcas de calidad.

Asignaturas que incluye:

Denominacioén: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:
5.2.1. Gestién de la 6 Obligatorio 7

Calidad en la
Industria Alimentaria

Mddulo 6: Créditos ECTS: Caracter:
Nutricion y Salud 24 obligatorios y Mixto

Hasta 6 optativos

Unidad temporal:
Obligatorios: Semestres 3,4, 5,6y 7
Optativos: Semestres 7y 8

Competencias
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Competencias generales-trasversales
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11

Competencias especificas
CE-NS1. Definir los factores que inciden en la eleccion y utilizaciéon de los
alimentos.

CE-NS2. Describir la relacion existente entre los habitos alimentarios y los
condicionantes culturales, asi como su evoluciéon histoérica.

CE-NS3. Identificar la relacion existente entre la alimentacion, la nutricién y el
estado de salud.

CE-NS4. Definir las funciones de la energia, nutrientes y otros componentes
de la dieta.

CE-NS5. Describir adecuadamente las necesidades nutricionales del
organismo humano.

CE-NS6. Aplicar correctamente los conceptos de Ingestas Dietéticas de
Referencia, Objetivos nutricionales y Guias alimentarias.

CE-NS7. Definir adecuadamente las necesidades nutricionales especiales en
diferentes etapas fisioldgicas y situaciones de la vida.

CE-NS8. Describir y discutir el papel de la dieta en la prevencion y control de
diversas patologias.

CE-NS9. Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables.

CE-NS10. Participar y colaborar en el desarrollo de estudios epidemiolbgicos y
en la interpretacion de sus resultados.

CE-NS11. Disefar e interpretar encuestas para valorar el estado nutricional de
individuos y colectividades.

CE-NS12. Valorar la situacion nutricional mediante pruebas dietéticas,
antropométricas, bioquimicas e inmunolégicas.

CE-NS13. Definir correctamente las bases de la importancia de la interaccion
genética-dieta y dieta-genética para un mejor establecimiento de individuos
diana de dietas preventivas y terapéuticas.

CE-NS14. Identificar adecuadamente la relacion existente entre cultura,
alimentacion, culinaria doméstica e industrial, gastronomia y habitos
alimentarios.

CE-NS15. Definir la importancia de la tradicién y la cultura en la implantacion
de habitos alimentarios saludables.

CE-NS16. Describir los factores de la produccién primaria implicados en la
presencia de microorganismos en los alimentos de origen animal.

CE-NS17. Definir las barreras comerciales en los alimentos de origen animal
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asociadas a las enfermedades de los animales.

CE-NS18. Aplicar la epidemiologia al estudio de los efectos beneficiosos y
adversos de los alimentos y su manipulacion.

CE-NS19. Describir la epidemiologia de los procesos que se presentan en
nuestro medio y ser capaz de establecer las estrategias adecuadas para su
prevencion, vigilancia y control, e intervenir en las actividades de prevencion
de la enfermedad en los ambitos individual y colectivo.

CE-NS20. Definir adecuadamente la diferencia entre ética y moral,
deontologia y legislacion, asi como la relacion entre ellas y sus limites dentro
de la practica profesional.

CE-NS21. Conocer y comprender el marco legal y administrativo vigente para
realizar las funciones y responsabilidades propias del profesional de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos utilizando los recursos socio-sanitarios, técnicos y
economicos dentro de la comunidad.

CE-NS22. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion vigente
relativa a la produccion primaria de forma que puedan identificar necesidades
Yy proponer mejoras normativas.

CE-NS23. Discutir correctamente sobre los principales grupos microbianos de
interés en el sector primario, su origen y los factores que influyen en su
desarrollo.

CE-NS24. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de
bacterias, hongos, parasitos, virus y priones en la produccién primaria, asi
como analizar y evaluar el riesgo que suponen para la produccién de
alimentos.

Requisitos previos :

Actividades formativas y su relacidén con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas
formativa
Clases magistrales Explicacion 16,8- CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4,
de 21 CG-T5, CG-T6, CG-T10, CG-T11,
fundamentos CE-NS3, CE-NS4, CE-NS5, CE-
tedricos, NS6, CE-NS7, CE-NS-8, CE-NS9,
haciendo uso CE-NS13; CE-NS14, CE-NS15,
de medios CE-NS16, CE-NS17, CE-NS18, CE-
audiovisuales NS19, CE-NS20, CE-NS21, CE-
Yy NS22, CE-NS23, CE-NS24.

herramientas
informaticas.

Clases practicas y Aplicacion 6,7- CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,

Seminarios practica de 8,3 CG-T11 y CE-HSA9, CE-HS10y
la Nutricion CE-HS11; CE-NS1, CE-NS2, CE-
y Salud NS6, CE-NS7, CE-NS9, CE-NS10,
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Discusion de CE-NS11, CE-NS12; CE-NS13;

casos CE-NS16, CE-NS17, CE-NS18, CE-

practicos. NS19, CE-NS22, CE-NS23 y CE-

Aprendizaje NS24.

virtual y

trabajo

personal.
Tutorias Orientaciony 0,5- CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4,
individuales y resolucién de 0,7 CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8,
colectivas: dudas CG-T9, CG-T10, CG-T11, CE-

HSA9, CE-HS10 y CE-HS11; CE-
NS1, CE-NS2, CE-NS3, CE-NS4,
CE-NS5, CE-NS6, CE-NS7, CE-NS-
8, CE-NS9, CE-NS10, CE-NS11,
CE-NS12; CE-NS13; CE-NS16,
CE-NS17, CE-NS18, CE-NS19, CE-
NS22, CE-NS23 y CE-NS24.

Sistemas de evaluacioén y calificacion

Aunque el médulo esta integrado por dos materias y estas a su vez por
diferentes asignaturas y los métodos de evaluacion seran especificos y no
necesariamente iguales en todas las asignaturas, puede indicarse que en
términos generales responderan a:

1. La asimilacibn de conocimientos tedéricos que se valorard a partir de
pruebas escritas (tipo test, desarrollo de un tema de caracter general) que
corresponderan a un 60% de la calificacion final.

2. La evaluacion de los conocimientos y habilidades practicas (laboratorio +
seminarios) supondra un 25% de la nota final (se considerara el desarrollo
e interés mostrado en su realizacion — 15%, la elaboracion de informes —
15% vy la resolucibn de un supuesto practico y cuestiones relacionadas
mediante prueba escrita — 70%). Es obligatorio realizar y aprobar las
practicas para superar la materia.

3. La evaluaciébn continua del aprendizaje correspondiente al trabajo
autébnomo en seminarios, exposiciones, debates y actividades on-line
representard un 15% de la calificacion total.

En cualquier caso se evaluara segun la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad

Breve descripcion de sus contenidos

Se estudia la funcién de los distintos componentes de los alimentos en la
nutricion y las necesidades nutricionales del organismo humano en distintas
situaciones vitales. Asimismo, se proporcionan las herramientas para valorar
el estado nutricional de individuos y colectividades. También se estudian la
relaciobn entre los habitos alimentarios y la salud y los condicionantes
culturales e histéricos que influyen en los habitos alimentarios. En
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consecuencia, con este modulo se desarrollardn las competencias necesarias
para intervenir en actividades promocién de la salud, a nivel individual y
colectivo, contribuyendo a la educacion nutricional de la poblacién; promover
el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y desarrollar
estudios epidemioldgicos.

Otro aspecto de salud publica que se aborda es la relacién existente
entre la sanidad en la produccién primaria y la seguridad de los alimentos
producidos.

Finalmente, este moédulo proporciona la formaciéon necesaria en los
aspectos deontolégicos y legales de la actividad profesional de los graduados
en ciencia y tecnologia de los alimentos.

Materias que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad temporal:
6.1:Nutricion Humana | 15 obligatorios Mixto Semestres: 3, 5,
hasta 6 optativos 6,7y8
6.2: Salud Publica 9 obligatorios Obligatorio Semestres: 4y 7
Materia 6.1: Créditos ECTS: Caracter:
Nutricion Humana 15 obligatorios Mixto
hasta 6 optativos

Unidad temporal:
Semestres: 3,5,6,7y 8

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11

Competencias especificas
CE-NS1. Definir los factores que inciden en la eleccion y utilizaciéon de los
alimentos.

CE-NS2. Describir la relacion existente entre los habitos alimentarios y los
condicionantes culturales, asi como su evoluciéon histoérica.

CE-NS3. Identificar la relacion existente entre la alimentacion, la nutricién y el
estado de salud.

CE-NS4. Definir las funciones de la energia, nutrientes y otros componentes
de la dieta.

CE-NS5. Describir adecuadamente las necesidades nutricionales del
organismo humano.

CE-NS6. Aplicar correctamente los conceptos de Ingestas Dietéticas de
Referencia, Objetivos nutricionales y Guias alimentarias.
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CE-NS7. Definir adecuadamente las necesidades nutricionales especiales en
diferentes etapas fisioldgicas y situaciones de la vida.

CE-NS8. Describir y discutir el papel de la dieta en la prevencion y control de
diversas patologias.

CE-NS9. Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables.

CE-NS10. Participar y colaborar en el desarrollo de estudios epidemiolbgicos y
en la interpretacion de sus resultados.

CE-NS11. Disefar e interpretar encuestas para valorar el estado nutricional de
individuos y colectividades.

CE-NS12. Valorar la situacion nutricional mediante pruebas dietéticas,
antropométricas, bioquimicas e inmunolégicas.

CE-NS13. Definir correctamente las bases de la importancia de la interaccion
genética-dieta y dieta-genética para un mejor establecimiento de individuos
diana de dietas preventivas y terapéuticas

CE-NS14. Identificar adecuadamente la relacion existente entre -cultura,
alimentacion, culinaria doméstica e industrial, gastronomia y habitos
alimentarios

CE-NS15. Definir la importancia de la tradicién y la cultura en la implantacion
de habitos alimentarios saludables.

CE-NS16: Describir los factores de la produccion primaria implicados en la
presencia de microorganismos en los alimentos de origen animal.

CE-NS17: Definir las barreras comerciales en los alimentos de origen animal
asociadas a las enfermedades de los animales.

CE-NS18: Aplicar la epidemiologia al estudio de los efectos beneficiosos y
adversos de los alimentos y su manipulacién

CE-NS19: Describir la epidemiologia de los procesos que se presentan en
nuestro medio y ser capaz de establecer las estrategias adecuadas para su
prevencion, vigilancia y control, e intervenir en las actividades de prevencion de
la enfermedad en los &mbitos individual y colectivo

Actividades formativas y su relacion con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Clases magistrales Explicacion 10,5- CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4,
de 14,7 CG-T5, CG-T6, CG-T10, CG-T11,
fundamentos CE-NS3, CE-NS4, CE-NS5, CE-
tedricos, NS6, CE-NS7, CE-NS-8, CE-NS9,
haciendo uso CE-NS13; CE-NS-14, CE-NS15,
de medios CE-NS16, CE-NS17, CE-NS18, CE-
audiovisuales NS19
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Yy
herramientas

informaticas

Clases practicas y Aplicacion 4,2- CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,

Seminarios practica de 5,8 CG-T11 y CE-HSA9, CE-HS10y
la Nutricion, CE-HS11; CE-NS1, CE-NS2, CE-
Dietética y NS6, CE-NS7, CE-NS9, CE-NS10,
Cultura CE-NS11, CE-NS12; CE-NS13;
alimentaria. CE-NS16, CE-NS17, CE-NS18, CE-
Discusion de NS19
casos
practicos.
Calculos y
valoraciones.
Tutorias Orientaciony 0,3- CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4,
individuales y resolucién de 0,5 CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8,
colectivas: dudas. CG-T9, CG-T10, CG-T11, CE-
Aprendizaje HSA9, CE-HS10 y CE-HS11; CE-
virtual y NS1, CE-NS2, CE-NS3, CE-NS4,
Trabajo CE-NS5, CE-NS6, CE-NS7, CE-NS-
personal 8, CE-NS9, CE-NS10, CE-NS11,

CE-NS12; CE-NS13; CE-NS16,
CE-NS17, CE-NS18, CE-NS19.

Sistemas de evaluacion y calificacion

Aunque las materias estan integradas por diferentes asignaturas y los
métodos de evaluacién seradn especificos y no necesariamente iguales en
todas las asignaturas, puede indicarse que en términos generales responderan
a:

2. La asimilacibn de conocimientos tedricos que se valorard a partir de
pruebas escritas (tipo test, desarrollo de un tema de caracter general) que
corresponderan a un 60% de la calificacion final.

2. La evaluaciéon de los conocimientos y habilidades practicas (laboratorio +
seminarios) supondra un 25% de la nota final (se considerara el desarrollo
e interés mostrado en su realizacion — 15%, la elaboraciéon de informes —
15% vy la resolucibn de un supuesto practico y cuestiones relacionadas
mediante prueba escrita — 70%). Es obligatorio realizar y aprobar las
practicas para superar la materia.

3. La evaluacion continua del aprendizaje correspondiente al trabajo
autbnomo en seminarios, exposiciones, debates y actividades on-line
representara un 15% de la calificacion total.

En cualquier caso se evaluard segun la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad

Breve descripcidn de sus contenidos
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Se determinan los factores que inciden en la eleccion y utilizacion de los
alimentos. Se estudia la relaciéon existente entre los habitos alimentarios y los
condicionantes culturales, asi como su evolucién historica.

Se identifica la relacion existente entre la alimentacion, la nutricion y el
estado de salud.

También se estudiaran las funciones de la energia, nutrientes y otros
componentes de la dieta y las necesidades nutricionales del organismo
humano. Se estudia la aplicaciéon correcta de los conceptos de Ingestas
Dietéticas de Referencia, Objetivos nutricionales y Guias alimentarias.

También serdn objetivos de este moédulo estudiar las necesidades
nutricionales especiales en diferentes etapas fisiolégicas y situaciones de la
vida. Conocer el papel de la dieta en la prevencién y control de diversas
patologias, promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables.

Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

6.1.1: Nutricion 12 Obligatorio 5,6

Humana y Dietética

6.1.2: Alimentaciéony | 3 Obligatorio 3

Cultura

6.1.3: Dietética 6 Optativa 7,8

Aplicada a la Industria

Alimentaria

Materia 6.2: Créditos ECTS: Caracter:
Salud Publica 9 obligatorios Obligatorio

Unidad temporal:
Semestres: 4y 7

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11

Competencias especificas

CE-NS3. Identificar la relacion existente entre la alimentacion, la nutricién y el
estado de salud.

CE-NS10. Participar y colaborar en el desarrollo de estudios epidemiolégicos y
en la interpretacion de sus resultados.

CE-NS16: Describir los factores de la produccién primaria implicados en la
presencia de microorganismos en los alimentos de origen animal.

CE-NS17: Definir las barreras comerciales en los alimentos de origen animal
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asociadas a las enfermedades de los animales.

CE-NS18: Aplicar la epidemiologia al estudio de los efectos beneficiosos y
adversos de los alimentos y su manipulacion

CE-NS19: Describir la epidemiologia de los procesos que se presentan en
nuestro medio y ser capaz de establecer las estrategias adecuadas para su
prevencion, vigilancia y control, e intervenir en las actividades de prevenciéon de
la enfermedad en los ambitos individual y colectivo

CE-NS20. Definir adecuadamente la diferencia entre ética y moral,
deontologia y legislacion, asi como la relacion entre ellas y sus limites dentro
de la practica profesional.

CE-NS21. Conocer y comprender el marco legal y administrativo vigente para
realizar las funciones y responsabilidades propias del profesional de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos utilizando los recursos socio-sanitarios, técnicos y
economicos dentro de la comunidad.

CE-NS22. Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion vigente
relativa a la produccion primaria de forma que puedan identificar necesidades
Yy proponer mejoras normativas.

CE-NS23. Discutir correctamente sobre los principales grupos microbianos de
interés en el sector primario, su origen y los factores que influyen en su
desarrollo.

CE-NS24. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de
bacterias, hongos, parasitos, virus y priones en la produccién primaria, asi
como analizar y evaluar el riesgo que suponen para la produccién de
alimentos.

Actividades formativas y su relacidn con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas
formativa
Clases magistrales Explicacion 6,3 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4,
de CG-T5, CG-T6, CG-T10, CG-T11,
fundamentos CE-NS3, CE-NS17, CE-NS18, CE-
teoricos, NS19 , CE-NS20, CE-NS21, CE-
haciendo uso NS22, CE-NS23, CE-NS24
de medios
audiovisuales
y

herramientas
informaticas

Clases practicas y Aplicacién 2,5 CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,

Seminarios préctica de CG-T11 y CE-HSA9, CE-HS10y
la Nutricion, CE-HS11; CE-NS3, CE-NS10, CE-
Dietética y NS16, CE-NS17, CE-NS18, CE-
Cultura
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alimentaria. NS19, CE-NS20, CE-NS21, CE-

Discusion de NS22, CE-NS23, CE-NS24

casos

practicos.

Calculos y

valoraciones.
Tutorias Orientaciony 0,2 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4,
individuales y resolucion de CG-T5, CG-T6, CG-T10, CG-T11,
colectivas: dudas. CE-NS3, CE-NS17, CE-NS18, CE-

Aprendizaje NS19 , CE-NS20, CE-NS21, CE-

virtual NS22, CE-NS23, CE-NS24.

Trabajo

personal

Sistemas de evaluacion y calificacion

Aunque las materias estan integradas por diferentes asignaturas y los
métodos de evaluacién seran especificos y no necesariamente iguales en
todas las asignaturas, puede indicarse que en términos generales responderan
a:

3. La asimilacibn de conocimientos tedricos que se valorard a partir de
pruebas escritas (tipo test, desarrollo de un tema de caracter general) que
corresponderan a un 60% de la calificacion final.

2. La evaluacion de los conocimientos y habilidades practicas (laboratorio +
seminarios) supondra un 25% de la nota final (se considerara el desarrollo
e interés mostrado en su realizacion — 15%, la elaboracion de informes —
15% vy la resolucion de un supuesto préactico y cuestiones relacionadas
mediante prueba escrita — 70%). Es obligatorio realizar y aprobar las
practicas para superar la materia.

3. La evaluacion continua del aprendizaje correspondiente al trabajo
autbnomo en seminarios, exposiciones, debates y actividades on-line
representara un 15% de la calificacion total.

En cualquier caso se evaluara segun la norma establecida y aprobada en cada
momento por la Junta de Facultad

Breve descripcidn de sus contenidos

Se estudian los conceptos basicos de la epidemiologia general y del método
epidemiolégico. Se analizan los tipos de estudios epidemioldgicos, la
educacion sanitaria, epidemiologia nutricional, epidemiologia general y
prevencion de las enfermedades transmisibles, epidemiologia general y
prevencion de enfermedades cronicas relacionadas con la alimentacién. Se
estudian los conceptos de sanidad animal y zoonosis, el control sanitario en la
produccién primaria de alimentos, las campafias oficiales de control y
erradicacion de enfermedades en animales. También se estudian los
Organismos Yy legislacion nacionales y europeos de interés en sanidad de la
produccién primaria y las repercusiones de las enfermedades no zoonésicas
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en el comercio internacional de alimentos.

El programa de la materia también incluye las principales normas a nivel
nacional e internacional en materia de alimentos, desde el inicio y elaboraciéon
hasta la comercializacion y su utilizacion por el consumidor final, asi como
normativa europea e internacional. Se explica la relevancia e incidencia de
organismos internacionales en la elaboracion posterior de las normativas
nacionales.

Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:
6.2.1: Epidemiologia 6 Obligatorio 4

y Control Sanitario en
la Produccién Primaria

6.2.2: Normalizacion | 3 Obligatorio 7
y Legislacién Sanitaria

Mddulo 7: Créditos ECTS: Caracter:
Practicum 9 Obligatorios y hasta | Mixto
6 Optativos

Unidad temporal:
Semestres 7, 8

Competencias

Competencias generales-trasversales

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11

Competencias especificas

Las competencias especificas de esta materia pueden ser cualquiera de las
expuestas en las otras materias. Dependeran de la naturaleza de la empresa
o institucion en la que se integre el alumnado.

CE-PR1. Familiarizarse con la situacion y necesidades de la industria o
instituciéon en la que se integre el alumno.

CE-PR2. Familiarizarse con la problematica laboral de una forma aplicada y
directa

CE-PR3. Desarrollar la actividad encomendada, siempre ateniéndose a la
formacion del alumno en cualquier faceta de la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos.

Requisitos previos : Haber superado el 75 % de los créditos del Grado al
finalizar el practicum.

Actividades formativas y su relacion con las competencias
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Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas
formativa
Practicas tuteladas Trabajo 8 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
desarrollado T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9,
en una CG-T10, CG-T11, CE-PR1, CE-PR2,
industria o CE-PR3
institucion
relacionada
con el
sector
alimentario
Tutorias Seguimiento 1 CE-PR1, CE-PR2, CE-PR3
de la
actividad
del alumno
en la
industria o
institucion
de acogida.

Sistemas de evaluacién y calificacion

Evaluacion continuada: Valoracion de la actividad desarrollada en la
industria o institucion e implicaciéon del alumno en las distintas actividades
formativas. Seguimiento de los progresos mediante las tutorias.

Informe del tutor externo
Evaluacion del informe final por el tutor interno

Siempre se evaluara segun las normas establecidas y aprobadas por el
Consejo de Titulacion, la Junta de Facultad o las Instituciones Académicas de
mas alto rango.

Breve descripcidn de sus contenidos

Llevar a cabo unas “Practicas Externas”, que podran realizarse en cualquier
empresa, institucién académica, cientifica o de la administracién, relacionadas
con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Materias que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad temporal:
8.1: Practicum 9 Obligatorios y | Mixto 7,8
hasta 6
Optativos
Materia 7.1: Créditos ECTS: Caracter:
Practicum 9 Obligatorios y hasta | Mixto
6 Optativos
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Unidad temporal:
Semestres 7, 8

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T 11

Competencias especificas

Las competencias especificas de esta materia pueden ser cualquiera de las
expuestas en las otras materias. Dependeran de la naturaleza de la empresa
o institucion en la que se integre el alumnado.

CE-PR1. Familiarizarse con la situacion y necesidades de la industria o
instituciéon en la que se integre el alumno.

CE-PR2. Familiarizarse con la problematica laboral de una forma aplicada
y directa

CE-PR3. Desarrollar la actividad encomendada, siempre ateniéndose a la
formacion del alumno en cualquier faceta de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Requisitos previos: Haber superado el 75 % de los créditos del Grado al
finalizar el practicum.

Actividades formativas y su relacidn con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias relacionadas

formativa

Practicas tuteladas Trabajo 8 CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-
desarrollado T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9,
en una CG-T10, CG-T11, CE-PR1, CE-PR2,
industria o CE-PR3
institucion

relacionada
con el sector
alimentario
Tutorias Seguimiento 1 CE-PR1, CE-PR2, CE-PR3
de la
actividad del
alumno en la
industria o
institucion
de acogida.

Sistemas de evaluacién y calificacion :
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Evaluacion continuada: Valoracion de la actividad desarrollada en la
industria o institucion e implicaciéon del alumno en las distintas actividades
formativas. Seguimiento de los progresos mediante las tutorias.

Informe del tutor externo
Evaluacion del informe final por el tutor interno

Siempre se evaluara segun las normas establecidas y aprobadas por el
Consejo de Titulacion, la Junta de Facultad o las Instituciones Académicas de
mas alto rango.

Breve descripcidn de sus contenidos

Llevar a cabo unas “Practicas Externas”, que podran realizarse en cualquier
empresa, institucion académica, cientifica o de la administracion, relacionadas
con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Asignhaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad
temporal:

7.1.1: Précticas 9 Obligatoria 7,8

Externas

7.1.2: Docencia 6 Optativa 7,8

Interdisciplinar en

Industrias

Alimentarias

Mdodulo 8: Créditos ECTS: Caracter:
Trabajo Fin de Grado 9 Obligatorio

Unidad temporal:
Semestres 7, 8

Competencias

Competencias generales-trasversales

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CG-T10,
CG-T11

Competencias especificas

Las competencias especificas de esta materia pueden ser cualesquiera de las
expuestas en las otras materias. Dependeran de la naturaleza del Trabajo Fin
de Grado que lleve a cabo el alumno.

CE-TFGL1. Identificar y plantear un problema cientifico, técnico, de produccion
u otro, siempre en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

CE-TFG2.Resolver con una metodologia cientifica / tecnoldogica adecuada el
problema planteado.
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CE-TFG3. Redactar un informe con una estructura de texto cientifico en el que
se recoja la hipoétesis de trabajo, sus objetivos, una introduccién que
expliqgue el problema planteado, la metodologia utilizada para
resolverlo, los resultados obtenidos, una discusion que ayude a
interpretar los resultados y las conclusiones derivadas del trabajo.

CE-TFG4. Exposicidon publica del Trabajo de Fin de Grado.

Requisitos previos : La defensa del Trabajo de Fin de Grado se hara una vez
superados todos los créditos del Grado, a excepcion de los de esta materia.

Actividades formativas y su relacidén con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias
formativa relacionadas
Proyecto o Realizacion, presentacion y defensa de un 9 CG-T1, CG-
Trabajo proyecto o trabajo practico, técnico o de T2, CG-T3,
practico investigacion en el que el alumno apligue CG-T4, CG-
Fin de las competencias y habilidades adquiridas T5, CG-T6,
Grado a lo largo de los estudios de grado. La CG-T7, CG-
memoria del trabajo incluird al menos un T8, CG-T9,
resumen de una pagina y las conclusiones CG-T10, CG-
en inglés. Asimismo, una parte de la T11, CE-
exposicion se realizara en inglés. TFG1, CE-
El tema del Trabajo de Fin de Grado sera TFG2, CE-
acordado entre el profesor o profesores y TFG3, CE-
el alumno, o sera elegido por los alumnos TFG4

de entre los ofertados por los profesores
de los Departamentos que impartan
docencia en el Grado.

Sistemas de evaluacion y calificacion

Para la presentacion y defensa del Trabajo de Fin de Grado, el Consejo de
Titulacién elaborara una normativa especifica que regule dicho procedimiento
la cual sera aprobada por la Junta de Facultad.

El Trabajo de Fin de Grado serd evaluado por un Tribunal formado por 3
profesores del Grado y nombrado a tal efecto. Se juzgara la originalidad del
proyecto, su metodologia, resultados y conclusiones del informe, la capacidad
de comunicacion del alumno y la calidad en su conjunto de la exposicion y
defensa oral del Trabajo.

Breve descripcion de sus contenidos

Desarrollar un proyecto novedoso de investigacion, desarrollo o innovacion
en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y acorde a
cualquiera de los perfiles profesionales recogidos en esta memoria bajo la
tutela de uno o mas profesores vinculados al Grado.
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Materias que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caréacter: Unidad temporal:
9.1: Trabajo Fin de 9 Obligatorio 7,8

Grado

Materia 8.1: Créditos ECTS: Caracter:

Trabajo Fin de Grado 9 Obligatorio

Unidad temporal:
Semestres 7, 8

Competencias

Competencias generales-transversales del titulo:

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T9,
CG-T10, CG-T 11

Competencias especificas

Las competencias especificas de esta materia pueden ser cualesquiera de las
expuestas en las otras materias. Dependeran de la naturaleza del Trabajo Fin
de Grado gque lleve a cabo el alumno.

CE-TFGL1. Identificar y plantear un problema cientifico, técnico, de
produccién u otro, siempre en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos.

CE-TFG2. Resolver con una metodologia cientifica/tecnoldgica
adecuada el problema planteado.

CE-TFG3. Redactar un informe con una estructura de texto cientifico
en el que se recoja la hip6tesis de trabajo, sus objetivos, una
introduccion que explique el problema planteado, la metodologia
utilizada para resolverlo, los resultados obtenidos, una discusion que
ayude a interpretar los resultados y las conclusiones derivadas del
trabajo.

CE-TFG4. Exposicion publica del Trabajo de Fin de Grado.

Requisitos previos:

La defensa del Trabajo de Fin de Grado se hara una vez superados todos los
créditos del Grado, a excepcidon de los de esta materia.

Actividades formativas y su relacidon con las competencias

Actividad Descripcion ECTS Competencias
formativa relacionadas
Proyecto o Realizacién, presentacién y defensa de 9 CG-T1, CG-T2,
Trabajo un proyecto o trabajo préactico, técnico CG-T3, CG-T4,
préctico o0 de investigacion en el que el alumno CG-T5, CG-T6,
Fin de aplique las competencias y habilidades CG-T7, CG-T8,
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Grado adquiridas a lo largo de los estudios de CG-T9, CG-T10,

grado. La memoria del trabajo incluira CG-T11, CE-

al menos un resumen de una pagina y TFG1, CE-TFG2,
las conclusiones en inglés. Asimismo, CE-TFG3, CE-
una parte de la exposicion se realizara TFG4

en inglés.

El tema del Trabajo de Fin de Grado
sera acordado entre el profesor o
profesores y el alumno, o sera elegido
por los alumnos de entre los ofertados
por los profesores de los
Departamentos que impartan docencia
en el Grado.

Sistemas de evaluacion y calificacion :

Para la presentacion y defensa del Trabajo de Fin de Grado, el Consejo de
Titulacion elaborara una normativa especifica que regule dicho procedimiento
y que se aprobaréa en la Junta de Facultad.

El Trabajo de Fin de Grado sera evaluado por un Tribunal formado por 3
profesores del Grado y nombrado a tal efecto. Se juzgara la originalidad del
proyecto, su metodologia, resultados y conclusiones del informe, la capacidad
de comunicacion del alumno y la calidad en su conjunto de la exposicion y
defensa oral del Trabajo.

Breve descripcidn de sus contenidos

Desarrollar un proyecto novedoso de investigacion, desarrollo o innovacion
en el dmbito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y acorde a
cualquiera de los perfiles profesionales recogidos en esta memoria bajo la
tutela de uno o mas profesores vinculados al Grado.

Asignaturas que incluye:

Denominacion: Créditos ECTS: Caracter: Unidad

temporal:
8.1.1: Trabajo Finde |9 Obligatorio 7,8
Grado
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles
para llevar a cabo el plan de estudios propuesto. Incluir
informacion sobre su adecuacion.

Personal académico disponible

La Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se imparte en la
Facultad de Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid desde el
curso 1992-93, con la participacion de profesores y Departamentos de las
facultades de Veterinaria, Farmacia, Quimicas y Medicina.

Actualmente, en la docencia de la Licenciatura y sus complementos de
formacién participan profesores vinculados a 17 Departamentos y una Seccion
Departamental de las Facultades de Veterinaria (Nutricion, Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos, Produccién Animal, Sanidad Animal, Toxicologia
y Farmacologia y Bioquimica y Biologia Molecular 1V), Farmacia (Nutricion y
Bromatologia | y IlI, Microbiologia Il, Parasitologia, Edafologia y Seccidon
Departamental de Quimica Analitica), Ciencias Quimicas (Ingenieria Quimica y
Quimica Analitica) y Medicina (Medicina Preventiva y Salud Publica,
Toxicologia y Legislacion Sanitaria, Fisiologia e Hidrologia Médica). Ademas,
para la docencia de materias béasicas que no forman parte de los
complementos de formacion de la actual titulacion, se contarad con profesores
del Departamento de Fisiologia Animal, la seccion departamental de Fisica
Aplicada (Facultad de Veterinaria) y el Departamento de Quimica Organica |
(Facultad de Ciencias Quimicas). En consecuencia, para la docencia del Grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se dispone de al menos 139
profesores, de los que 129 (92,81%) lo son a tiempo completo y 10 (7,19%)
a tiempo parcial. En la Tabla 1 se muestra la distribucibn por categorias
académicas del personal docente disponible para impartir el Grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos. El 95% del profesorado posee el titulo de
doctor y el 67% son profesores funcionarios.

Tabla 1. Distribucion del profesorado por categorias académicas

Categoria profesional Numero Porcentaje sobre el total (%) % Doctores
Catedraticos de Universidad 16 11,5 100,0
Profesores Titulares de Universidad 75 54,0 100,0
Profesor Titular de Universidad Interino 1 0,7 100,0
Profesores Titulares de Escuela Universitaria 2 1,4 50,0
Profesores Contratados Doctores 24 17,3 100,0
Ayudantes Doctores 2 1,4 100,0
Ayudantes 7 5,0 71,4
Profesores Asociados a tiempo completo 1 0,7 100,0
Profesores Asociados a tiempo parcial 10 7,2 60,0
Investigadores Ramoén y Cajal 1 0,7 100,0
TOTAL 139 100,0 94,96
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Considerando que la mayoria de los profesores no sélo imparten docencia en
el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, sino también en otras
titulaciones de grado y postgrado, en la Tabla 2 se muestra el numero de
profesores de cada Departamento que participan o pueden participar en este
plan de estudios y su dedicacién media a la titulacion.

Tabla 2. NUmero de profesores de cada departamento implicados y
disponibles para la docencia de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
porcentaje de su dedicacion a la titulacion

Facultad Departamento Pr(’)\:‘c;s?)ies % Deg\i(cTe'\A(\:ic')n a
Veterinaria  Bioquimica y Biologia Molecular 1V 3 20,00
Farmacia Edafologia 2 20,00
Veterinaria Fisica (Seccién Departamental) 6 40,00
Medicina Fisiologia 5 10,00
Veterinaria Fisiologia Animal 4 21,25
Quimicas Ingenieria Quimica 8 25,88
Medicina Medicina Fisica y Rehabilitacién-Hidrologia Médica 3 20,00
Farmacia Microbiologia 11 7 20,00
Medicina Medicina Preventiva y Salud Publica 2 20,00
Farmacia Nutriciéon y Bromatologia | (Nutricién) 5 38,00
Farmacia Nutricion y Bromatologia 11 (Bromatologia) 14 23,57
Veterinaria  Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos 23 40,00
Farmacia Parasitologia 2 30,00
Veterinaria  Produccion Animal 15 21,33
Quimicas Quimica Analitica 6 20,00
Farmacia Quimica Analitica (Seccién Departamental) 7 20,00
Quimicas Quimica Inorgéanica 5 20,00
Quimicas Quimica Orgéanica 3 20,00
Veterinaria  Sanidad Animal 6 20,00
Veterinaria Toxicologia y Farmacologia 9 10,00
Medicina Toxicologia y Legislacion Sanitaria 4 15,00
TOTAL 139 24,69

Por lo que se refiere a la experiencia docente e investigadora, en las tablas 3
y 4 se muestran los valores absolutos y medios de quinquenios de docencia y
sexenios de investigacion desglosados por categorias. Como se puede
comprobar, la calidad docente e investigadora de la plantilla de profesores
que imparten el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos esta
ampliamente acreditada por la Agencia Nacional Evaluadora de la Calidad
Investigadora y otras agencias de evaluacion en sus respectivas areas de
conocimiento. Por otra parte, un buen nimero de profesores de la titulaciéon
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desempefian labores de asesoria técnica y participan en proyectos de
investigacion y desarrollo vinculados con empresas e instituciones del sector
alimentario, de tal forma que se garantiza una orientacion y apoyo adecuados
a los estudiantes durante la realizacion de las practicas en empresas.

Tabla 3. Experiencia docente

Categoria profesional p",\lol,'flgi:c;s Quinquenios (n°) (?/::Sglr{::cij?j)
Catedraticos de Universidad 16 92 5,75
Profesores Titulares de Universidad 75 322 4,29
Profesores Titulares de Escuela Universitaria 2 8 4,00
Profesores Contratados Doctores 24 47 1,96

Tabla 4. Experiencia investigadora

NUmero Sexenios

Categoria profesional Sexenios (n°)

profesores (valor medio)
Catedraticos de Universidad 16 68 4,3
Profesores Titulares de Universidad 75 164 2,2
Profesores Titulares de Escuela Universitaria 2 0 0,0
Profesores Contratados Doctores 24 36 1,5

Otros recursos humanos disponibles

El Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se imparte en la Facultad
de Veterinaria de la UCM, pero con la participacion de departamentos
ubicados en otras facultades. En consecuencia, el correcto funcionamiento de
esta titulacion depende del uso compartido de muchos recursos entre los
distintos titulos.

La Facultad de Veterinaria cuenta con personal laboral y funcionario dedicado
a diversas labores relacionadas con la gestion, servicios generales, secretaria,
técnicos de laboratorio, etc. Del total de 83 empleados, el 41 % se dedica a
servicios generales, el 12 % a biblioteca, el 2,5 % a mantenimiento de aulas
de informatica, el 6 % es personal de secretaria y el 38,5 % es personal
administrativo y técnicos de laboratorio de departamentos de la Facultad
implicados en la docencia de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

A los recursos aportados por la Facultad de Veterinaria hay que afadir que los
departamentos de las Facultades de Farmacia, Quimicas y Medicina que
participan en la docencia de este Grado cuentan asimismo con personal
administrativo y técnicos de laboratorio con distinto grado de dedicacion a
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Prevision de profesorado y otros recursos humanos necesarios

Las bajas que se produzcan en la plantilla se cubriran de acuerdo con los
procedimientos establecidos por la Universidad Complutense. Cabe destacar
que, recientemente, la UCM ha aprobado un plan de jubilacién voluntaria, uno
de cuyos objetivos es el rejuvenecimiento de la plantilla de profesorado.
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Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre
hombres y mujeres y la no discriminacién de personas con
discapacidad.

Con el fin de asegurar la igualdad entre hombres y mujeres, la UCM dispone
de una “Oficina para la Igualdad de Género” que depende del
Vicerrectorado de Cultura y Deporte y que inicié su funcionamiento en octubre
de 2004.

El objetivo genérico de esta Oficina es desarrollar acciones para avanzar en
la igualdad entre mujeres y hombres dentro de la propia Universidad. Las
actuaciones van dirigidas a toda la comunidad complutense y por tanto a los
tres colectivos fundamentales, con caracteristicas y problematicas muy
diferentes: estudiantes, profesorado y personal de administracion y servicios.

Por lo que se refiere a los objetivos especificos se dirigen a:

e Recabar informacién estadistica desagregada por sexo acerca de los
distintos colectivos de la UCM, asi como asesorar para la elaboracién de
estos datos.

e Promover estudios acerca de la situacion de hombres y mujeres en la
UCM, cuya finalidad serad suministrar informacion acerca de los
desequilibrios existentes.

¢ Fomentar la ensefianza e investigacion acerca de la igualdad entre
mujeres y hombres; para ello se haran propuestas en los planes de
estudio de grados, postgrados e investigaciones especificas.

¢ Fomentar el conocimiento por parte del personal de la Universidad
acerca del alcance y significado del principio de igualdad, mediante
propuestas de acciones formativas.

¢ Velar por el cumplimiento de las leyes de Igualdad y, en general, por la
aplicacion efectiva del principio de igualdad en los ambitos
administrativo, docente y laboral.

Accesibilidad para Personas con discapacidad

Por lo que se refiere a las medidas concretas que favorezcan la integracion y
la igualdad de oportunidades de las personas con discapacidad la Universidad
Complutense dispone de una “Oficina para la Integracion de Personas
con Discapacidad”. Esta oficina se cre6 el 3 de diciembre de 2003 con el fin
de conocer la situacion de este colectivo y realizar las acciones oportunas que
permitan su acceso a la educacion superior en igualdad de condiciones y su
plena integracion dentro de nuestra comunidad universitaria.

La Oficina para la Integracion de Personas con Discapacidad (OIPD) de la
Universidad Complutense de Madrid (web: www.ucm.es/dir/280.htm)
proporciona atenciéon directa a toda la comunidad universitaria: estudiantes,
profesores y personal de administracién y servicios.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios
disponibles

Accesibilidad

La UCM tiene el compromiso y la obligacién (R.D. 1494/2007) de garantizar la
accesibilidad de alumnos y profesores a todas sus instalaciones y servicios
(incluyendo el campus virtual), respetando la normativa legal vigente a este
respecto, entre la que destaca la siguiente:

- Constituciéon Espafiola. Art. 49

- Ley 13/1982, de 7 de abril, de Integracion Social de los Minusvalidos
(LISMI).

- Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema
Educativo.

- Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de Igualdad de Oportunidades, no
Discriminacién y Accesibilidad Universal de las personas con Discapacidad.

- Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades. Disposicion
Adicional vigésimo cuarta de la integracion de los estudiantes con
discapacidad en las universidades.

- Estatutos de la Universidad Complutense de Madrid. Art. 113 h), de los
Derechos de los Estudiantes, y Disposicion Adicional séptima, de Actuaciones
en Materia de Discapacidad.

- Real Decreto 1640/1999, de 22 de octubre, que regula las pruebas de
acceso (modificado por RD 990/2000, de 2 de junio y RD 1025/2002, de 4 de
octubre).

- Recomendaciones del Ministerio de Educacién y Ciencia para las pruebas de
acceso, mayo 1994.

Para ello, existen coordinadores de apoyo a los estudiantes con discapacidad
en cada uno de los centros que participan en la docencia del Grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos:

Facultad de Veterinaria

Marta Gonzalez Huecas, Tfno: 913943736

Facultad de Farmacia

Irene lglesias Peinado, Tfno: 913941702/2020

Facultad de Ciencias Quimicas

Yolanda Madrid Albarran, Tfno: 913944301

Facultad de Medicina

Margarita Romero, Luis Arraez y Mabel Ramos, Tfno: 913941523/1345 y
913941518
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Aulas

Las clases tedricas de la licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
se imparten en la Facultad de Veterinaria. Esta Facultad se encuentra
localizada en el Campus de Moncloa de la Universidad Complutense. Es
facilmente accesible mediante vehiculo propio y transporte publico (lineas de
autobuses 83 y 133 de la EMT y diversas lineas de la red de transportes de la
Comunidad de Madrid). La Facultad ocupa un &rea total de 90.528 m? e
incluye 16 edificios.

Las aulas disponibles para las clases tedricas de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos estan ubicadas en los edificios A (807 m?) y B (2.914 m?). El
edificio A consta de dos plantas y posee 8 clases, dos de ellas con capacidad
para 70 alumnos y las 6 restantes para 20 alumnos. El edificio B consta de
dos plantas y posee cuatro aulas con capacidad para 256, 208, 208 y 216
alumnos.

Por otra parte, la Facultad de Veterinaria dispone de un Salon de Actos (295
personas), una Sala de Grados (77 personas), una Sala de Juntas (85
personas), una Sala de Profesores (20 personas) y dos salas destinadas a
Seminarios y reuniones (25-30 personas cada una). Ademas, los
Departamentos de Nutricién, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos y de
Producciéon Animal contienen aulas con capacidad para 88 y 82 personas,
respectivamente.

Todas las aulas disponen de medios audiovisuales e informaticos propios, con
sistemas de megafonia, proyecciéon y videoproyeccion. Practicamente todas
son accesibles para personas con minusvalia.

Aulas de Informatica

Las Aulas de Informatica de la Facultad de Veterinaria constan de dos salas,
con un total de 90 puestos informaticos, que puede utilizarse tanto para la
docencia (impartiendo clases en las que se necesite algun tipo de tecnologia
TIC) como para la consulta y uso de los medios y programas informaticos
dispuestos en el Aula Virtual. En la totalidad de la Facultad de de Veterinaria
hay red Wi-Fi a la que los estudiantes pueden conectarse con sus ordenadores
portatiles y acceder a la informacién necesaria.

La Facultad de Ciencias Quimicas dispone de cuatro aulas de informatica, tres
reservadas para la docencia y los cursos y seminarios organizados por la
Facultad, mientras que la restante pensada para su utilizacion por parte de los
alumnos para realizar trabajos académicos encargados por los profesores.

La Facultad de Farmacia dispone de 5 aulas informaticas, con capacidad de
50, 25, 50, 40 y 50 puestos de trabajo.

Las Aulas de informética son supervisadas por personal especializado y son
gestionadas por el Decanato de cada centro.

Biblioteca

La Facultad de Veterinaria dispone de una biblioteca bien dotada
(http://www.ucm.es/BUCM/vet/index.php) que forma parte de la Biblioteca de
la Universidad Complutense de Madrid (BUC) y del Consorcio Madrofio. Este
ultimo agrupa los fondos bibliograficos de las principales universidades y
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centros de investigacion de la Comunidad de Madrid. La BUC dispone de unos
ingentes fondos bibliograficos (libros: 2.419.834; publicaciones periddicas en
papel: 47.427; revistas electronicas: 29.481), repartidos en los siguientes
catalogos:

e Catalogo general (Cisne)

¢ Revistas electrdonicas

e Bases de datos en linea

e Libros electrénicos

e Recursos electrénicos

e Biblioteca Digital Dioscérides
e Tesis Complutenses digitales
e Buscador de articulos

¢ Revistas

e Fondo Antiguo

e Tesis

e Mapas

e Peliculas

e Partituras

e Grabaciones sonoras

e Centros de Documentacion Europea
e Catalogos de otras bibliotecas

La biblioteca de la Facultad de Veterinaria
(http://www.ucm.es/BUCM/vet/index.php) es accesible para personas con
minusvalia, cuenta con 38.095 libros, 226 suscripciones a revistas, 180
puestos de lectura, 23 ordenadores y videoteca. Asimismo, dispone de 2 de
salas de estudio para 12 estudiantes, donde pueden preparar los trabajos en
grupo. Por otro lado, la Biblioteca cuenta con personal altamente
especializado en gestion de fondos y recursos bibliograficos. Periédicamente,
la biblioteca realiza cursos gratuitos de formacién sobre el uso de sus
servicios. También posee equipos propios de fotorreproduccion. Los
ordenadores de la mediateca estan conectados con el servicio de reprografia
de la Universidad, pudiendo imprimirse los trabajos en |las
impresoras/fotocopiadoras de dicho servicio.

Ademas, los alumnos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tienen a su
disposicion las bibliotecas de los demas centros que poseen departamentos

implicados en la docencia de esta licenciatura: Medicina
(http://www.ucm.es/BUCM/med/index.php), Farmacia
(http://www.ucm.es/BUCM/far/index.php) y Ciencias Quimicas

(http://www.ucm.es/BUCM/qui/index.php). Las bibliotecas de los cuatro
centros citados concurren a las convocatorias pertinentes para adquirir mas
voliumenes especificos sobre temas de actualidad relacionados con la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

Globalmente, la UCM dispone de uno de los mayores fondos bibliograficos
europeos en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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Servicio de Reprografia

Taller de reprografia dependiente de la Facultad de Veterinaria que presta
servicios de reproduccion e impresion, desde originales en papel y soportes
digitales. Presta los siguientes servicios:

- Fotocopias: blanco y negro y color, sobre distintos soportes
- Encuadernaciones en distintos formatos
- Impresiones desde soportes digitales

Talleres similares en los demas centros implicados en la docencia de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos

Campus Virtual

El Campus Virtual UCM (CV-UCM) extiende los servicios y funciones del
campus universitario por medio de las tecnologias de la informacion y la
comunicaciéon (TIC). Es un conjunto de espacios y herramientas en Internet
que sirven de apoyo al aprendizaje, la ensefianza, la investigacion y la gestion
docente, y estan permanentemente a disposicion de todos los miembros de la
comunidad universitaria. EI CV-UCM se organiza desde el Vicerrectorado de
Innovacién y Espacio Europeo de Educacién Superior a través de la Unidad de
Apoyo Técnico y Docente al Campus Virtual (UATD-CV) y de los Coordinadores
de Centros UCM. En el CV-UCM pueden participar todos los profesores,
personal de administracién y servicios (PAS) y alumnos de la Complutense
que lo soliciten. Es accesible desde cualquier ordenador con conexion a
Internet que disponga de un navegador Web y de unos requisitos minimos.
Para organizar el CV-UCM se utiliza una herramienta informatica de gestion de
cursos en la Web. La herramienta actualmente seleccionada por la UCM para
estas funciones es WebCT (Web Course Tools). Esta herramienta incluye las
funciones necesarias para crear y mantener, en el CV-UCM, asignhaturas,
seminarios de trabajo o0 investigacibn y otros espacios académico-
administrativos:

- Gestién de alumnos y grupos de trabajo.

- Comunicacioén (foros, correo, charla, anuncios, agenda)

- Organizacion de contenidos.

- Envio, recepcion y evaluacion de précticas, trabajos, examenes, etc.

Red de Datos de la UCM

La red de datos de la Universidad Complutense de Madrid estad constituida
como una red de area local (LAN) que da servicio a todos los centros ubicados
dentro de los campus de Moncloa y Somosaguas, adicionalmente tiene un
conjunto de conexiones MAN para conectar a centros remotos con la red LAN.
La conexiéon a Internet se realiza a través de la Red Teleméatica de
Investigacion de Madrid (REDIMadrid) que a su vez estd conectada a Internet
a través de RedIRIS (Red Académica Nacional).
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La estructura troncal de la red esta formada por una coleccién de enlaces con
capacidad de Gigabit Ethernet sobre fibra 6ptica, formando una estrella doble
alrededor de dos centros principales de conmutacion y encaminamiento de la
red ubicados en el CPD y en el Rectorado y con mecanismos de conmutacion
automatica del trafico en caso de averia de uno de ellos. La existencia de dos
centros principales y en edificios separados (en lugar de uno solo, que seria
suficiente para el funcionamiento de la red) proporciona la redundancia
necesaria para obtener una gran robustez ante fallos y desastres.

Los enlaces verticales que unen los centros de distribucion de cableado dentro
de cada edificio o grupo de edificios conexos forman una estrella que parte del
centro de distribucidn de cableado principal de cada edificio (el que se une con
la red troncal), siempre con capacidad minima de Gigabit Ethernet sobre fibra
Optica.

La Universidad Complutense de Madrid esta conectada desde finales de abril
de 2004 a Internet a través de un enlace en Gigabit Ehternet con la Red
Teleméatica de Investigacion de Madrid cuya creacion fue impulsada por la
Comunidad de Madrid a través de la Fundacion Madrimasd para el
Conocimiento y cuya topologia l6gica se muestra en la figura. REDIMadrid se
conecta a Internet a través de la Red Académica Nacional (RedIRIS) mediante
un enlace de 2,5Gb de ancho de banda.

La red inaldmbrica es una infraestructura adicional a la red cableada ya
existente, lo que permite una mayor movilidad y versatilidad en la conexién a
la red. Sin embargo la red inalambrica no pretende ser nunca un sustituto a la
red cableada, y nunca se debe utilizar para puestos de trabajo permanentes.
Hay que tener en cuenta gque las prestaciones y seguridad proporcionadas por
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la red cableada de la UCM no son, a dia de hoy, equiparables a ninguna
tecnologia de red inalambrica existente.

La red inalambrica instalada esta compuesta actualmente por puntos de
acceso en el exterior para dar servicio a las plazas, zonas verdes y campos de
deportes de la UCM y de puntos de acceso de interior para dar cobertura
dentro de los edificios.

El estandar elegido de funcionamiento de esta red inaldmbrica es el
802.11b/g y los puntos de acceso estan certificados como Wi-Fi, por lo tanto
se operarda en la frecuencia libre de 2,4Ghz y se podra alcanzar un ancho de
banda de hasta 54 Mbps compartidos. El ancho de banda que se obtenga en
cada caso dependera del grado de la sefal, que esta directamente
relacionado, entre otros factores, con la distancia del terminal al punto de
acceso y la potencia del terminal.

La UCM pertenece a la iniciativa internacional eduroam, lo que permite a los
usuarios de la red inalambrica de la Universidad conectarse, sin cambiar su
configuracién, a las redes inalambricas del resto de instituciones adscritas a
eduroam.

Oficina de la Asociacidn Espafiola de Licenciados y Doctores en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos (ALCYTA)

La Asociacion Espafiola de Licenciados y Doctores en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos (ALCYTA; www.alcyta.com) se cred en 1994 bajo el amparo de
la Universidad Complutense. Desde entonces, y gracias a la colaboracion del
equipo docente de esta Universidad, su domicilio social se ubico en el edificio
A de la Facultad de Veterinaria, sede de la licenciatura.

Otros servicios

Secretaria, Informacion-Conserjeria, Gerencia, Registro, Oficina Erasmus,
Club deportivo, Cafeteria-Restaurante, Delegacion de Estudiantes y locales a
disposicion de asociaciones estudiantiles. Para el funcionamiento normalizado
de las dependencias, estructuras y servicios se dispone de un Servicio de
Mantenimiento propio de la UCM.

Plantas piloto

Planta Piloto de la Facultad de Veterinaria

El Departamento de Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
dispone de una planta piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Se
ubica en el piso -3 del edificio principal de la Facultad, con una superficie de
209 m?. Esta equipada con la maquinaria necesaria para las siguientes lineas
de produccion:

- Linea de céarnicos

- Linea de productos de la pesca

- Linea de lacteos

- Linea de panificacion
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Anexo a la Planta Piloto esta situado un laboratorio auxiliar de 53 m?,
equipado para realizar las siguientes funciones:

- Laboratorio de Operaciones Basicas

- Laboratorio de Andlisis Fisico-Quimicos

- Laboratorio de Andlisis Microbioldgicos

Planta Piloto de la Facultad de Ciencias Quimicas

El Departamento de Ingenieria Quimica cuenta con unas instalaciones
orientadas al uso experimental y de investigacion situadas en la Planta Piloto
de la Facultad de Ciencias Quimicas. Estas instalaciones tienen una superficie
construida de 1.975 m?, aproximadamente, distribuida principalmente en dos
plantas, donde, ademas, de laboratorios de investigacion y despachos, cuenta
con una nave para la instalacion de equipos de trabajo con uso de Fabrica
Experimental Universitaria. Ademas existe una torre de cuatro plantas de
altura con un vacio para la instalacion de aparatos de gran altura.
Actualmente la Fabrica Experimental de CC Quimicas se encuentra en proceso
de rehabilitacion para conservar, consolidar y restaurar la edificacion
catalogada como protegida con el fin de proporcionar un acondicionamiento
conveniente como Fabrica Experimental y de laboratorios de investigacion.

Laboratorios destinados a la docencia practica de la licenciatura
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Facultad de Veterinaria

Departamento de Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
Dispone de seis laboratorios destinados a préacticas, dos en el piso -3 del
edificio principal de la Facultad, dos en el s6tano y uno en cada una de las
otras plantas del edificio principal del Departamento:

- Piso -3 del edificio principal de la Facultad: un laboratorio de Tecnologia
Culinaria (50 m?) y otro de Higiene y Microbiologia de los Alimentos (42 m?).

- Sé6tano: un laboratorio de Tecnologia y Bioquimica de los Alimentos (85,7
m?) y un laboratorio/cocina de analisis sensorial con sala de catas de 9 plazas
(32,5 m?).

- IZIanta baja: un laboratorio de Tecnologia y Bioguimica de los Alimentos (58
m°).

- 2Planta 1: un laboratorio de Higiene y Microbiologia de los Alimentos (61,6
m°).

Departamento de Fisiologia Animal
Un laboratorio de alumnos con capacidad para 25 alumnos

Seccion Departamental de Fisica Aplicada |

- Laboratorio-seminario de alumnos para 20 puestos de trabajo

- Laboratorio-auxiliar de alumnos para 6-8 alumnos

Estos laboratorios estan equipados con material basico de laboratorio para
practicas de Fisica, fislets y practicas asistidas por ordenador (instrumentos
para medir, termodindmica, fluidos, Optica, electricidad, magnetismo,

- 128 -



ondas,..), aparato de Rayos X, aparato de ultrasonidos emision/recepcion,
equipos informaticos, espectrofotometro UV-visible y equipo de HPLC.

Departamento de Producciéon Animal

- Dos laboratorios (laboratorio general de analisis quimico-bromatolégico y
sala de balanzas), con 18 puestos de trabajo cada uno.

Estos laboratorios estan equipados con baterias de analisis de fibra, sistema
de filtracion a vacio, horno mufla, estufa de desecaciéon y balanzas analiticas.

Departamento de Sanidad Animal
- Un laboratorio de ocho plazas para técnicas de microbiologia, parasitologia e
inmunologia.

Facultad de Farmacia

Departamento de Nutricion y Bromatologia |

- Un laboratorio de investigacién para la realizacion de diversos trabajos de
investigacion. Dispone del material necesario para su funcion. El laboratorio
esta dotado con equipos instrumentales (balanzas de precision, estufas de
desecacion, digestores, destiladores, centrifugas, hornos mufla,
espectrofotobmetros, cromatografos, respirébmetros, ...) y material fungible y
reactivos necesarios para la labor docente e investigadora desarrollada.

Departamento de Nutricién y Bromatologia 11

- Aula Roman Casares con ordenador con conexion a Internet y cafidn
proyector, y pizarra con una capacidad de 90 puestos.

- Aula Master con ordenador con conexién a Internet y cafén proyector, y
pizarra con una capacidad de 20 puestos.

- Biblioteca con una capacidad para 15 personas con mas de 3500 libros y
100 revistas, especificos de nuestra area.

- Laboratorio de Alumnos con 64 puestos para la realizacion de las préacticas
de las distintas asignaturas impartidas en las Licenciaturas de Farmacia,
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y en la Diplomatura de Nutricion
Humana y Dietética.

- Laboratorio de Investigacion con 28 puestos para la realizacion de diversos
trabajos de investigacion.

Los laboratorios disponen del material de laboratorio necesario para su
funcion y estan dotados con equipos instrumentales (balanzas de precision,
estufas de desecacion, digestores, destiladores, centrifugas, hornos mufla,
espectrofotbmetros, cromatdgrafos) y material fungible y reactivos necesarios
para la labor docente e investigadora desarrollada.

Departamento de Microbiologia 11

- Un laboratorio con 36 puestos de trabajo equipado para practicas
relacionadas con Microbiologia (estufas, mecheros, microscopios, neveras...).
Ademas, dispone de diversos laboratorios comunes de la Facultad de Farmacia
(24 puestos por laboratorio).
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Facultad de Medicina

Departamento de Medicina Fisica y Rehabilitacién. Hidrologia Médica

- Tres laboratorios (12 puestos cada uno). Equipados para cromatografia
ionica y absorcion atomica con generador de hidruros

Departamento de Fisiologia

Los cinco laboratorios de practicas estan adaptados a la ensefianza de
exploraciones clinicas que permiten realizar determinaciones de constantes
fisiolégicas en el individuo:

- Laboratorio de electrocardiografia, dotado de camillas, electrocardiégrafos y
material fungible que se precisa (electrodos, algodén, gel conductor, papel de
registro, etc)

- Laboratorio de espirometria, provisto de espirbmetros de flujo con su
material fungible necesario.

- Laboratorio de analisis de orina, dotado con el material necesario para
realizar medidas de la densidad de una muestra de orina, asi como de tiras
reactivas para la determinacion de la presencia de determinados compuestos,
pH, etc.

- Laboratorio de determinacién de Masa corporal, con basculas, tallimetros,
cintas antropomeétricas, plicometros e impedanciometros de mano y de pie.

- Laboratorio para la determinacion de los valores de presion arterial, con
camillas, esfigmomandémetros y estetoscopios.

Departamento de Toxicologia y Legislacion Sanitaria

Material bibliografico disponible en el Departamento de Toxicologia y
Legislacion Sanitaria, Facultad de Medicina. Bases de datos especificas de
Legislacion Alimentaria

Facultad de Ciencias Quimicas

Laboratorio Integrado de Experimentacion Quimica

La Facultad dispone, ademéas de los laboratorios de practicas de los
departamentos, de laboratorios de uso general gestionados por el Decanato,
en los que se realizaran las practicas de la materia basica “Quimica General”.
El Laboratorio integrado esta constituido, a su vez, por tres laboratorios,
conectados por un pasillo comun. Para el desarrollo de las préacticas se
dispone, ademas de diverso material de vidrio y utillaje propio de un
laboratorio de Quimica General: Balanzas analiticas, granatarios, bafios con
termostato, bloques de punto de fusion, bombas de membrana, bombas
rotatorias, centrifugas, estufas, mantas calefactoras, placas agitadoras, pH-
metros, recirculadores de agua, rotavapores y bafio de ultrasonidos, entre
otros.

Laboratorios de Quimica Analitica

El departamento de Quimica Analitica cuenta con dos laboratorios dedicados a
practicas de alumnos dotados con sistema de purificacion de agua, vitrinas
extractoras, armarios de seguridad para disolventes, acidos y bases. Ademas
del material de vidrio y auxiliar necesario, en el laboratorio se dispone de:
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balanzas analiticas y granatarios, sistemas de preparacion de muestra: equipo
para determinacién de nitrégeno por el método Kjeldahl, bafio de arena,
sistema de extraccion acelerada, sistema de extraccion en fase sodlida
automatico, sistema de vaporizacion, bafios de ultrasonidos, rotavapor,
centrifugas y bombas peristalticas, entre otros. Por lo que se refiere a
instrumentacion analitica mas especifica se dispone de: colorimetros,
espectrofotometros ultravioleta-visible de hilera de diodos y de doble haz,
fotbmetro de llama, espectrofotobmetros de absorcion atomica,
espectrofotbmetro de fluorescencia, espectrofotdbmetro de infrarrojo con
transformada de Fourier (FTIR), conductimetro, refractdbmetro, cromatografos
de gases y cromatografos de liquidos, potenciostatos, potenciégrafo, pH-
metros. Ademas del material y equipos descritos, el departamento de Quimica
Analitica ha elaborado una biblioteca audiovisual en tres volumenes que esta
a disposicion de los alumnos y que incluye aspectos tales como: normas de
seguridad, material de laboratorio, la pesada, preparacion de disoluciones,
técnicas clasicas de analisis (volumetrias y gravimetrias), técnicas
instrumentales de andlisis (absorciéon atémica, absorcion ultravioleta-visible,
espectrometria infrarroja, fluorescencia, espectroscopia de emision,
potenciometrias, amperometrias, polarografias, voltamperometrias,
cromatografias y electroforesis) y técnicas de preparacion de muestras.

Laboratorios de Ingenieria Cinética Quimica, Reactores Quimicos e
Instrumentacion y Control

Se encuentra situado en la planta baja del edificio A de la Facultad de Ciencias
Quimicas. En este laboratorio se alberga un conjunto de précticas de las
materias indicadas.

Laboratorio de Fendmenos de Transporte de Materia, Energia y Cantidad de
Movimiento

Se ubica en la primera planta del edificio A de la Facultad de Ciencias
Quimicas, con una superficie de 133 m? que alberga un conjunto de
instalaciones fijas de practicas para la determinacion experimental de
pardmetros basicos de disefio en fendmenos de transporte de materia,
energia y cantidad de movimiento.

Laboratorio de Operaciones de Transferencia de Materia

Se ubica en la primera planta del edificio A de la Facultad de Ciencias
Quimicas con una superficie de 114 m? que alberga instalaciones fijas de
practicas de diferentes operaciones de separaciéon. Ademas los resultados de
algunas de estas practicas se contrastan con los obtenidos a partir de las
simulaciones realizadas con el programa comercial industrial Aspen Plus.

Laboratorio de Quimica Industrial y Medio Ambiente

Se ubica en la quinta planta del edificio B de la Facultad de Ciencias Quimicas,
posee una superficie de 101 m?, con dos puertas de acceso, con capacidad
para 30 alumnos. Las practicas realizadas en este laboratorio estan
relacionadas con diferentes procesos industriales y con el medio ambiente.
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La Facultad de Veterinaria tiene relacién con diversas empresas y organismos
(ACOFESAL, CSIC, Instituto de Salud Carlos 111, INIA..) para la realizacion de
practicas curriculares. Con algunas de ellas existen convenios especificos y
con las restantes se iran estableciendo proximamente. Entre las industrias y
establecimientos alimentarios que visitan los estudiantes o en las que pueden
realizar practicas externas destacan los siguientes:

- APPLUS Agroalimentaria (Madrid)

- Campofrio S.L. (Alcobendas, Madrid)

- Catergest (Alcobendas, Madrid)

- Centro para la Inspeccién y Control de la Calidad (CICC) (Madrid)

- Clesa (Madrid)

- Danone (Tres Cantos, Madrid)

- Escafood solutions (Toledo)

- Estacion Regeneradora de Aguas Residuales (E.R.A.R.) “La China”(Madrid)
- Heineken (Madrid)

- Hospital Central de la Defensa (cocina central) (Madrid)

- Hospital Gregorio Marafién (cocina central) (Madrid)

- Industrias Carnicas MRM2 S.A.: (Md6stoles, Madrid)

- Industrias Carnicas Valle S.A. (Leganés, Madrid)

- La Astorgana (San Sebastian de los Reyes)

- Mercamadrid (Mercado central) (Madrid). El mercado de pescado y marisco
mas importante de Europa y el segundo del mundo.

Provecto Innovacién Educativa

Desde el curso académico 2006-2007 se ha desarrollado un proyecto de
innovaciéon educativa para los estudiantes del Udltimo curso bajo la
denominacion de “Docencia interdisciplinar en industrias alimentarias para
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”. Este proyecto ha tenido por objetivo el
aprendizaje de un modo practico y aplicado, promoviendo una interconexion
entre campos cientificos, de los contenidos expuestos en las clases tedricas de
las asignaturas que conforman la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Para ello los alumnos visitaron durante una semana diversas
industrias agroalimentarias de La Rioja y Navarra, acompafados por cinco
profesores de las asignaturas con mayor carga lectiva de la titulacién y de los
responsables de calidad/produccion de las industrias.

Con este proyecto se han conseguido los siguientes objetivos especificos:

e Favorecer la integracibn de los conocimientos tedricos y préacticos
adquiridos en distintas asignaturas troncales y optativas de la licenciatura,
empleando una metodologia activa que ha motivado mucho a los alumnos.

e Favorecer la comprension de la interrelacion entre los distintos aspectos de
funcionamiento de las empresas: técnicos, personales, estratégicos-
econdémicos...
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e Establecer relaciones con diversas empresas alimentarias, identificando
posibles colaboraciones futuras de interés para ambas partes.

e Elaborar fichas técnico-didacticas de las industrias, asi como seminarios
realizados por los alumnos sobre cada una de las empresas visitadas.

¢ Establecer una estrecha colaboracion entre los profesores participantes,
pertenecientes a distintas asignaturas/areas de conocimiento y extraer
enseflanzas para la organizacibn y coordinaciobn de los programas y
metodologias aplicados en las distintas asignaturas.

o Fortalecer la relacion entre profesores y alumnos y entre los propios
alumnos.

El caracter innovador de esta iniciativa deriva especialmente de su caracter y
enfoque multidisciplinar, que tendra un efecto beneficioso para el adecuado
desarrollo de todas las materias y areas de conocimiento incluidas en esta
licenciatura y la conexion con tareas que implican la interaccion con el mundo
profesional, mediante las visitas planificadas a industrias del sector
agroalimentario.

De esta forma se pretende proporcionar a los futuros titulados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, los conocimientos y herramientas para que en su
futuro profesional puedan integrarse en equipos multidisciplinares y adaptarse
a los cambios continuos que en estos momentos se producen en el campo de
la alimentacion, tanto en la industria alimentaria en concreto, como en otras
areas del ejercicio profesional.

Los resultados obtenidos en estos proyectos de caracter experimental han
sido muy positivos tanto para los estudiantes como para los profesores
participantes, por lo que se impulsara su continuidad con caracter optativo en
el nuevo Grado dentro de la Materia “Practicum”.

7.2 Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios
necesarios.

Se han previsto mecanismos para la revisiéon de los materiales y servicios
requeridos para la imparticion de la docencia de este grado:

1. Todas las aulas y laboratorios tienen asignado personal de apoyo
encargado de custodiar y reponer el material necesario, mantener los
equipos audiovisuales y de megafonia en perfectas condiciones vy
sustituirlos con celeridad en caso necesario.

2. ElI Comité de Evaluacién y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos atendera las peticiones sobre el estado y/o necesidades de
materiales, aulas y Ilaboratorios formuladas por los profesores vy
representantes de los alumnos.

3. Finalmente, el estado y/o necesidades de materiales, aulas y laboratorios
se tratara trimestralmente en los Consejos de los Departamentos que
participan en la docencia del grado, que elevaran al Comité de Evaluacion
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AGENCIA NACIONAL DE EVALUACION
DE LA CALIDAD ¥ ACREDITACION

y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos todas las
sugerencias o reclamaciones que estimen oportunas.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su
justificacion.

TASA DE GRADUACION 50%0
TASA DE ABANDONO 15%0
TASA DE EFICIENCIA 70%0

Justificacion de las estimaciones realizadas.

Las tasas de graduacion, abandono y eficiencia proporcionadas por el
Vicerrectorado de Desarrollo y Calidad de la Docencia de la Universidad
Complutense se han calculado a partir de los datos de las cohortes de entrada
de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de los afios 2003 a
2006. Conviene sefnalar que al tratarse actualmente de una titulacion de solo
segundo ciclo su duracién es de dos afios, frente a los cuatro afios de que
constara el grado, por lo que estos indicadores pueden diferir de los actuales,
probablemente a la baja, al duplicarse la duracion de los estudios. Este hecho
se ha tenido en cuenta en las estimaciones realizadas. Otro factor a
considerar en la comparacién de los indicadores de la Licenciatura y el futuro
Grado es el de los complementos de formaciéon, que actualmente difieren en
cada alumno segun la titulacion de primer ciclo de procedencia y so6lo
coinciden parcialmente con el mdédulo de formacién basica del nuevo grado.
Con la implantacion del grado la trayectoria curricular de los estudiantes sera
mas homogénea, ya que la mayor parte de ellos serdn alumnos de nuevo
ingreso en la Universidad.

En las ultimas promociones de licenciados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de la UCM se han obtenido los siguientes indicadores:

Tasa de graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizaron la ensefianza
en el tiempo previsto en el plan de estudios o en un afio académico mas en
relacion con su cohorte de entrada. 52,29%

Tasa de abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes
de una cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo académico el
afo anterior y que no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el
anterior. 13,43%

Tasa de eficiencia: relacién porcentual entre el niumero total de créditos
tedricos del plan de estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo
de sus estudios el conjunto de estudiantes graduados en un determinado
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curso académico y el numero total de créditos en los que realmente han
tenido que matricularse. 76,12%

En el caso del nuevo grado, estimamos que los valores de los indicadores
seran similares a los actuales, con una tasa de graduacién en torno al 53%,
tasa de abandono del 15% y la tasa de eficiencia del 75%.

El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos realizara un seguimiento anual de estos indicadores y propondra las
mejoras que permitan obtener los valores estimados.

8.2 Progreso y resultados de aprendizaje

Los objetivos formativos globales y finales del Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos se miden en las Practicas Externas y el Trabajo Fin de Grado,
ya que con ellos se evalua globalmente la adquisiciéon de las competencias
generales y especificas del titulo.

Para valorar el progreso y los resultados del aprendizaje de los estudiantes
también se tendra en cuenta la informacion recogida en la medicion de calidad
de la ensefianza y profesorado (segin se menciona en el punto 9.2.1 de la
memoria), la informacién de las encuestas de insercion laboral, de los
programas de movilidad y de los diferentes procedimientos especificados en el
Sistema de Informacion y, ademas, se contar&a con la opinion del profesorado
y de los estudiantes, expresada en las encuestas de satisfaccion.

El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos elaborara anualmente un informe sobre la marcha de las
enseflanzas de la titulacion y emitira propuestas de mejora al Consejo de
Titulacion del Grado y a los Departamentos implicados en la docencia de la
titulacion.

La Universidad Complutense de Madrid, por medio del Vicerrectorado de
Calidad de la Docencia, hara un seguimiento del proceso de ensefianza-
aprendizaje de cada titulo y emitird los correspondientes informes y
propuestas de mejora.
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9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD DEL TITULO

9.1 Responsables del sistema de garantia de calidad del plan de
estudios.

Como maxima responsable de la calidad de las titulaciones que se imparten
en la Facultad de Veterinaria, se creara una Comision de Calidad aprobada
por la Junta de Facultad, especificamente dedicada a garantizar la calidad de
las titulaciones que funcionara con un reglamento especifico que sera
aprobado por dicha Junta. Asimismo, se creara un Comité de Evaluacion y
Mejora de la calidad de cada uno de los titulos que se imparten en la
Facultad.

Los Comités de evaluacion y mejora estaran constituidos por un presidente,
que serd el Vicedecano encargado de la coordinacion de la titulacion o persona
en quien delegue, al menos un profesor de cada curso (en caso de que haya
varios uno de ellos seréa el coordinador de dicho curso), dos representantes de
alumnos y un representante del personal de administracién y servicios.
Asimismo, se contard con agentes externos. Estos Ultimos pueden ser
designados por la Agencias autondmicas o estatales de Evaluacion o expertos
en evaluacién de la calidad de otras universidades, representantes de colegios
profesionales, de empresas u organizaciones relacionadas con la titulacion. La
aportacion de estos agentes externos en el Comité de Evaluacién se centra en
las reuniones de toma de decisiones, de revision y propuestas de mejora.

La actuacion del Comité de Evaluacion y Mejora se sustenta en el
reconocimiento de que la calidad es competencia de todos, y tienen como
mision identificar, analizar y proponer a la Comision de Calidad soluciones a
problemas o ineficiencias detectadas en el desarrollo de la actividad docente.

El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos tendra como funciones:

¢ Realizar el seguimiento del Sistema de Garantia Interna de Calidad.

e Gestionar y coordinar todos los aspectos relativos a dicho sistema.

¢ Realizar el seguimiento y evaluacion de los objetivos de calidad del titulo.
o Realizar propuestas de mejora y hacer un seguimiento de las mismas.

e Proponer y modificar los objetivos de calidad del titulo.

e Recoger informacion y evidencias sobre el desarrollo y aplicacién del
programa formativo del titulo (objetivos, desarrollo de la ensefianza y
aprendizaje y otros).

e Gestionar el Sistema de Informacion de la Titulacion.

e Establecer y fijar la politica de calidad del titulo de acuerdo con la politica
de calidad de la Facultad de Veterinaria y con la politica de calidad de la
UCM.
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En lo que respecta al funcionamiento y toma de decisiones del Comité de
Evaluaciéon y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos:

e El funcionamiento del Comité se regird por un reglamento, que sera
aprobado por el Consejo de Titulaciéon del Grado en Ciencia y Tecnhologia
de los Alimentos y por la Junta de Facultad de Veterinaria.

e El Comité se reunird al menos en tres ocasiones durante cada curso
académico, al principio, medio y final de curso.

e Las decisiones se tomaran por mayoria simple de los miembros
presentes. En caso de empate el presidente contara con voto de calidad.

e Las decisiones adoptadas se comunicaran a los interesados para realizar
los cambios y mejoras oportunas. Asi mismo se elevaran al Consejo de
Titulacion del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y a la Junta
de Centro para su conocimiento y, en su caso, para su ratificacion.

El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos elaborara un plan de revisiéon y mejora de la Titulacion, que deberéa
ser aprobado por el Consejo de la Titulacién y ratificado por la Junta de
Centro. Esta informacion sera recogida por la Comision de Calidad para la
elaboracion de la Memoria anual de actuaciones y serd ratificada por la Junta
de Centro y difundido tal y como se especifica en el punto 9.5.3.

9.2 Procedimientos de evaluacion y mejora de la calidad de la
ensenanza y el profesorado.

9.2.1.- Procedimientos de mejora de la calidad de la ensefianza y
profesorado

9.2.1.1.- Calidad de la enseianza

La Comision de Calidad elaborara anualmente un informe sobre la marcha de
la ensefianza del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos recabando
informacién de:

e la Secretaria de alumnos del Centro, los programas de gestidon
informatica y el Servicio de Coordinacién y Gestién Académica

e FEl Vicedecanato de coordinaciéon de la titulacion

e El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos

¢ los departamentos implicados en las ensefianzas

e el resto de procedimientos de recogida de informacion del Sistema de
Informacién de la Titulacibn que se resefian en el punto 9.5.1 del
documento.

En dicho informe se recogerd y analizara informacion sobre los siguientes
aspectos:

e Difusién del programa formativo.
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e Acceso e ingreso de estudiantes incluyendo planes de acogida o
tutorizacion.

e Coordinacion del profesorado de la Titulacion.

e Orientacion formativa a los estudiantes y también orientacion sobre
salidas profesionales.

e Recursos e infraestructuras de la Titulacion.

e Estructura y caracteristicas del profesorado y personal de apoyo de la
Titulacion.

¢ Informacion general sobre la matricula y estructura de grupos de
docencia, movilidad de estudiantes, estudiantes en précticas y otros.

El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos analizara estos datos y elaborara una propuesta de revision y de
mejoras que remitira para su aprobacion al Consejo de Titulacién de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y para su ratificacion a la Junta de Facultad. El
seguimiento de la aplicaciéon de las mejoras propuestas y aprobadas por el
Consejo de Titulacion sera realizado por el Comité de Evaluaciéon y Mejora del
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que elaborara el
correspondiente informe de seguimiento y lo difundira tal y como se especifica
en apartado 9.5.

9.2.1.2.- Evaluacioén y calidad del profesorado

Los procedimientos de evaluacion y mejora de la calidad del profesorado de la
Titulacién son los procedimientos establecidos en el Programa Docentia de la
UCM verificado por la ANECA con fecha de 31 de marzo de 2008 (para mas
especificaciones ver la pagina Web (http://www.ucm.es/dir/2423.htm).

El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos evaluara a su profesorado, al menos cada tres afios. Los efectos y
consecuencias de la evaluacion para el profesorado y la Titulacién seran los
regulados por la Universidad Complutense de Madrid en el Programa
Docentia.

9.2.1.3.- Satisfaccion de los actores implicados en la Titulacion

La informacion sobre la valoracion global y sobre aspectos especificos de la
Titulacion y de los actores implicados en la misma (alumnado, profesorado y
personal de apoyo) se obtendra mediante encuestas. Para la realizacion de
estas encuestas se cuenta con la ayuda técnica de la Oficina para la Calidad
de la UCM que elaborara los cuestionarios y llevar4d a cabo el tratamiento
analitico de la informacion facilitada en los mismos.

El Comité de Evaluacion y Mejora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos se encargara de la aplicacion de los cuestionarios y de su envio a la
Oficina para la Calidad de la UCM para su procesamiento y analisis. Asimismo,
podra emplear otros medios complementarios a las encuestas (como
reuniones de evaluacion con los distintos actores implicados) para valorar el
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grado de cumplimiento de los objetivos docentes de la titulacién y proponer
acciones de mejora.

En la tramitacién de los procedimientos ante la Comisién de Calidad se
seguiran todas las garantias legalmente previstas para los procedimientos
administrativos.

La Comisién de Calidad actuara de oficio o a instancia de parte en relaciéon con
las sugerencias y observaciones que sean susceptibles de necesitar su
intervencion.

Cualquier implicado en el desarrollo del Grado podréa dirigirse la Comisiéon de
Calidad a titulo individual o colectivo.

Procedimiento de actuacién: reclamaciones:

1. Las reclamaciones seran formuladas por el interesado mediante la
presentacion de un escrito que contenga sus datos personales, el sector
de la comunidad universitaria al que pertenece y su domicilio a efectos
de notificacién, y en el que se concretaran con suficiente claridad los
hechos que originan la queja, el motivo y alcance de la pretensién que
se plantea y la peticion que se dirige a la Comision de Calidad. El
escrito se presentara con libertad de forma, si bien se publicaran en la
pagina web del Centro impresos que faciliten la presentacion de la
reclamacién. Los interesados podran recabar de la Comision de Calidad
dichos impresos asi como asesoramiento para cumplimentarlos, o bien
presentar sus propios escritos de reclamacion.

2. La Comisién de Calidad efectuard el registro de todas las reclamaciones
y enviara el correspondiente acuse de recibo a los que hayan
presentado el escrito.

3. La Comisién no admitira las reclamaciones y observaciones andnimas,
las formuladas con insuficiente fundamento o inexistencia de pretension
y todas aquellas cuya tramitacién cause un perjuicio al derecho legitimo
de terceras personas. En todo caso, comunicara por escrito a la
persona interesada los motivos de la no admisién.

4. La Comisibn no entrard en el examen individual de aquellas
reclamaciones sobre las que esté pendiente resolucion judicial o
expediente administrativo y suspenderd cualquier actuacién si, en el
transcurso de su tramitacion, se iniciara un procedimiento
administrativo o se interpusiera demanda o recurso ante los tribunales
ordinarios. Ello no impedir4d, no obstante, la investigaciébn de los
problemas generales planteados en las reclamaciones presentadas.
Admitida la reclamacion, la Comision de Calidad promovera la oportuna
investigacion y dara conocimiento a todas las personas que puedan
verse afectadas por su contenido.

5. En la fase de investigacion del procedimiento se realizaran Ilas
actuaciones pertinentes para comprobar cuantos datos fueran
necesarios, mediante el estudio de la documentaciébn necesaria y
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realizacion de entrevistas personales; la Comision de Calidad podra
recabar los informes externos que sean convenientes.

6. Una vez concluidas sus actuaciones, notificara su resolucion a los
interesados y la comunicara al organo universitario afectado, con las
sugerencias 0 recomendaciones que considere convenientes para la
subsanacién, en su caso, de las deficiencias observadas.

7. En todo caso resolvera dentro del plazo de tres meses desde que fue
admitida la reclamacion.

Sugerencias:

Asimismo se pondra a disposicion de los actores implicados (profesorado,
alumnado y PAS) un Buzdén de Sugerencias para todas aquellas propuestas
que tengan como finalidad promover la mejora de la calidad de la Titulacién.

Las decisiones y resoluciones de la Comision de Calidad, derivadas de las
reclamaciones y sugerencias, no tienen la consideracion de actos
administrativos y no seran objeto de recurso alguno; tampoco son
juridicamente vinculantes y no modificarAdn por si mismas acuerdos o
resoluciones emanadas de los 6rganos de la Universidad

Toda la informacion y analisis referente a las encuestas de satisfaccion y
tratamiento de reclamaciones y sugerencias se incorporara al Sistema de
Informacién de la Titulacion, utilizando dicha informacion y analisis la
Comision de Calidad en sus informes y propuestas de revision y de mejora del
plan de estudios. Esta informacién se remitirdA a la Junta de Centro que
adoptara las medidas necesarias para su ejecuciéon, con el objetivo de lograr
una mejora continua en la satisfaccion de la formacion.

9.2.1.4.- Cumplimiento de objetivos formativos y resultados de
aprendizaje

Los objetivos formativos globales y finales del Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos se miden en las Practicas Externas y el Trabajo Fin de Grado,
asi como en la informacion recogida en la medicibn de calidad de la
ensefianza y profesorado, la informacién de las encuestas de inserciéon laboral,
de los programas de movilidad y de los diferentes procedimientos
especificados en el Sistema de Informacion y, ademas, se contara con la
opinion del profesorado y de los estudiantes, expresada en las encuestas de
satisfaccion.

Asimismo, se utilizaran los indicadores que se mencionan a continuacion:

e Tasa de eficiencia (relacibn porcentual entre el numero total de
créditos establecidos en el plan de estudios y el nimero total de
créditos en los que han tenido que matricularse a lo largo de sus
estudios el conjunto de estudiantes titulados en un determinado curso
académico).

¢ Tasa de abandono (relacién porcentual entre el nimero total de
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estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso que debieron finalizar la
Titulaciéon el curso anterior y que no se han matriculado ni en ese curso
ni en el anterior).

e Tasa de graduacion (porcentaje de estudiantes que finalizan la
ensefianza en el tiempo previsto en el plan de estudios (d) o en afio
mas (d+1) en relacidén con su cohorte de entrada).

La Comisién de Calidad, previo informe del Comité de Evaluacion y Mejora del
Titulo, analizara estos datos y emitird anualmente propuestas de mejora al
Consejo de Titulacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que adoptara
las medidas necesarias para su ejecucion.

9.3 Procedimiento para garantizar la calidad de las practicas externas
y los programas de movilidad.

9.3.1.-Préacticas externas

En el Plan de Estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de
la U.C.M. el alumno debe realizar obligatoriamente 9 créditos ECTS
correspondientes al Practicum. El practicum se realiza en 4° curso, una vez
que el alumno ha completado el 75% de los créditos del Grado, y comprende
actividades distintas segun el lugar de realizacion de las practicas.

Como caracteristica general, las préacticas externas se realizan mediante
estancias en diferentes instituciones, tanto publicas como privadas,
relacionadas con los diversos a&mbitos profesionales.

Estas practicas externas seran gestionadas por la Oficina de Relaciones
Exteriores a través de la Firma de Convenios para la Realizaciéon de Practicas
Curriculares entre la Facultad de Veterinaria y las diferentes instituciones que
quieran colaborar en este programa.

Los alumnos, de acuerdo a sus intereses y en base a la informaciéon recibida
en las reuniones de presentacién del Practicum, elegiran entre las entidades
concertadas con la Facultad, aquellas en donde deseen realizar su Practicum.
La asignacion definitiva de centro se realizard teniendo en cuenta su eleccion
personal y su Expediente Académico. Para la realizacion del Practicum, el
alumno contara con un Tutor Interno (profesor del Grado) y un Tutor Externo
(profesional de la institucion donde se realicen las practicas).

La evaluacion del Practicum tendra en cuenta tres aspectos: 1) Evaluacion
continuada: Valoracion de la actividad desarrollada en la industria o
institucion e implicacion del alumno en las distintas actividades formativas.
Seguimiento de los progresos mediante las tutorias. 2) Memoria de
practicas: Realizaciobn por parte de los alumnos de una memoria de
Practicas, que sera evaluada por el Tutor Interno. 3) Evaluacion por el
Tutor Externo: Evaluacion realizada por el Tutor Externo del trabajo
desarrollado por los alumnos durante su periodo de practicas mediante un
pequefio informe estandarizado.
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Los profesores con docencia en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos podran ser Tutores Internos de un maximo de 10 alumnos por
curso académico. Para el nombramiento como tutores internos tendran
preferencia los profesores funcionarios.

Los Tutores Externos seran profesionales vinculados a las diferentes
entidades donde los alumnos realicen practicas externas y supervisaran su
formacion durante las mismas. Los tutores externos recibirdn como
reconocimiento de su actividad un Diploma de Colaborador en Practicas de la
Facultad de Veterinaria, expedido por la Universidad Complutense.

El Comité de Evaluacibn y Mejora del Grado estudiard y revisara el
cumplimento de los objetivos de calidad en las practicas externas y propondra
a la Comisibn de Calidad acciones que permitan mejorar el grado de
satisfaccion de los estudiantes y de los responsables de las instituciones
receptoras en la realizacién de practicas externas.

Para el seguimiento y evaluacion se utilizara informacion recibida de los
estudiantes que realicen las practicas, de las organizaciones y empresas que
oferten las practicas a través de encuestas de satisfaccion.

9.3.2.-Programas de movilidad

En lo que respecta a los programas de movilidad se realizara un
seguimiento y evaluacibn que permita la mejora continua mediante
propuestas de mejora por parte del Comité de Evaluacion y Mejora del Titulo.
Se recogera informaciéon mediante informes individuales realizados a los
estudiantes y a los responsables de los programas de movilidad.

El Comité de Evaluacion y Mejora del Titulo valorara y analizara toda esta
informacion peridédicamente y emitira propuestas de revision y mejora del
plan de estudios de la titulacién, que remitira a la Comisiéon de Calidad y al
Consejo de Titulacion que adoptara las medidas necesarias para su ejecucion,
con el objeto de lograr una mejora continua en la calidad de los programas de
movilidad. Las medidas adoptadas se remitiran a la Junta de Facultad para su
aprobacion.

9.4 Procedimientos de analisis de la inserciéon laboral de los
graduados y de la satisfaccion con la formacién recibida.

Dos afios después de gue salgan los/as primeros/as graduados/as del titulo de
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se realizaran encuestas
promovidas por el Rectorado de la Universidad, con la participacion de la
Oficina para la Calidad, para conocer el nivel de insercion laboral de las
diferentes titulaciones y, también, la adecuacién de la formacién recibida en la
Titulacion para dicha insercion laboral.

A pesar de que el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es una
nueva titulaciéon y, por tanto, no se dispone de datos de insercién laboral de
estos titulados, se espera que sea similar al de la actual licenciatura. En este
sentido, el Consejo Social de la Universidad Complutense realiz6 en 2005 un
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estudio de las promociones de los afios 2002-2003-2004 en el que se puso de
manifiesto que el 72% de los titulados de dichas promociones se encontraba
trabajando, un 17% de los titulados estaba estudiando (principalmente
doctorado) o preparando oposiciones y Unicamente un 10,4% de los titulados
se encontraban en situacién de desempleo.

Para la realizacion de las encuestas se recabara informacion, al menos, de la
Asociacion Espafola de Licenciados y Doctores en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, de las organizaciones empresariales, y otros sobre la insercion
laboral y la adecuacion de la formacién recibida.

Para recopilar esta informacion, cada curso académico, el Comité de
Evaluacion y Mejora del Titulo enviara a estas organizaciones cuestionarios vy,
en caso de existencia de informes sobre la insercién laboral y la adecuaciéon de
la formacion recibida, se les solicitara su remision.

La Comision de Calidad y el Comité de Evaluaciéon y Mejora del Titulo
valoraran y analizaran toda esta informacion peridédicamente para hacer
propuestas de revisibn y de mejora relativas a los planes formativos que
remitiran al Consejo de Titulacion y a la Junta de Facultad para su aprobacion
y puesta en marcha con el objetivo de lograr una mejora continua en la
formacion e insercién laboral de los alumnos.

9.5 Sistema de Informacion. Criterios especificos en el caso de
extincion del titulo. Difusién y publicidad de los resultados del
seguimiento del Sistema de Garantia Interna de Calidad

9.5.1.- Sistema de Informacion

Se creara un Sistema de Informacién que recogera sistematicamente todos
los datos e informacion necesarios para realizar el seguimiento y evaluacion
de calidad del titulo y su desarrollo, asi como de las propuestas de mejora.

La Comisiéon de Calidad y el Comité de Evaluacién y Mejora del Titulo recibiran
ayuda técnica en todos los procesos de aseguramiento de la calidad de la
Oficina para la Calidad de la Universidad Complutense, en especial para: la
aplicacion del programa Docentia, para la aplicacion de las encuestas de
satisfaccion y para la medicién de la insercién laboral. Por otra parte, la
Vicegerencia de Gestion Académica proporcionarda informacion que recoge la
gestiéon de matricula, de actas y otros, para la elaboracién de los indicadores
que se han sefalado y la informacién relativa al alumnado.

El Sistema de Informacion de la Titulaciéon incluye, entre otros, los siguientes
procedimientos y fuentes de datos:

¢ Memoria anual del funcionamiento de la Titulacidén en la que se incluira,
entre otras cosas, toda la informacién, indicadores y analisis relativos a
la garantia interna de calidad.

e Propuestas de mejora de la Comision de Calidad y seguimiento de las
mismas.
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Evaluaciéon del profesorado mediante la aplicacion del Programa
Docentia.

e Sistemas de verificacion del cumplimiento por parte del profesorado de
sus obligaciones docentes.

¢ Reuniones de coordinacion - valoracion y reflexion al final del afio
académico - y programacion anual. Con este fin, el Consejo de
Titulacidon se reunird al menos 3 veces al afo.

e Resultados de las encuestas de satisfaccion al alumnado, profesorado y
personal de apoyo.

o El sistema de quejas, reclamaciones y sugerencias

e Informacion de las bases existentes de matricula, actas y otras
facilitada por la Vicegerencia de Gestion Académica.

Resultados de las encuestas de insercion laboral.

9.5.2.- Criterios especificos en el caso de extincion de los planes de
estudios conducentes a la obtencion de Titulos oficiales

Seran motivos para la extincion del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos:

¢ No haber superado el proceso de evaluacién para su acreditacion
(previsto en el articulo 27 de Real Decreto 1393/2007) y que el plan de
ajustes no subsane las deficiencias encontradas.

e Haber realizado modificaciones en el plan de estudios que supongan un
cambio notable en los objetivos y naturaleza del titulo (RD 1393/2007
art. 28).

e A peticion del Centro, tras la aprobacién en Consejo de Titulacién y
Junta de Facultad, de forma razonada al no superar treinta alumnos
matriculados en tres afios consecutivos. O bien a peticion motivada y
justificada del Consejo de Gobierno de la UCM o de la Comunidad de
Madrid en ejercicio de las competencias atribuidas legal o
reglamentariamente.

e Si la insercion laboral de los egresados fuera inferior a 50% durante
cinco anos, la Comisiéon de la Titulacion deberd analizar el interés
profesional del Titulo, y emitir un informe proponiendo acciones de
mejora del Titulo o su extincion.

La Oficina para la Calidad de la UCM se encargard de incorporar dichos
criterios al Archivo documental del Titulo.

La suspension del Plan de Estudios sera aprobada por el Consejo de Gobierno
y se desarrollara segun lo establecido en el articulo 28 del Real Decreto
1393/2007.

- 145 -



En caso de suspension del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
debe quedar garantizado por parte de la Facultad de Veterinaria el adecuado
desarrollo de las ensefianzas que hubieran iniciado sus estudiantes hasta su
finalizacioén, y que contemplen entre otros los siguientes puntos:

e No admitir matriculas de nuevo ingreso en la Titulacion

¢ Implantar acciones especificas de tutorias y de orientacién para
los estudiantes repetidores.

e Garantizar el derecho a evaluacibn hasta agotar Ilas
convocatorias reguladas en la normativa especifica de la UCM.

9.5.3.- Difusién y publicidad de los resultados del seguimiento del
Sistema de Garantia Interna de Calidad

El Rectorado de la Universidad Complutense de Madrid y la Facultad de
Veterinaria difundiran los resultados del seguimiento de garantia interna de
calidad del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos entre la comunidad
universitaria y la sociedad en general utilizando medios informaticos (inclusion
en la pagina Web institucional) y documentales, y propiciando foros y
Jornadas de debate y difusién.

En todo caso la informaciéon minima que se difundira sobre los resultados de
seguimiento del SGIC de la Titulacion incluiré:

e Memoria de actuacion
e Plan de mejoras

e Informe de seguimiento de la Calidad de la Ensefianza y del
profesorado
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 Cronograma de implantacion de la titulacion

La implantacion de la titulacion se realizard de forma secuencial, incorporando
un nuevo curso del plan de estudios cada afio, comenzando la implantaciéon
del primer afio en el curso 2010-2011. El cronograma sera el siguiente:

2010-2011: primer curso

2011-2012: segundo curso

2012-2013: tercer curso

2013-2014: cuarto curso (implantacién completa)

10.2 Procedimiento de adaptacién de los estudiantes, en su caso, de
los estudiantes de los estudios existentes al nuevo plan de
estudio

Con el fin de facilitar la adaptacion de los estudios actuales de la Licenciatura
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por los de las asignaturas y materias
propuestas en el nuevo grado, se ha establecido el siguiente cuadro de
equivalencias:

Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Plan
2000

Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos

Fundamentos de Ingenieria

Ingenieria Quimica (6 créditos) Quimica (6 créditos)

Microbiologia (6 créditos) Microbiologia (6 créditos)
Bioguimica (6 créditos) Bioguimica (6 créditos)
Fisiologia (4 créditos) Fisiologia (6 créditos)

Fundamentos de Bromatologia

Bromatologia (14 créditos) (6 créditos)
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Bromatologia (14 créditos) +
Productos Hortofruticolas (6
créditos)

Bromatologia (14 créditos)

Bromatologia (14 créditos) +
Bebidas Alcohdlicas (6 créditos)
+ Agua y otras bebidas
analcohdlicas (6 créditos),

Quimica y Bioquimica de los
Alimentos (7 créditos)

Produccién de materias primas
(4,5 créditos)

Ingenieria Alimentaria
(10 créditos)

Proyectos (4,5 créditos)

Envasado y Etiquetado de los
Alimentos (6 créditos)

Carne y Pescado (6 créditos) +
Lactologia (6 créditos)

Tecnologia de los Alimentos
(12 créditos)

Microbiologia Industrial y
Biotecnologia (6 créditos)

Higiene de los Alimentos
(13 créditos)

Calidad microbiolégica de los
alimentos (6 créditos)

Economia y gestién en la
empresa alimentaria (5 créditos)
+ Técnicas de mercado (6
créditos)

Gestion de la Calidad en la
Industria Alimentaria (6
créditos)

Dietética y Nutricion
(12 créditos)

Ciencia y Andlisis de Alimentos
de Origen Vegetal (6 créditos)

Ciencia y Analisis de Alimentos
de Origen Animal (6 créditos)

Ciencia y Andlisis de Aguas de
Consumo y Bebidas (6 créditos)

Quimica y Bioquimica de los
Alimentos (6 créditos)

Produccién de Materias Primas
(6 créditos)

Ingenieria Alimentaria
(12 créditos)

Proyectos (6 créditos)

Envasado de Alimentos
(6 créditos)

Tecnologia de los Alimentos de
Origen Animal (9 créditos)

Tecnologia de los Alimentos de
Origen Vegetal (6 créditos)

Microbiologia Industrial y
Biotecnologia (6 créditos)

Higiene y Seguridad Alimentaria
(12 créditos)

Calidad Microbioldgica de los
Alimentos (6 créditos)

Economia, Gestion y
Mercadotecnia en la Empresa
Alimentaria (9 créditos)

Gestion de la Seguridad y la
Calidad en la Industria
Alimentaria (6 créditos)

Nutricion Humana y Dietética (12
créditos)
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Normalizacion y Legislacion Normalizacion y Legislacion

Alimentarias (4,5 créditos) Sanitaria (3 créditos)
Alimentacién y Cultura (4,5 Alimentacion y Cultura
créditos) (3 créditos)

Practicas en empresas
(8 créditos)

Bebidas Alcohdlicas (6 créditos)
+ Tecnologia de los Alimentos
(12 créditos)

Practicas Externas (9 créditos)

Tecnologia Enolégica y de otras
bebidas alcohdlicas (6 créditos)

Técnicas de Produccion Animal Técnicas de Produccion Animal (6
(6 créditos) créditos)
Restauracion colectiva Restauracion Colectiva
(6 créditos) (6 créditos)
Gestion de Residuos en la Tecnologia Ambiental
Industria Alimentaria (6 créditos) (6 créditos)

Dietética Aplicada a la Industria

Dietética Aplicada (6 créditos) Alimentaria (6 créditos)

Aguas de consumo Aguas Mineromedicinales (6
mineromedicinales (6 créditos) créditos)

10.3 Ensefianzas que se extinguen por la implantaciéon del
correspondiente titulo propuesto

Se extingue la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Plan de
estudios establecido por Resolucion de 12 de noviembre de 1999, de la
Universidad Complutense de Madrid, por la que se publica la adaptacion del
plan de estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a los
Reales Decretos 614/1997, de 25 de abril y 779/1998, de 30 de abril (Boletin
Oficial del Estado n°© 289, de 3 de diciembre de 1999).

11. RECUSACIONES

11.1 ;La universidad solicitante recusa algun miembro de la Comisién de evaluaciéon
de la rama de conocimiento del titulo que se presenta a la solicitud de
evaluacion para la verificacion? (marque con X lo que proceda)

No se recusa a ningin miembro de la Comision
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