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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
M éster Méster Universitario en Desarrollo e Innovacién de | No Ver Apartado 1:
Alimentos por la Universidad de Barcelona Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1

ISCED 2

Ciencias

Industriade laaimentacion | Administracion y gestion de

empresas

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agenciaper alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60 0

0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

10 30 20
LISTADO DE ESPECIALIDADES
ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Barcelona
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

08032907

Facultad de Farmaciay Ciencias de la Alimentacién

1.3.2. Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacion
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

35 35
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TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 49.0

60.0

RESTO DE ANOS 49.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 20.0 48.0
RESTO DE ANOS 20.0 48.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ub.edu/acad/noracad/permanenci a.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes adquieran una comprension oral y escrita suficiente del inglés cientifico y técnico.

3.2COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Que los estudiantes adquieran conocimientos fundamental es sobre seleccidn de ingredientes y formulacion, y que los sepan
aplicar paradesarrollar nuevos productos alimenticios.

CE2 - Que los estudiantes sean capaces de establecer relaciones entre los componentes e ingredientes de los alimentos y sus
posibles efectos sobre la salud de los consumidores.

CE3 - Que los estudiantes adquieran conocimientos sobre nuevas tecnol ogias de procesado, conservacion y envasado, y que los
sepan utilizar para desarrollar alimentos innovadores o de mayor calidad.

CE4 - Que los estudiantes adquieran conocimientos basicos sobre |a planificacion y gestion de proyectosde | + D +1i, y que los
sepan aplicar en e campo de lainnovacion alimentaria.

CES5 - Que los estudiantes adquieran |os conocimientos necesarios sobre disefio experimental y que los sepan aplicar para optimizar
¢l disefio de nuevos productos alimenticios.

CES6 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar nuevos productos aimenticios que estén de acuerdo con la normativa vigente
y que sepan gestionar las necesidades relativas ala propiedad intelectual-industrial que puedan surgir de este desarrollo.

CE7 - Que los estudiantes sepan buscar, identificar y gestionar lainformacion relevante para el desarrollo e innovacion de
alimentos y también identificar riesgos y oportunidades através de lavigilanciadel entorno.

CEB8 - Que los estudiantes adquieran conoci mientos sobre la gestion econémica de la produccion empresarial y que los sepan aplicar
al desarrollo de nuevos alimentos.

CE9 - Que los estudiantes adquieran y sepan aplicar conocimientos sobre marketing empresarial, y que sepan identificar las
tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuentala calidad,
latecnologia necesaria, el marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresarial y la comercializacion.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Titulaciones oficiales de acceso
Licenciatura o Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Grado en Nutricién Humana y Dietética
Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética
Ingenieria Agronoma

Ingenieria Técnica Agricola
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Grado en Ingenieria Agricola

Licenciatura o Grado en Farmacia
Licenciatura o Grado en Veterinaria
Licenciatura o Grado en Biologia

Licenciatura o Grado en Bioquimica
Licenciatura o Grado en Biotecnologia
Licenciatura o grado en Ciencias Ambientales
Licenciatura o Grado en Quimica

Grado en Ingenieria Quimica

En €l caso de estudiantes con titulos extranjeros, la comision de coordinacion determinard si estos titulos son andlogos a los titul os espafiol es que permiten acceder a
méster y en funcion de ello seran o no admitidos.

En el caso de los estudiantes que quieran acceder al master con menos de 240 créditos ECTS (p.e. un estudiante con soélo la Diplomatura en Nutriciéon
Humana y Dietética) antes de ser admitidos se les informara que para poder realizar el doctorado son necesarios 300 créditos ECTS.
Complementos formativos
En funcioén de la formacién previa de los estudiantes admitidos se requerira que cursen |os siguientes complementos de formacion:
Quimicade los Alimentos (3 créditos),
Tecnologia de los Alimentos (3 créditos),
Higieney Seguridad Alimentaria (3 créditos),
Nutricién y Salud (3 créditos).
Se trata de asignaturas de nivelacion especificas para los alumnos de este méster que se impartiran cada curso de septiembre a octubre. Los estudiantes que procedan de
"Cienciay Tecnologia de Alimentos" y de "Nutricién Humanay Dietética’ no deberan cursar ninguno de estos complementos. L os estudiantes de Farmacia deberan cur-
sar todos |os complementos formativos, excepto la"Nutricién y Salud”. De manera general, los estudiantes procedentes de V eterinaria, Biologia, Bioquimica, Biotecno-
logia, Ciencias Ambientales, Quimica, Ingenieria Quimica e Ingenieria Agricola deberan cursar todos |os complementos de formacién, a excepcion de aquellos que du-
rante su itinerario curricular hayan realizado asignaturas de especialidad u optativas equivalentes a los complementos de formaciéon. Por ejemplo, en general, los Ingenie-
ros Técnicos Agricolas de la especialidad Industrias Alimentarias solo deberan cursar la“Higieney Seguridad Alimentaria’ y la"Nutricion y Salud”. En el caso delos
alumnos con titulaciones extranjeras andl ogas a las titul aciones esparfiol as que dan acceso a méster, debido aladiversidad deitinerarios curriculares, serdla Comision de
Coordinacién del Master la que determinara los complementos de formacion que deberd cursar cada estudiante.

Organo de admision

Las “Normas reguladoras de los criterios de programacion, de los planes de estudios y de la organizacién de los masteres universitarios de la Univer-
sitat de Barcelona”, aprobadas por Consejo de Gobierno de 5 de octubre de 2011 y publicadas en la URL http://www.giga.ub.edu/acad/comaof/fit-
xers/PE_master.pdf, en su articulo 20 determinan que:

3. La Comision de Coordinacion del master universitario tiene la composicién minima siguiente:

El coordinador o coordinadora del méster universitario, que ejerce las funciones de presidencia de la Comision.

Una representacion del profesorado de los departamentos que imparten como minimo un 20 % de la docencia del master.

Una representacion del alumnado. Como minimo, un estudiante elegido por los alumnos matriculados en el méster.

El jefe o lajefa de la secretaria de estudiantes y docencia, o persona en quien delegue, que gjerce las funciones de secretaria de la Comisié

4. Las funciones de la Comisién de Coordinacién son, entre otras, las siguientes:

Proponer la oferta de asignaturas de cada curso académico ala Comision Académica del Centro para que las aprueba, velando por lainterrelacion entre las mate-
riasy las asignaturas del titulo.

Aprobar el pladocentey el encargo docente propuesto por los departamentosy elevarlos ala CAC para que de su visto bueno.

Resolver |as solicitudes de reconocimiento de los estudiantes.

Llevar acabo laseleccion y la admision de los estudiantes.

Coordinar con el centro lainformacion piblica del méaster.

Coordinar la elaboracion del informe de seguimiento anual del méster y elevarlo alos 6rganos competentes del centro para que lo apruebe.

En el caso de los masteres interuniversitarios, aquellas otras funciones que le otorgue el convenio firmado.

Requisitos de admision y criterios de seleccion

Son requisitos de admisién, poseer uno de los titulos oficiales que permiten acceder al master y tener acreditado un nivel minimo de ingles de B1. En
el caso de estudiantes con titulos extranjeros, la comisién de coordinacion determinara si estos titulos son analogos a los titulos espafioles que permi-
ten acceder al master.

El proceso de seleccién de los estudiantes que cumplan los requisitos establecidos, se realizara siguiendo los siguientes criterios:

Expediente académico, 60%. Se valoraran |as calificaciones obtenidas durante |os estudios universitarios (40%) y el nimero de créditos de asignaturas relacio-
nadas con |os alimentos o que contribuyan alaformacion bésica necesaria para seguir los estudios de méster (20%).
Curriculum Vitae, 30%. Se valoraré |a experiencia previa en relacion con las materias que constituyen €l plan de estudios del méster.

Carta persona exponiendo el interésy motivacion para cursar el méster, 10%.

La comision, si lo cree necesario, podra entrevistar a los candidatos para aclarar aspectos relativos a la documentacion presentada y a su formacion y
experiencia previas.

La resolucion sera publica y razonada. Se mandara a todos los alumnos preinscritos y se publicara en la correspondiente pagina Web del méaster.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Sistemas de apoyo y orientacién de los estudiantes una vez matriculados

La UB, desde cada uno de sus centros, realiza actividades y programas especificos de informacion y de atencion al estudiante matriculado en la uni-
versidad, en colaboracién con el SAE (Servicio de atencion al estudiante).

Estas actividades y programas estan enmarcados en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan institucional
de cada titulacién, donde se especifican los objetivos y la organizacion de la accién tutorial.
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Cada Master elabora su Plan de Accién Tutorial (PAT) y en el caso concreto de este master las acciones dirigidas a estudiantes ya matriculados son:
Acciones en la fase inicial de los estudios del master:

a) Actividades de presentacion del méster.

b) Colaboracion en actividades de acogida para los estudiantes de programas de movilidad matriculados en la UB.

c) Colaboracién con los coordinadores de programas de movilidad.

Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:

a) Atencién personalizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo a incrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario
curricular y de la ampliacién de su horizonte formativo, en un marco de confidencialidad y de respeto a su autonomia.

b) Informacién de interés para el estudiante: estancias formativas fuera de la UB (programas Erasmus, o equivalentes), becas, otras ofertas de mas-
ter....

Acciones en la fase final de los estudios:

a) Acciones de formacién y de orientacion para la insercion profesional y para la continuidad en otros estudios.

b) Informacién sobre recursos del SAE relacionados con la insercién laboral.

c) Atencién personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercion profesional y a la continuidad de los estudios.

Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos (estudiantes con minusvalia, con rendimiento de excelencia, de-
portistas de élite etc..) y acciones dirigidas especificamente a informar y dar apoyo a estudiantes extranjeros.

El PAT para el Master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos se encuentra publicado en:

http://www.ub.edu/masteroficial/innovaliment/images/stories/pdf/pat.pdf

INFORMACION ESPECIFICA CORRESPONDIENTE AL CENTRO

El protocolo de orientacién al estudiante aprobado por la Facultad de Farmacia se encuetra publicado en:

http://www.ub.edu/masteroficial/innovaliment/images/stori es/pdf/orientacio.pdf

Ademas la Facultad de Farmacia cada curso organiza unas jornadas de orientacién profesional con el objetivo de orientar a sus alumnos (incluidos los
de este master) a buscar y encontrar trabajo. El curso pasado se relizaron las siguientes charlas: "Como buscar trabajo”, "Instrumentos para buscar
trabajo”, "La entrevista de trabajo", "Oportunidades en el extranjero”, "Formacién de postgrado" y "Experiencias de profesionales del sector farmacéuti-
co, agroalimentario y dietético" . Ademas durante el curso 2012-2013 se incorporara una charla sobre "Como redactar un curriculum vitae y una carta
de motivacién". Por otro lado, este curso, el Servicio de Atencién al Estudiante también ofrece a cada alumno la posibilidad de realizar una simulacion
personalizada de entrevista de trabajo. Se puede encontrar informacién mas detallada en:

http://www.ub.edu/sae/orientacio/docs/passaport_farmacia_web.pdf

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

0

Normas para el reconocimiento y para la transferencia de créditos en las ensefianzas oficiales de master uni-
versitario de la Universidad de Barcelona (Aprobadas por el Consejo de Gobierno de 7 de febrero de 2012)

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales de grado, master y doctorado impartidas por las universidades espafiolas en todo el territorio estatal
(modificado por el RD 861/2010, de 2 de julio), establece como uno de los objetivos fundamentales de la organiza-
cion de las ensefianzas el fomento de la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras partes
del mundo y, sobre todo, la movilidad entre las distintas universidades espafiolas y dentro de una misma universi-
dad. Resulta, por tanto, imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumula-
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cion de créditos, en el que los créditos cursados previamente sean reconocidos e incorporados al expediente del es-
tudiante.

En este sentido, estas normas pretenden regular el procedimiento y los criterios que se deberan aplicar en la Univer-
sidad de Barcelona, respetando la legislacion vigente.

El reconocimiento de créditos es la aceptacion por parte de la Universidad de Barcelona de la formacion o experien-
cia profesional que figura a continuacioén, y que se computa en el expediente de otras ensefianzas que el estudiante
esté cursando al efecto de la obtencion de un titulo oficial.

En ninglin caso se reconoceran los créditos correspondientes al trabajo final de master.

Formacidn o experiencia profesional objeto de reconocimiento

a ) Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la Universidad de Barcelona o en
cualquier otra universidad, computan en las nuevas ensefianzas oficiales, a efectos de obtener un titulo oficial.

b ) Los créditos cursados en ensefianzas superiores conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de la
Ley 6 /2001 de Universidades.

¢ ) La experiencia laboral y profesional, siempre que esté relacionada con las competencias de la titulacion que esta
cursando el estudiante.

El limite de créditos que se podran reconocer, basandose en otros titulos y en la experiencia profesional, no podra
ser superior, en conjunto, al 15 % de los créditos del plan de estudios que el estudiante esta cursando.

Unicamente se podré reconocer un porcentaje superior al 15 %, hasta la totalidad de créditos del plan de estudios,
cuando el titulo propio haya sido extinguido y sustituido por el titulo oficial, y asi conste en la memoria del titulo ofi-
cial verificada en las condiciones establecidas en los articulos 6.4 y 6.5 del Real Decreto 861/2010.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

En funcién de la formacion previa de los estudiantes admitidos se requerird que cursen los siguientes complementos
de formacién:

Quimica de los Alimentos (3 créditos),
Tecnologia de los Alimentos (3 créditos),
Higiene y Seguridad Alimentaria (3 créditos),

Nutricién y Salud (3 créditos).
Se trata de asignaturas de nivelacion especificas para los alumnos de este master que se impartiran cada curso de
septiembre a octubre en la Facultad de Farmacia.

Los estudiantes que procedan de "Ciencia y Tecnologia de Alimentos" y de "Nutricion Humana y Dietética" no debe-
rén cursar ninguno de estos complementos.

Los estudiantes de Farmacia deberan cursar todos los complementos formativos, excepto la "Nutricién y Salud".

De manera general, los estudiantes procedentes de Veterinaria, Biologia, Bioquimica, Biotecnologia, Ciencias Am-
bientales, Quimica, Ingenieria Quimica e Ingenieria Agricola deberan cursar todos los complementos de formacion,
a excepcion de aquellos que durante su itinerario curricular hayan realizado asignaturas de especialidad u optativas
equivalentes a los complementos de formacién. Por ejemplo, en general, los Ingenieros Técnicos Agricolas de la es-
pecialidad Industrias Alimentarias sélo deberan cursar la “Higiene y Seguridad Alimentaria” y la "Nutricion y Salud".

En el caso de los alumnos con titulaciones extranjeras and ogas a las titul aciones espafiol as que dan acceso a master, debido ala di-
versidad de itinerarios curriculares, serala Comision de Coordinacion del Master 1a que determinara los complementos de forma-
cién que deberd cursar cada estudiante.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 4313884

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

Teoricopréctica

Seminarios

Précticas de ordenador

Précticas de |aboratorio

Précticas externas

Trabajo tutelado

Trabgjo auténomo

Précitcas orales comunicativas

Salidas de Campo

53METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Seminario

Mesaredonda

Trabajo en grupo

Trabajo escrito

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

Précticas

Simulacién

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas: examen, cuestionarios (de eleccion entre diferentes respuestas, de distincién verdadero/falso, de

emparejamiento¢), pruebas objetivas (respuestas simples, completar lafrase¢), pruebas de ensayo, estudio de casos, resolucion de

problemas,

Pruebas orales: entrevistas 0 examenes, exposiciones;,

Instrumentos basados en la observacion: listados de control, registrose,

Trabajos realizados por € estudiante: memorias, dosieres, proyectos ¢,

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Disefio Experimental

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Disefio experimental

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

— Familiarizarse con los conceptos béasicos del disefio de experimentos: replicacion, bloqueo y aleatorizacion.

— Familiarizarse con el uso de la informatica para calculos estadisticos, por medio de hojas de célculo o programas especificos.

— Hacer disefios de casos simples, como por ejemplo factoriales 2 K y algunos tipos de fracciones, asi como entender en qué situaciones son Utiles estos y otros di-
sefios més elaborados, como los disefios con bloques o los disefios con cuadrados latinos.

— Saber aplicar €l disefio de experimentos a desarrollo e innovacion de aimentos en laindustria alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

Disefio de experimentos

Introduccion y definiciones. Aleatorizacion, bloques y replicacion
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Disefios con una fuente de variacion. Pruebas t, ANOVA de un factor, disefio completamente aleatorizado
Disefios factoriales, ANOVA de més de un factor, regresiéon y ANCOVA

Disefio con bloques completos aleatorizados

Fracciones de disefios factoriales

Modelos con factores aleatorios. Estudios interlaboratorios

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Que los estudiantes adquieran conocimientos basicos sobre |a planificacion y gestion de proyectosde |l + D +i, y que los
sepan aplicar en e campo de lainnovacion alimentaria

CES5 - Que los estudiantes adquieran los conoci mientos necesarios sobre disefio experimental y que |os sepan aplicar para optimizar
e disefio de nuevos productos alimenticios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 10 100
Teoricopréctica 10 100

Précticas de ordenador 20 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabgjo auténomo 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales

Ejercicios précticos

Practicas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas: examen, cuestionarios 30.0 60.0

(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamientog), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafraseg),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucién de problemasy,

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 20.0
exposiciones,

Instrumentos basados en la observacion: 0.0 20.0
listados de control, registros,

Trabajos realizados por € estudiante: 30.0 70.0

memorias, dosieres, proyectos ¢,

NIVEL 2: Disefio y Formulacion de Nuevos Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Disefio y Formulacion de Nuevos Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

— Tener una visién general de lo que significa disefiar nuevos productos en la industria de los alimentos.

— Adquirir conocimientos y establecer criterios para la seleccion de ingredientes industriales y aditivos teniendo en cuenta las funciones que han de tener en el desa-
rrollo de un nuevo producto, pero también considerando su coste y disponibilidad.
— Fomentar la interrelacion entre los aspectos basicos de la formulacion y los aspectos basicos de las materias ya cursadas (valor nutritivo y sensorial, higiene y segu-
ridad, analisis, control y tecnologia alimentaria).

— Conocer las herramientas de las que disponen los técnicos alimentarios en la tarea de desarrollo de nuevos productos.
— Saber como se comportaran los diferentes ingredientes segtin los procesos y tecnologias alimentarias aplicadas.
— Tener el criterio suficiente para disefiar y formular un nuevo producto alimentario.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Tema 1. Disefio y formulacion

Se daran las bases tedricas y pautas para poner en marcha el desarrollo de un nuevo producto

Tema 2. Caracteristicas organolépticas

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de los ingredientes y aditivos que son responsables del mantenimiento, el cambio
o la potenciacion de los atributos sensoriales de un alimento, como por ejemplo colorantes, reguladores de pH, potenciadores de
sabor, edulcorantes, polioles, aromas, hidrolizados de levaduras, etc.

Tema 3. Conservacion

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de los aditivos que son responsables de la conservacién quimica y microbiolégica
de los alimentos, como por ejemplo conservadores, antioxidantes, fosfatos, etc.

Tema 4. Textura

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de los hidrocoloides que son responsables del cambio o mantenimiento de la tex-
tura de los alimentos

Tema 5. Emulsiones

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de las emulsiones alimentarias y de los aditivos o ingredientes emulsionantes que
ayudan a formarlas o a estabilizarlas

Tema 6. Ingredientes industriales

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de los ingredientes de origen lacteo que presentan funcionalidad tecnolégica, co-
mo por ejemplo leche en polvo, suero, proteinas de suero, caseinatos, etc.

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de los otros ingredientes de origen animal con funcionalidad tecnolégica, como
por ejemplo gelatina, plasma, surimi, ovoproductos, etc.

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de los ingredientes de origen vegetal empleados por su funcién tecnoldgica en la
fabricacion de alimentos, como por ejemplo harina, gluten, proteina de soja, almidones, derivados de almidones y fibras

Se revisaran las caracteristicas y aplicaciones de otros ingredientes con funcionalidad tecnol6gica, como por ejemplo grasas,
enzimas, sustitutos de grasa, etc.

Tema 7. Procesos industriales

Se revisaran los procesos de fabricacion de algunos alimentos, incidiendo en la importancia de la formulacién para que ésta sea
adecuada al proceso productivo industrial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que |es permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Que los estudiantes adquieran conocimientos fundamental es sobre sel eccion de ingredientes y formulacion, y que los sepan
aplicar para desarrollar nuevos productos alimenticios.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuentala calidad,
latecnologia necesaria, el marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresarial y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

13/56

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

CSV: 298746394727216399399548



Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Identificador : 4313884

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 15 100
Teoricopractica 15 100

Seminarios 100

Précticas de laboratorio 100

Trabajo tutelado 38 20

Trabajo auténomo 45 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminario

Trabgjo escrito

Estudio de casos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamientog), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase¢),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemasy,

30.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o0 examenes, 0.0 20.0
exposiciones,

Instrumentos basados en |a observacion: 0.0 20.0
listados de control, registros,

Trabajos realizados por el estudiante: 30.0 50.0

memorias, dosieres, proyectos ¢,

NIVEL 2: Componentes Bioactivos. | ngredientesy Alimentos Funcionales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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NIVEL 3: Componentes bioactivos. | ngredientesy Alimentos Funcionales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los principales componentes bioactivos que se pueden encontrar en los alimentos, los efectos biolégicos que se les atribuyen, sus mecanis-
mos de accion y el grado de evidencia cinetifica que los avala.

55.1.3 CONTENIDOS

Evaluacion cientifica de los compuestos bioactivos y de los alimentos funcionales.
Probiéticos y prebiéticos. Definiciones, tipos, efectos bioldgicos y grado de evidencia.

Compuestos bioactivos de naturaleza lipidica. Acidos grasos, carotenoides y esteroles vegetales. Efectos biolégicos y grado de evidencia.
Compuestos bioactivos de naturaleza aminoacidica. Aminoécidos, péptidosy proteinas. Efectos biolégicosy grado de evidencia.

Compuestos bioactivos de naturaleza fendlica. Estructura quimica, nomenclatura y tipos de fenoles. Fenoles en la soja, en las frutas del bosque, en el
cacao, en el te verde, en el vino y en el aceite de oliva. Estudios que avalan sus efectos biol6gicos y grado de evidencia cienticia.

Compuestos organosulfurados y otros compuestos bioactivos.Efectos biolégicos y grado de evidencia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CE2 - Que los estudiantes sean capaces de establecer relaciones entre los componentes e ingredientes de los alimentos y sus
posibles efectos sobre la salud de los consumidores.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la calidad,

latecnologia necesaria, €l marco legal, la demanda potencia del mercado, la rentabilidad empresaria y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 20 100
Teoricopréactica 10 100

Seminarios 10 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales

Seminario

Trabajo escrito

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamientog), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase;),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemasy,

30.0

60.0

Pruebas orales; entrevistas o examenes, 0.0 20.0
exposiciones,

Instrumentos basados en |a observacion: 0.0 20.0
listados de control, registros,

Trabajos realizados por el estudiante: 30.0 50.0

memorias, dosieres, proyectos ¢,

NIVEL 2: Nuevas Tecnologias de Procesado y Conservacion de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Nuevas Tecnologias de Procesado y Conservacion de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Con esta asignatura se pretende que el alumno conozca las tecnologias emergentes de procesado y conservacion y sus ventajas, en relacion con las
tecnologias consideradas convencionales, para obtener alimentos innovadores o de mayor calidad. Asimismo, se analizaran las ventajas e inconve-
nientes que presentan estas tecnologias cuando se aplican a escala industrial. Se hara especial hincapié en el envasado como motor para la innova-
cion alimentaria.

Asi, los objetivos concretos de aprendizaje que se persiguen son:

1. Conocer las nuevas tecnologias empleadas en la transformacion y conservacion de alimentos y las ventajas y desventajas que presenta su aplica-
cién industrial.

2. Saber valorar la aplicabilidad de una tecnologia innovadora bajo los pardmetros de eficiencia del proceso, calidad y viabilidad comercial del produc-
to.

3. Saber integrar en la produccién de alimentos las tecnologias convencionales y las tecnologias emergentes.

5. Conocer los nuevos sistemas de envasado y presentacion de los alimentos y sus posibilidades para mejorar la calidad, alargar la vida util, facilitar el
uso o hacer mas atractivo el producto para el consumidor.

5. Saber aplicar estas tecnologias de manera eficiente al desarrollo e innovacién de alimentos.

6. Conocer las empresas y centros tecnolégicos que aplican tecnologias emergentes para el procesado y conservacion de alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Blogue 1. Procesos de transformacion

Tema 1. Introduccién. Técnicas convencionales de transformacion. Nuevas técnicas de transformacion. Procesado minimo de alimentos
Tema 2. Técnicas de separacion con membranas. Fluidos supercriticos. Nuevos sistemas de encapsulaciéon. Nuevos sistemas dispersos.
Bloque 2. Procesos de conservacion

Tema 3. Introduccién. Técnicas convencionales de conservacion. Nuevas técnicas de conservacion.

Tema 4. Nuevas tecnologias térmicas. Calentamiento 6hmico. Radiofrecuencias. Microondas.
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Tema 5. Nuevas tecnologias consideradas no térmicas. Altas presiones. Pulsos eléctricos de alta intensidad. Irradiacién. Pulsos luminosos. Ultrasoni-
dos. Campos magnéticos oscilantes. Plasma Frio.

Bloque 3. Envasado

Tema 6.Introduccién. Envasado convencional de alimentos. Nuevas tendencias en el envasado y presentacion de alimentos. El envasado como motor
para la innovacién alimentaria.

Tema 7. Envases activos. Tipos y aplicaciones.

Tema 8. Envases inteligentes. Tipos y aplicaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Entre otras actividades, se realizaran:
Conferencias: impartidas por profesionales de empresas que tengan implantadas tecnologias emergentes e investigadores que trabajen en este cam-
po.

Précticas de campo: visitas a empresas y centros tecnol 6gicos que apliquen tecnol ogias emergentes.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Que los estudiantes adquieran conocimientos sobre nuevas tecnol ogias de procesado, conservacion y envasado, y que los
sepan utilizar para desarrollar alimentos innovadores o de mayor calidad.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la calidad,
latecnologia necesaria, €l marco legal, la demanda potencia del mercado, la rentabilidad empresaria y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 17 100
Teoricopréactica 17 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 45 0

Salidas de Campo 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Seminario

Trabajo escrito

Estudio de casos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios 30.0 60.0
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamientog), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafraseg),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemasg,
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memorias, dosieres, proyectos ¢,

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 20.0
exposiciones,

Instrumentos basados en la observacion: 0.0 20.0
listados de control, registrose,

Trabajos realizados por € estudiante: 30.0 50.0

NIVEL 2: Gestion Econémica dela Produccion, Estrategias de Marketing y Gestion de Proyectos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion Econémica dela Produccion, Estrategias de Marketing y Gestion de Proyectos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Bloque 1: Gestion Econémica de la Produccién y Estrategias de Marketing
- Analizar el marketing mix como funcién empresarial.

- Estudiar los aspectos econémicos de la produccion y su incidencia en la rentabilidad de la empresa.

- Comprender las interrelaciones entre las diferentes areas funcionales de la empresa y, en particular, las ligadas a las actividades basicas de la cadena de valor.

- Entender el anélisis estratégico del mercado.

- Saber efectuar el diagndstico estratégico de la cartera de productos.

Bloque 2: Gestién de Proyectos

- Identificar los problemas vinculados a la direccion de proyectos.

- Tomar decisiones sobre lamejor manera de gestionar los proyectosy cumplir las fechasy los costes prefijados.

- Analizar de qué manerainfluyen sobre el proyecto las decisiones estratégicas y operativas que se toman en la empresa para a canzar |os objetivos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1: Gestién Econdmica dela Produccién y Estrategias de Marketing
1.Productividad e indices de medida
2.La formacion del coste: tipos de coste y sus caracteristicas
3.Puntos criticos de la actividad productiva de la empresa
4.Anélisis coste-volumen-beneficio
5.Determinacion de los costes y margenes: método de coste directo ( direct costing) y sistema de coste de absorcién ( full costing)
6.La cadena de valor como instrumento de andlisis y diagnéstico de actividades y costes de la empresa
7.La rentabilidad de la actividad econémica de la produccién
8.Definicién y delimitacion del mercado de referencia: segmentacién y posicionamiento
9.Politicas de producto, precio y distribucién
10.Andlisis de la estructura de la industria y de los competidores
11.Segmentacion de mercados: grupos estratégicos

12.Andlisis estratégico de la cartera de productos: modelos de diagnéstico

Bloque 2: Gestién de proyectos

1. Proyecto

Herramientas de planificacién, programacion y control
Construccion del grafo PERT

Duracion de las actividades. Tiempos temprano ( early) y tardio ( last)
El camino critico

Matriz de Zaderenko

Método de laruta critica CPM

Meatriz de Ackoff-Sasieni

Nivelacion de recursos

10. Programacion con recursos limitados

11. El método ROY

12. Redes de actividad generalizada (GAN)

13. Ciclo de planificacién y control

©ONOUTAWN

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en €l desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y 10s conocimientos 'y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

20/ 56

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

CSV: 298746394727216399399548



MIMISTERID
DE EDUCACION. CULTURA,
¥ DEPORTE

) m
j=1a}

OEIER MO
o ESPANA
L

Identificador : 4313884

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Que los estudiantes adquieran conocimientos béasi cos sobre la planificacion y gestion de proyectosdel + D +1i, y que los
sepan aplicar en el campo de lainnovacion alimentaria.

al desarrollo de nuevos alimentos.

CES8 - Que los estudiantes adquieran conocimientos sobre la gestion econémica de la produccion empresaria y que los sepan aplicar

CE9 - Que los estudiantes adquieran y sepan aplicar conocimientos sobre marketing empresarial, y que sepan identificar las
tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la calidad,
latecnologia necesaria, €l marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresaria y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 16 100
Teoricopréactica 18 100

Précticas de ordenador 6 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Clases expositivas

Trabajo escrito

Estudio de casos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento¢), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrasee),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemas,

30.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
exposicionesy,

0.0

20.0

Instrumentos basados en la observacion:
listados de control, registros,

0.0

20.0

Trabajos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos ¢,

30.0

50.0

NIVEL 2: Informacién y Documentacion. Regulacion Legal y Propiedad I ntelectual e lndustrial

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Informacién y Documentacion. Regulacion Legal y Propiedad I ntelectual e lndustrial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Bloque 1: Informacién y documentacion

— Exponer la cadena de valor de lainformacion y, especificamente, de la produccién documental cientificay empresarial.

— Contextualizar la bisqueday obtencion de informacién en el marco de la estrategia de la organizacion y las funciones de vigilancia tecnol égica e inteligencia empre-
sarial.

— Ofrecer unavision general de las fuentesy los recursos de informacion de interés paralafuncion de I+D+i.

— Ser capaz deidentificar los diferentes flujos de informacion de las organizaciones y sus sectores de actividad.

— Reconocer |os principales tipos de fuentes y recursos de informacion relevantes para laindustria agroaimentariay su utilidad para la deteccidn de riesgos y oportuni-
dades en el marco de lafuncién de vigilancia e inteligencia empresarial.

Bloque 2: Regulacién legal

— Conocer cudl ha sido, cuél es y como se articula la intervencion de los poderes publicos sobre la materia alimentaria.

— Saber cudles son los organismos publicos competentes en materia alimentaria, en especial, el Registro General Sanitario de Alimentos y como proceder ante él.
— Comprender el concepto de nuevo alimento y saber el procedimiento de evaluacion y autorizacion.

— Estudiar cudles son los actuales requisitos de etiquetaje, publicidad y presentacion de los productos alimentarios.

— Conocer las principales obligaciones de los operadores alimentarios, en particular las relativas al establecimiento de sistemas de andlisis de peligros y puntos de
control criticos (APPCC) y sistemas de trazabilidad.

— Saber como se estructura el control oficial de los productos alimentarios y qué constituye una infraccién en materia de produccién agroalimentaria.

Bloque 3: Propiedad intelectual e industrial

— Distinguir las diferentes modalidades de propiedad intelectual-industrial para proteger un producto.
— Conocer los conceptos bésicos sobre patentes y modelos de utilidad

— Estudiar el documento de patente.
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— Ver la importancia de la informacién en patentes. Las diferentes fuentes de informacién.
— Conocer la patentabilidad de una invencion.

— Entender la infraccion de patentes.

— Ver ejemplos de patentes en quimica, farmacia, biotecnologia y alimentacion.

— Estudiar estrategias en la empresa y transferencia de tecnologia.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bloque 1: Informacién y documentacién
1. Informacion e innovacion
1.1. Lainformacién como recurso estratégico de |as organizaciones al servicio de lainnovacion

1.2. Lacadenade valor de lainformacion: de lainformacion en bruto al instrumento de trabajo para pilotar lainteligencia 1.3. Ciclos de vida de lainformacion y nuevos

avances cientificos y tecnol égicos

2. Lasfuncionesyy los flujos informacionales dentro de las organizaciones: lainformacion interna, externay corporativa
3. Losrecursos de informacion y las funciones de vigilancia del entorno e inteligencia empresarial: objetivos, accionesy fases
4. Fuentes y recursos de informacion especializados en:

— Legislacién y normativa técnica

— Proteccion juridicay propiedad industrial (marcas, disefios industriales, denominaciones sociaes, dominios, etc.)

— Sectores de actividad (industria agroalimentaria, biotecnologia, distribucién y consumo)

— Mercados y competencia

— Operadores de |os mercados (proveedores, distribuidores, organismos reguladores, grupos de interés, etc.)

— Investigacion de mercado (habitosy tendencias en el comportamiento del consumidor)

— Fuentes de financiacion (entidades financieras, bolsay capital riesgo) y ayudasy subvenciones

— Concursosy licitaciones oficiales

— Situacion econémica, politicay social

— Tecnologias emergentes y politicas cientificas

— Literatura cientificay académica e indicadores bibliométricos

Bloque 2: Regulacion legal
1. Intervencién de los poderes publicos en los alimentos

Origen y evolucién de la intervencion publica sobre los alimentos. La base de la politica actual de la seguridad alimentaria: el sistema
de andlisis de riesgos y el principio de precaucién

2. Organismos publicos y procedimientos

Las autoridades de seguridad alimentaria: la European Food Safety Authority (EFSA) y las agencias espafiola (AESAN) y catalana
(ACSA) de seguridad alimentaria. El Registro General Sanitario de Alimentos: procedimiento de inscripcién

3. Nuevos alimentos e ingredientes alimentarios

Concepto. Procedimiento de evaluacion y autorizacion. Las notificaciones de comercializacion. En particular, el caso de los organismos
modificados genéticamente: trazabilidad y etiquetaje

4. Etiquetaje

Etiquetaje, presentacion y publicidad de los productos alimentarios. Etiquetaje de las propiedades nutritivas. Las declaraciones nutricio-
nales y de propiedades saludables en los alimentos

5. Higiene de los alimentos

Las obligaciones de los operadores alimentarios. El sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico. La trazabilidad. Las
guias de practicas correctas de higiene

6. Control oficial
El control oficial de los productos alimentarios. Infracciones y sanciones en materia de la produccién agroalimentaria
Bloque 3: Propiedad intelectual e industrial
1. Modalidades de propiedad intelectual-industrial

Derechos de autor. Marcas y otros signos distintivos. Indicaciones geogréficas. Ley de competencia desleal. Disefios industriales (mo-
delos y dibujos). Patentes y modelos de utilidad. Proteccién de la informacién confidencial

2. Conceptos basicos sobre patentes y modelos de utilidad

Definiciones. Valor de una patente. Derechos del inventor e invenciones laborales. Requisitos de patentabilidad. Qué, como, cuando,
por qué y dénde patentar. Tipos de patentes y su duracién. Extension de la proteccién de las patentes de productos farmacéuticos y fi-
tosanitarios. Extension de la proteccion a diferentes paises. Vias para la tramitacién: procedimientos nacionales, europeo y PCT. Dere-
cho de prioridad. Familias de patentes. Estructura del documento. Cémo interpretar la informacién contenida en un documento de pa-
tente

3. Documentacion de patentes

Las patentes como principal fuente de informacion técnica. Cémo localizar patentes y estado de la técnica. Bases de datos gratuitas
(Esp@cenet, Cibepatnet, Epoline y otros servicios de las oficinas de patentes). Bases de datos profesionales (CAS)

4. Redaccién del documento de patente

Memoria y reivindicaciones. Requisitos de patentabilidad: novedad, actividad inventiva, aplicabilidad industrial, suficiencia de la descrip-
cién. Tipos de reivindicaciones: entidades (producto) y actividades (procedimiento, método, uso). Reivindicaciones independientes y de-
pendientes. Entrevistar e implicar al inventor

5. Infraccion de patentes
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Derechos concedidos y actos prohibidos. Determinacién del alcance de la proteccién de una patente. Infraccion literal y por equivalen-
cia. Causas de nulidad. Responsabilidades. Acciones judiciales por infraccién. Inversién de la carga de la prueba. Medidas cautelares.
Diligencia de comprobacién de hechos. Agotamiento del derecho. Derecho de uso previo. Excepcién de uso experimental

6. Qué se puede patentar en quimica, farmacia, biotecnologia y alimentacion
(Parte por concretar; pondremos ejemplos de cada sector que sean de interés para los asistentes al master)
7. Politica empresarial y transferencia de tecnologia

La importancia de las patentes en diversos sectores industriales. Contratos de transferencia. Contratos de confidencialidad, de transfe-
rencia de material, de asistencia técnica, de cooperacion en 1+D y otros. Negociacién. Transferencia en el marco de colaboracién uni-
versidad-empresa

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o autbnomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES6 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar nuevos productos alimenticios que estén de acuerdo con la normativa vigente
y que sepan gestionar |as necesidades relativas a la propiedad intelectual-industrial que puedan surgir de este desarrollo.

CE7 - Que los estudiantes sepan buscar, identificar y gestionar lainformacion relevante para el desarrollo e innovacion de
alimentos y también identificar riesgos y oportunidades a través de lavigilanciadel entorno.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la calidad,
latecnologia necesaria, €l marco legal, la demanda potencia del mercado, la rentabilidad empresaria y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 10 100
Teoricopréactica 10 100

Seminarios 5 100

Précticas de ordenador 15 100

Trabajo tutelado 45 20

Trabajo auténomo 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminario

Trabajo escrito

Busqueda de informacion

Estudio de casos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0

(de eleccidn entre diferentes respuestas,
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de distincién verdadero/fal so, de
emparejamientog), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase¢),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemasy,

Pruebas orales; entrevistas o0 examenes, 0.0 20.0
exposiciones,

Instrumentos basados en |a observacion: 0.0 20.0
listados de control, registros,

Trabajos realizados por € estudiante: 30.0 100.0
memorias, dosieres, proyectos ¢,

NIVEL 2: Avances en Nutricion y Dietética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Dieta Mediterraneay Salud: Evidencia Cientifica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Nutrigenéticay Nutrigenémica: Estrategias de I ntervencién Dietética para Mantener la Salud

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Dieta Mediterraneay Salud: Evidencia Cientifica

- A dquirir los conocimientos necesarios sobre las evidencias cientificas actuales que avalan los efectos beneficiosos de la dieta mediterranea.

— Adquirir conocimientos sobre las funciones de los nutrientes tipicos de la dieta mediterranea, con sus propiedades funcionales.
— Situar los principales conceptos de la dieta mediterranea y ver la importancia que tienen en un contexto de alimentacion equilibrada.

— Fomentar el andlisis critico para interpretar la publicidad relacionada con la dieta mediterranea y los efectos beneficiosos que tiene sobre la salud.

— Alcanzar capacitacién para interpretar y aplicar una metodologia basica cientifica relacionada con la materia.

Nutrigenéticay Nutrigendmica: Estrategias de | ntervencion Dietética para Mantener la Salud

— Conocer los fundamentos bésicos de la nutrigenéticay la nutrigenémica.

— Estudiar las interacciones de genesy nutrientes'y €l interés que tienen para el estudio de la prevencion de ciertas patol ogias, como por ejemplo las enfermedades car-
diovasculares o el cancer.

— Conocer los Gltimos progresos en este anbito de la nutricidn y sus posibles aplicaciones en el disefio de nuevos alimentos.

— Adaquirir las habilidades necesarias para saber utilizar fuentes de informacion propias de la materia, tener unos conocimientos actualizados y desarrollar el pensamien-
to critico con respecto a esta disciplina.

55.1.3 CONTENIDOS

Dieta Mediterraneay Salud: Evidencia Cientifica
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. Dieta mediterranea: ingesta de frutos secos y sindrome metabdlico.

N

. Aceite de oliva y dieta mediterranea.

w

. Gendmica nutricional y dieta mediterranea.

N

. Metaboldémica y dieta mediterranea. Caminando hacia la nutricién personalizada.

(&)

. Elvino y la dieta mediterranea

(2]

. Dieta mediterranea y cancer.

7. Polifenoles de la dieta mediterranea y su relacion con la salud: evidencias cientificas. El caso del resveratrol.
Nutrigenéticay Nutrigenémica: Estrategias de Intervencion Dietética para Mantener la Salud

1. Nutrigenética. Nutrigenémica. Nutricion personalizada. Conceptos bésicos

1.1. Introduccion. Conceptos bésicos y definiciones. Técnicas de investigacion en nutricién molecular

2. Alimentacion como factor de riesgo y de salud

2.1. Modulacién génica por nutrientes. Polimorfismos génicos y respuestas ala dieta. Ejemplos en relacion con laenfermedad cardiovascular y el cancer
3. Dietas personalizadas

3.1. Herramientas actual es para establecer dietas personalizadas. Disefio de nuevos alimentos. Factores a tener en cuenta. Ejemplos embleméticos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Que los estudiantes adquieran una comprension oral y escrita suficiente del inglés cientifico y técnico.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Que los estudiantes sean capaces de establecer relaciones entre |os componentes e ingredientes de los alimentos y sus
posibles efectos sobre la salud de los consumidores.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la calidad,
latecnologia necesaria, €l marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresaria y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 20 100
Teoricopréactica 16 100

Seminarios 4 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Seminario

Trabgjo escrito

Ejercicios précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA
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Pruebas escritas; examen, cuestionarios
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamientog), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafraseg),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemasg,

0.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
exposicionesy,

0.0

20.0

Instrumentos basados en |a observacion:
listados de control, registros,

0.0

20.0

Trabgjos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos ¢,

30.0

80.0

NIVEL 2: Herramientasy Habilidades para el Desarrollo e Innovacion de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

7,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Fuentesde Informacion parala I nvestigacion Cientifica en Tecnologia de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Comunicacion Interpersonal y Resolucion de Conflictos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Estrategias de Marketing y de Comunicacion en el Campo de la Alimentacion y la Nutricion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Fuentes de Informacién para la Investigacion Cientifica en Tecnologia delos Alimentos

— Conocer latipologia documental de las publicaciones en tecnologia alimentaria.

— Conocer los conceptos basicos para plantear bisquedas bibliogréficas en bases de datos: |6gica booleana, descriptores, tesauros.

— Conocer las principales bases de datos multidisciplinarias de interés en el sector: 1SI Web of Knowledge Biological Abstracts, Chemical Abstracts, CAB Abstractsy
Biotechnology Abstracts.

— Conocer los recursos de informacion que ofrece Internet en este campo, y los mecanismos para localizarlos.

— Identificar las diferentes fuentes de informacién del sector y saber cud es su finalidad. Al acabar la asignatura, el alumnado deberia ser capaz de hacer una seleccién
rigurosay adecuada de fuentes de acuerdo con las necesidades de cada tipo de busqueda.

— Profundizar en la bisqueda en bases de datos especificas del sector, especialmente en Food Science and Technology Abstracts, etc. Al finalizar la asignatura, el alum-
nado deberia ser capaz de realizar bisguedas en estas bases de datos.

— Conocer los sistemas de gestion bibliogréfica ( Reference Manager, EndNote, Procite, RefWorks) que permitan el tratamiento de la bibliografia obtenida.

Comunicacion Inter personal y Resolucion de Conflictos

— Adaquirir conocimientos bésicos sobre |os conceptos siguientes: comunicacion verbal y no verbal, comunicacién interpersonal, estilos comunicativos, comunicacion
grupal, negociacion, deteccién y resolucion de conflictos.

— Potenciar |as propias habilidades comunicativas bésicas: capacidad de escuchar, de ponerse en el lugar del otro, de comunicarse asertivamente en un equipo de trabajo,
de explicarse con claridad de forma ora y escrita.

— Potenciar el didlogo y €l trabajo grupal como instrumento de aprendizaje, |as capacidades de escuchar y preguntar y la valoracion critica de los temas planteados.

Estrategias de Marketing y de Comunicacion en el Campo dela Alimentacion y la Nutricién

- Estudiar el concepto de marketing y ver sus componentes fundamentales.

— Conocer la influencia que tienen la cultura, la clase social, las caracteristicas personales y los factores psicolégicos de los consumidores en sus decisiones de compra.

— Conocer la importancia de la informacién y de la investigacion de los mercados como herramientas clave de la mercadotecnia en la toma de decisiones y el disefio de estrategias.
— Conocer el conjunto de decisiones que deben tomarse sobre el producto individual antes de lanzarlo al mercado y durante su vida comercial.

— Conocer las etapas que se han de seguir en el desarrollo de estrategias de comunicacion efectivas en mercadotecnia de productos de la industria alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fuentes de Informacion parala Investigacion Cientifica en Tecnologia delos Alimentos
1. Comunicacion cientificay fuentes de informacion

1.1. Ciclo deinformacion

1.2. Documentos primarios: tipologia

1.3. Documentos secundarios: bases de datos y catalogos

2. Preparacion de la blsgueda bibliogréfica

2.1. Definicion de la ecuacion de blsqueda: identificacion de los términos clave

2.2. Uso delos descriptores y estructura jerdrquica: tesauros

2.3. Logicabooleanay limites

3. Bases de datos: descripcidn, coberturay caracteristicas

3.1. Bases de datos multidisciplinarias de interés: |SI Web of Knowledge Biological Abstracts, Chemical Abstracts, CAB Abstractsy Biotechnology Abstracts
3.2. Bases de datos especificas: Food Science and Technology Abstracts

3.3. Aspectos bibliométricos: Journal Citation Reports, WOS

4. Gestion automatizada de la bibliografia

4.1. Lacitabibliogréfica: formatosy normativas

4.2. Gestores bibliogréficos personales: Procite, Reference Manager, EndNote

4.3. Gestores hibliogréficos basados en la web: RefWorks

Comunicacion Interpersonal y Resolucion de Conflictos

1. Comunicacion interpersonal

1.1. Comunicacion verbal y no verbal

1.2. Habilidades comunicativas. Mejora de | as habilidades comunicativas

1.3. Estilos comunicativos. Hacia una comunicacion asertiva

2. Comunicacion oral y escrita

2.1. Comunicarse en publico. Cualidades del orador

2.2. Comunicacion escrita |: presentacion de comunicaciones cientificas

2.3. Comunicacion escritall: presentacion de proyectos

3. Comunicacion y trabajo en equipo

3.1. Principales fenémenos grupales

3.2. Andlisis de la comunicacion grupal

3.3. Conflictosy resolucion de conflictos

4. Comunicacion y medios de comunicacién de masas

* Se abordara bésicamente el tema de la publicidad en el &mbito alimentario, la evolucion del mensaje publicitario y también de laimagen corporativa, los envases, etc.
Estrategias de Marketing y de Comunicacion en el Campo dela Alimentacion y la Nutricion
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1. El papel de la mercadotecnia. Conceptos basicos: ¢ qué es la mercadotecnia? Su funcién. El enfoque de mercadotecnia y el enfoque de ventas.
La segmentacion y el posicionamiento para conseguir una ventaja competitiva. La importancia de la investigacion de mercados. Los cuatro estimu-
los de la mercadotecnia: precio, producto, comunicacién y distribucion

2. Los consumidores y su comportamiento: principales factores que influyen en el comportamiento de los consumidores (culturales, sociales, perso-
nales y psicoldgicos). Proceso de decisiéon de compra de alimentos nuevos o innovadores

3. El producto y la marca: tipos de producto de consumo. Atributos del producto. La marca. El valor de la marca. Decisiones sobre el envasado y el
etiquetado. La linea de productos. El «mix» del producto. Casos practicos del mundo alimentario

4. El «mix» de comunicacién: el proceso de comunicacién. Objetivos. Etapas del desarrollo de una comunicacion efectiva. La comunicacién de ma-
sas: publicidad y promocién de ventas. Relaciones publicas. Otros medios de comunicacién. Casos practicos del mundo alimentario: «Beber cerve-
za es bueno». «Nunca un 0 te ha dado tanto» (los productos «light»). La gelatina y el cambio de percepcién

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB8 - Que |os estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a piblicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Que los estudiantes adquieran conocimientos béasi cos sobre la planificacion y gestion de proyectosdel + D +1i, y que los
sepan aplicar en el campo de lainnovacion alimentaria.

CE7 - Que los estudiantes sepan buscar, identificar y gestionar lainformacién relevante para el desarrollo e innovacion de
aimentos 'y también identificar riesgos y oportunidades através de lavigilanciadel entorno.

CE9 - Que los estudiantes adquieran y sepan aplicar conocimientos sobre marketing empresarial, y que sepan identificar las
tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la calidad,
latecnologia necesaria, el marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresarial y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 14 100
Teoricopréactica 19 100

Seminarios 2 100

Précticas de ordenador 16 100

Trabajo tutelado 60 20

Trabajo auténomo 67.5 0

Précitcas orales comunicativas 9 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Coloquios

Clases expositivas

Seminario

Trabajo en grupo

Ejercicios practicos
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Busqueda de informacién

Précticas

Simulacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento¢), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrasee),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemas,

0.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 50.0
exposiciones,

Instrumentos basados en la observacion: 0.0 20.0
listados de control, registrose,

Trabajos realizados por € estudiante: 30.0 100.0

memorias, dosieres, proyectos ¢,

NIVEL 2: Innovacion y Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

10

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

10

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Ecoinnovacion Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Andlisis Sensorial de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 25 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Microorganismosy Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

25

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Préacticasen laIndustria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 25 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

25

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ecoinnovacion Alimentaria

- Que el alumno adquiera los conceptos asociados a la sostenibilidad y a la ecoinnovacién y los sepa aplicar a la cadena alimentaria como oportunidad
para desarrollar, en un marco multidisciplinar, alimentos, y sistemas de produccion y distribucién ecoinnovadores.

Andlisis Sensorial delos Alimentos

- Comprender |as bases del andlisis sensorial y laimportancia que tiene como pardmetro de calidad y para desarrollar nuevos alimentos'y bebidas.

- Analizar los mecanismos que integran lafisiologia de la percepcion, asi como los factores que influyen en la respuesta sensorial y la cadena de percepcion (los estimu-
los, los sentidos, las sensaciones y la percepcion).

- Estudiar |as condiciones normalizadas de | as técnicas de eval uacion de |os alimentos por medio de los sentidos y darles validez cientifica paralareaizacion de las prue-
basy parael entrenamiento del panel.

- Disefiar y planificar un estudio sensorial completo adaptado a cada problema. El alumnado, afinal de curso, ha de ser capaz de desarrollar en el laboratorio una metodo-
logiade andlisis sensoria, tratar estadisticamente los datos, elaborar un informe e interpretar |os resultados.

- Conocer las principal es fuentes de documentacion y bases de datos que contienen informacién relacionada con los estudios sensoriales y de percepcion de las propieda-
des organol épticas de |os alimentos y adquirir una actitud critica.

Microorganismosy Seguridad Alimentaria Précticasen laIndustria

- Adquirir conocimientos sobre |os principal es microorganismos patégenos para el ser humano en alimentos: bacterias, virus, prionesy otros microorganismos. Se anali-
zarén los diferentes aspectos de la seguridad alimentaria, tanto en lo relativo alos alimentos de riesgo como a |as toxoinfecciones causadas por patégenos. También se es-
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tudiaran otros aspectos sanitarios, como la epidemiologiay los métodos de deteccidn y control. Seintroduciran los conceptos, actitudes, criteriosy vocabulario basicos en
seguridad alimentaria, que deben permitir el seguimiento de la asignaturay la continuidad de laformacion en esta drea.

Practicasen la Industria Las practicas en laindustria son una actividad que e alumnado puede desarrollar mientras cursa el segundo semestre del méster de Desarrollo
e Innovacion de Alimentos. Esta actividad cubre dos objetivos dentro del proceso formativo. En primer lugar, facilita el acercamiento del alumnado alas actividades que
tendra que desarrollar en la futura experiencia profesional, al mismo tiempo que le permite la aplicacion a casos reales de |os conocimientos que haido adquiriendo du-
rante el itinerario curricular. En segundo lugar, permite a las empresas e instituciones, futuros contratantes, una participacion activa en el proceso formativo. Es necesario
que al finalizar laasignatura el alumnado haya adquirido:

- Conocimientos de |as principales areas de trabajo dentro de una empresa alimentaria, en el dmbito de lainvestigacion y del desarrollo de alimentos, en el sentido més
amplio.

- Criterios para plantear, documentar y resolver problemasy cuestiones del diaa dia profesional, en €l &rea en la que haya desarrollado las précticas.

- Capacidad de aplicacion ala préactica profesional de los conocimientos tedricos recibidos en otras asignaturas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Ecoinnovacion Alimentaria

1.Concepto de sostenibilidad y ecoinnovacion. Otros conceptos asociados: evaluacién del ciclo de vida y la huella de carbono.
2. Lasostenibilidad como motor de lainnovacion alimentaria

3. Sostenibilidad en la cadena alimentaria: acciones innovadoras y ejemplos relativos a:
— Produccion agricola y ganadera

— Procesado de alimentos

— Envasado

— Distribucién

— Produccidn y gestién de residuos. Reduccion de la producion de residuos. Gestion innovadora de los reisuos. Obtencion de nuevos productos con
valor afiadido.

Andlisis Sensorial delos Alimentos

1. Calidad organoléptica de los alimentos. Introduccién al andlisis sensorial. Definicionesy campos de aplicacion. Calidad organoléptica de los alimentos y relaciones
con las medidas instrumentales y sensoriales

2. Neurofisiologia de la percepcién. Mecanismo de la percepcion, los sentidos (lavista, €l olfato, el gusto, el oido y €l tacto). Umbrales sensoriales, factores que influyen
en la cadena de percepcion

3. Aspectos metodol 6gicos del andlisis sensorial. El entorno, las pruebas, los panelistasy el andlisis estadistico

3.1. Planteamiento de | as pruebas sensoriales: objetivosy caracteristicas de los ensayos. Direccion de las pruebas

3.2. Losjueces, laselecciony el entrenamiento

3.3. El entorno en €l andlisis sensorial: la salade cata, lamuestra, la preparacion y la presentacion

3.4. Tipos de pruebas sensoriales: afectivas, discriminatoriasy descriptivas

3.5. Andlisis estadistico de experimentos sensoriales

4. Précticas. Aplicacion del andlisis sensorial al desarrollo e innovacion de Alimentos.

Microorganismosy Seguridad Alimentaria

1. Los @imentos, transmisores de microorganismos patdgenos para el hombre. Infecciones, intoxicaciones y toxoinfecciones alimentarias. Control de lacalidad, dela
produccion a consumo. Principales grupos de microorganismos de interés en la seguridad alimentaria. Analisis de riesgo y control de puntos criticos

2. Virus en los alimentos: agua, verduras, moluscos bivalvos. Inactivacion viricaen el procesamiento de los alimentos. Aspectos sanitarios. Indicadores de virus humanos
en alimentos. Epidemiologia de las infecciones viricas. Rutas de entraday de excrecion. Vias de transmision

3. Infecciones viricas dimentarias . Enterovirus. Virus de la hepatitis A. Virus de la hepatitis E. Patologias, epidemiologiay control

4. Infecciones viricas aimentarias I1. Gastroenteritis. Rotavirus. Calicivirus. Norovirus. Astrovirus. Adenovirus. Virus emergentes. Patologias, epidemiologiay control
5. Bacterias en los alimentos: agua, leche, huevos, carne, marisco, verduray derivados. Inactivacion y multiplicacion bacteriana en el procesado de los aimentos. Indica
dores bacterianos en alimentos

6. Toxoinfecciones bacterianas alimentarias |. Salmonella, Yersinia, Shigellay Escherichia. Vibrio y Campylobacter. Patologia, epidemiologiay control

7. Toxoinfecciones bacterianas alimentarias | 1. Staphylococcus, Listeria, Clostridium y Bacillus. Patologia, epidemiologiay control

8. Otros agentes patogénicos. Parésitos y priones. Toxinas: microtoxinasy toxinas producidas por algas

Précticasen la Industria

Précticas en departamentos de I+D+i de diferentes empresas agroalimentarias y en centros tecnol dgicos de referencia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Que los estudiantes adquieran una comprension oral y escrita suficiente del inglés cientifico y técnico.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridosy su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Que los estudiantes adquieran conocimientos fundamental es sobre seleccidn de ingredientes y formulacion, y que los sepan
aplicar para desarrollar nuevos productos aimenticios.

CES3 - Que los estudiantes adquieran conocimientos sobre nuevas tecnol ogias de procesado, conservacion y envasado, y que los
sepan utilizar para desarrollar alimentos innovadores o de mayor calidad.

CE?7 - Que los estudiantes sepan buscar, identificar y gestionar lainformacién relevante para el desarrollo e innovacién de
alimentos y también identificar riesgos y oportunidades através de lavigilanciadel entorno.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuenta la calidad,
latecnologia necesaria, €l marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresaria y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 25 100
Teoricopréctica 15 100

Seminarios 12 100

Précticas de laboratorio 8 100

Précticas externas 50 0

Trabajo tutelado 62.5 20

Trabgjo auténomo 775 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Clases expositivas

Conferencias

Seminario

Mesa redonda

Trabajo en grupo

Trabagjo escrito

Ejercicios précticos

Estudio de casos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento¢), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrasee),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemas,

0.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
exposicionesy,

0.0

50.0

Instrumentos basados en la observacion:
listados de control, registros,

0.0

30.0

Trabajos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos ¢,

20.0

80.0

NIVEL 2: Trabajo Final de M &ster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

20

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

20

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Final de M aster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 20 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

20

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Trabajo de iniciacién a la investigacion cientifica
L os objetivos que se pretenden alcanzar mediante la elaboracion tutelada de un trabajo de investigacion son los siguientes:

— Alcanzar un conocimiento basico de las etapas del proceso de investigacion y de las principales actividades implicadas.
— Adquirir conocimientos sobre las principales actividades implicadas en el desarrollo de un proyecto de investigacion.
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— Adquirir conocimientos y habilidades suficientes para disefiar un proyecto de investigacién y escoger correctamente las herramientas para llevarlo a cabo.

— Adquirir conocimientos y habilidades suficientes para redactar informes, memorias y articulos derivados de las de inv on 'y pi los resulta-
dos.
— Adquirir conocimientos y habilidades suficientes para evaluar la calidad de un trabajo de investigacion.

— Fomentar una actitud ética desde el punto de vista social y cientifico.
Elaboracién de un proyecto para desarrolar, producir, distribuir y comercializar un alimento innovador

— Adquirir conocimientos sobre lo siguiente:
Interfases de la innovacién en la empresa alimentaria
El consumidor: cémo piensa. El mercado: cémo funciona
Embudo de innovacién ( funnel innovacion)
Priorizacion I+D+i
Documentacién asociada al desarrollo en la industria alimentaria
Tomar contacto con diferentes experiencias empresariales de gestion de la innovacion y de desarrollo de nuevos productos

— Aprender a coordinar las diferentes tareas multidisciplinarias que configuran el desarrollo de nuevos productos.
— Aplicar los conocimientos obtenidos en las diferentes asignaturas del master a un caso practico.

— Capacidad de redactar un proyecto de desarrollo de un producto alimenticio.

— Capacidad de actuar como portavoz de un equipo de proyecto ante el comité de innovacién de una empresa.

— Capacidad de coordinar el lanzamiento de un nuevo producto en una industria alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

Trabajo deiniciacion alainvestigacion cientifica
1. Lainvestigacion cientifica: conceptos implicados. El método cientifico

2. El proceso de la investigacion y sus etapas: formulaciéon del problema, definicién del marco tedrico y planteamiento de los objetivos; disefio expe-
rimental; seleccion de herramientas y metodologia para alcanzar los objetivos planteados; procesamiento y analisis de datos; conclusiones

3. Revision bibliografica: herramientas de bisqueda bibliografica; seleccion y evaluacion de documentos; lectura y extraccion de informacién
4. Gestion de la bibliografia

5. Herramientas para el andlisis instrumental

6. Herramientas para el procesamiento y analisis de datos

7. Redaccion de un informe, una memoria o un articulo. Presentacion de comunicaciones orales y pdsteres. Qué, cuando y dénde publicar. Evalua-
cién de la calidad de articulos, revistas y otras fuentes de informacion

8. Tesis doctoral: elaboracion y normativa

Elaboracion de un proyecto paradesarrolar, producir, distribuir y comercializar un alimento innovador
1. Andlisis practico de los puntos clave del desarrollo de nuevos productos

Consumidor-mercado
Din&mica de la innovacion
Compras

Férmula

Proceso

Embalaje

Plan de control

Muestras (planta piloto y pruebas industriales)
Comunicacién

10. Costes

11. Resultados

LCoNoaMWNE

2. Proyecto de simulacién del desarrollo de un nuevo producto

A.Oportunidad de negocio

B.Concepto

C.Ficha de articulo

C1.Homologacién del binomio articulo-proveedor
C2.Férmula

C3.Packaging y distribucién

C4.Proceso

C5.Plan de control y APPCC

D.Comunicacioén con el cliente-consumidor: Especificacion-Etiqueta
E.Escandallos

F.Plan de negocio
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Los estudiantes deberan elegir una de las dos opciones siguientes para realizar su trabajo final de master:
1) Trabajo de iniciacién a la investigacion cientifica (opcién investigadora),
2) Elaboracién de un proyecto para desarrollar, producir, distribuir y comercializar un alimento innovador (opcién profesionalizadora).

El trabajo de iniciacién a la investigacion cientifica consiste en que el alumno se incorpora bajo la tutela de un tutor que sea doctor a un grupo de
investigacion de la Universidad de Barcelona o de cualquier otro centro donde se realice investigacién cientifica sobre alimentos. En caso que el traba-
jo de investigacion se haga fuera de la Universidad de Barcelona debe tener siempre dos tutores, uno de la Universidad de Barcelona y otro del centro
donde se realice el trabajo de investigacién, como minimo uno de estos dos tutores debe ser doctor.

A continuacién, como ejemplo de guia para realizar el trabajo final de méaster en el &mbito de la iniciacion a la investigacion cientifica, se adjunta el
plan docente de la asignatura "Introduccion a la Investigacion” correspondiente al curso 2012-2013 (version anterior del master que lleva impartiéndo-
se desde el curso 2007-08):

http://grad.ub.edu/grad/plae/detallAssignatura.do?accioPDF=PDFPublicacio&param=2012%2318233%23ESP

Evidentemente, este plan docente debera adaptarse a la propuesta que ahora se presenta a verificacion, pero sirve para tener una idea clara de cual
seré el funcionamiento.

Elaboracién de un proyecto para desarrollar, producir, distribuir y comercializar un alimento innovador

El proyecto consiste en desarrollar un alimento innovador de principio a fin, de tal manera que los estudiantes utilicen e integren de manera préctica to-
dos los conocimientos que han ido adquiriendo a lo largo del master. El proyecto debe presentar un producto practicamente listo para ser lanzado al
mercado y, por tanto, debe poder ser catado por el tribunal que lo evaluara. Para realizar este proyecto se contara con la direccién de un profesor aso-
ciado (Joan Pere Bosch, director industrial de Expafruit), que coordina esta parte del TFM, pero también con la implicacién de todos los profesores del
master que han impartido contenidos relacionados con el trabajo. Al principio, cada alumno debe proponer diversos alimentos innovadores y se selec-
cionan los méas adecuados de acuerdo con el coordinador de la asignatura. Ademas, los alumnos para llevar a cabo este desarrollo, dependiendo de
sus necesidades, cuentan con los laboratorios de investigacion de los profesores del master o de otros grupos de la UB, con la ayuda de BDN Ingenie-
ria de Alimentacion SL (perteneciente al profesor asociado Albert Monferrer, que imparte la materia nimero 2) y, en muchas ocasiones, con la colabo-
racién de alguna empresa interesada en el producto innovador o bien, si es necesario, con la ayuda de un centro tecnolégico.

Ademas, durante el semestre en que se realiza este trabajo, se realizan una serie de actividades tedrico-practicas (seminarios, estudio de casos prac-
ticos, simulaciones) y también conferencias, mesas redondas y coloquios con de expertos en D+i de la industria alimentaria. Todo ello, para facilitar el
desarrollo del trabajo.

El esquema general de cada trabajo es el siguiente:
1) OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

A. Identificacién de la oportunidad de negocio

B. Tendencias de mercado

C. Las cifras de negocio

D. Andlisis DAFO
2) CONCEPT BOARD

3) FICHA DE ARTICULO

A. Homologacién articulo - proveedor
B. Formula

C. Packaging

D. Distribucién

E. Proceso tecnolégico

F. Plan de control y APPCC

4) COMUNICACION CON CLIENTE- CONSUMIDOR
A. Especificaciones

B. Etiqueta y presentacion

5) ESCANDALLO

6) PLAN DE NEGOCIO

7) PLAN DE MARKETING
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A. Producto

B. Posicionamiento
C. Precio

D. Promocién

8) BILBIOGRAFIA
9) ANEXOS

Este trabajo debe tener una longitud aproximada de 60 paginas. Ademas, si se considera oportuno, se podran incluir anexos con los resultados de las
pruebas de elaboracién, tests de mercado, etc.

Finalmente se debe realizar una presentacién oral y visual de 10 minutos (+/- 2 minutos) ante un tribunal. El contenido de esta presentacion debe cen-
trarse en los puntos siguientes: a) Presentacion del producto y proceso tecnolégico b) Plan de marketing c) Plan de negocio

Lanormativa general de laUniversidad de Barcelona para el trabajo final de master se encuentra publicada en:
http://www.ub.edu/agenci aqualitat/normativaespecifica/tfm/index.html
Lanormativa propia de la Facultad de Farmacia para el trabajo final de méster se encuentra publicada en:

http://www.ub.edu/estudis/mastersuniversitaris/biotecnologia/images/normativa.pdf
A continuacién, figura una traduccion al castellano, realizada por el solicitante, de la normativa de la Facultad de Farmacia publicada en el anterior enlace.

NORMATIVA DEL TRABAJO FINAL DE MASTER APLICABLE A LOS MASTERES ADSCRITOS A LA FACULTAD DE FARMACIA.

Esta normativa es aplicable a todos los masteres gestionados por la Facultad de Farmacia a excepcién de aquellos que presenten a aprobacién, en
base a las peculiaridades propias del master, una normativa de trabajo final de master especifica.

Matriculay convocatorias

El estudiante se matriculara a la asignatura de TFM en los mismos plazos y de la misma forma que el resto de materias o asignaturas del plan de estu-
dios del master.

Asignacién de proyecto y tutor/a

Una vez finalizado el periodo de matricula, el Coordinador del TFM asignara de acuerdo con la disponibilidad y las preferencias de cada estudiante un
tema de trabajo y le comunicara la persona que tutorizara este trabajo.

El tutor sera el responsable de exponer al estudiante las caracteristicas del TFM, de orientarlo en su desarrollo, de velar por el cumplimiento de los ob-
jetivos fijados, de valorarlo en el tiempo y la forma de autorizar su presentacion.

El coordinador de méster podra autorizar que un TFM sea dirigido y supervisado por més de un tutor. También podra ser tutor del TFM un doctor ex-
terno al master, pero en este caso tendra que compartir la tutoria con un tutor del equipo docente del master.

Los derechos de propiedad intellectual o de propiedad industrial de los TFM se regularan en los términos y condiciones previstos en la legislacion vi-
gente.

Tribunales

El TFM ser& evaluado por un tribunal, nombrado por la Comisién coordinadora y formato por un presidente y un vocal o un presidente y dos vocales,
segln el master correspondiente, que preferentemente seran profesores o profesoras del méaster. Se nombrara ademas a los miembros suplentes que
haga falta, siguiendo los mismos criterios que por los miembros titulares. El tutor o tutora no podra formar parte del tribunal.

Depésito de la memoria

La Comisi6n coordinadora regulard la extension y el formato de la memoria del TFM. Para ser evaluado, el estudiante tendra que depositar a la secre-
taria del Organo Responsable del Méaster tres ejemplares imprimidos de la memoria. El depdsito tendra que realizarse con una antelacion minima de 7
dias naturales a la fecha prevista para la defensa.

Defensa

Todos los TFM tendran que defenderse en sesion publica. Excepcionalmente, la Comisién correspondiente de la Universitat de Barcelona podré apro-
bar, previa peticion formal y motivada de la Comisién coordinadora de master, y siempre que existan condiciones técnicas, administrativas y econémi-
cas que lo permitan, que la defensa se produzca online.

El estudiante expondra el trabajo desarrollado ante el tribunal durante el tiempo establecido por la Comisién coordinadora de méster y, a continuacion,
los miembros del tribunal podran discutir con el estudiante los aspectos que se consideran pertinentes sobre su trabajo.

La fecha y la hora de la defensa sera publicada por la Comisién coordinadora, una vez realizado el depdsito, con una antelaciéon minima de 7 dias na-
turales a la fecha de lectura.

Calificacion

Una vez realizada la defensa del TFM, el tribunal deliberara, a puerta cerrada, sobre la calificacion de los TFM expuestos. La calificacion final sera una
nota ponderada segln decida cada comisién coordinadora de méster entre las notas atribuidas al TFM por el tutor académico, y la nota obtenida de la
memoria presentada y la de la defensa publica del trabajo que seran otorgadas por los miembros del tribunal.

Cuando la calificacion final sea suspenso, es aconsejable que la Comisién Evaluadora haga llegar al estudiante, de forma oral o por escrito, y también
a su tutor, las recomendaciones que se consideren oportunas con el fin de que el TFM pueda mejorar y ser presentado para su reevaluacion.
Revision de calificaciones

La revisién de las calificaciones finales de los TFM se llevara a cabo en conformidad con el previsto en el Reglamento de Evaluacién de la Universitat
de Barcelona.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Que los estudiantes adquieran una comprension oral y escrita suficiente del inglés cientifico y técnico.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Que los estudiantes adquieran conocimientos fundamental es sobre seleccion de ingredientes y formulacién, y que los sepan
aplicar para desarrollar nuevos productos alimenticios.

CE2 - Que los estudiantes sean capaces de establecer relaciones entre los componentes e ingredientes de los alimentos y sus
posibles efectos sobre la salud de los consumidores.

CES3 - Que los estudiantes adquieran conocimientos sobre nuevas tecnol ogias de procesado, conservacion y envasado, y que los
sepan utilizar para desarrollar alimentos innovadores o de mayor calidad.

CE4 - Que los estudiantes adquieran conocimientos basicos sobre |a planificacion y gestion de proyectosde | + D +i, y que los
sepan aplicar en e campo de lainnovacion alimentaria

CES5 - Que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios sobre disefio experimental y que |os sepan aplicar para optimizar
el disefio de nuevos productos alimenticios.

CEG6 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar nuevos productos alimenticios que estén de acuerdo con la normativa vigente
y que sepan gestionar las necesidades relativas a la propiedad intelectual-industrial que puedan surgir de este desarrollo.

CE?7 - Que los estudiantes sepan buscar, identificar y gestionar lainformacion relevante para el desarrollo e innovacién de
alimentos y también identificar riesgos y oportunidades através de lavigilanciadel entorno.

CEB8 - Que los estudiantes adquieran conoci mientos sobre la gestion econémica de la produccién empresarial y que los sepan aplicar
al desarrollo de nuevos alimentos.

CE9 - Que los estudiantes adquieran y sepan aplicar conocimientos sobre marketing empresarial, y que sepan identificar las
tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores.

CE10 - Que los estudiantes sean capaces de generar ideas para disefiar nuevos productos alimenticios, teniendo en cuentala calidad,
latecnologia necesaria, el marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresarial y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Trabgjo tutelado 75 20
Trabajo auténomo 425 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Seminario

Mesaredonda

Trabajo en grupo

Trabajo escrito

Busqueda de informacion

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

Précticas

Simulacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 20.0 40.0
exposiciones;,
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Instrumentos basados en la observacion: 20.0 30.0
listados de control, registros,

Trabajos realizados por el estudiante: 30.0 60.0
memorias, dosieres, proyectos ¢,
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Barcelona Profesor Titular |46 100 49

Universidad de Barcelona Profesor 4 100 2
Agregado

Universidad de Barcelona Profesor 21 50 22
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Barcelona Catedrético de 18 100 18
Universidad

Universidad de Barcelona Profesor 11 100 9
Contratado
Doctor

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
97 3 95
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

La UB dentro del marco del sistema interno de aseguramiento de la garantia de calidad de las titulaciones, tal como se indica en el punto 9, tiene esta-
blecido en su programa AUDIT-UB el proceso de andlisis y evaluacion de los resultados de aprendizaje a través de tres acciones generales:

a) Resultados de aprendizaje

La Agencia para la Calidad de la UB, se encarga de recoger toda la informacion para facilitar el proceso del andlisis de los datos sobre los resultados
obtenidos en cada centro respecto a sus diferentes titulaciones. Anualmente se envian al decano/director, como minimo los datos sobre rendimiento
académico, abandono, graduacion y eficiencia para que las haga llegar a los jefes de estudios/coordinadores correspondientes para su posterior anali-
sis.

También en el momento de disefiar un nuevo plan de estudios, el centro hace una estimacion de todos los datos histéricos que tiene, justificando dicha
estimacion a partir del perfil de ingreso recomendado, el tipo de estudiantes que acceden, los objetivos planteados, el grado de dedicacion de los estu-
diantes en la carrera y otros elementos de contexto que consideren apropiados. Estas estimaciones se envian a la Agencia para la Calidad de la UB.

Anualmente, la Comisién de Méaster hara un seguimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes. También revisara
las estimaciones de los indicadores de rendimiento académico, tasa de abandono y de graduacién y definira las acciones derivadas del seguimiento
gue se remiten al decanato/direccion del centro.

b) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

La Agencia para la Calidad de la UB, remite al decano/director, coordinadores de master y directores de departamento los resultados de la encuesta
de opinién de los estudiantes sobre la accién docente del profesorado.

Los directores de departamento informaran de los resultados en el consejo de departamento.

Los coordinadores de méster solicitaran a los jefes de departamento que elaboren un informe sobre la accién docente del profesorado, como también,
las acciones que se llevaran a cabo para mejorarla.
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El coordinador de méster, con los resultados de la encuesta de opinién de los estudiantes sobre la accién docente del profesorado, y los informes ela-
borados por los directores de departamento elaborard un documento de sintesis que presentara a la comision de coordinacién de master para anali-
zarlo.

La administracion del centro gestionara las encuestas de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro y elaborara un in-
forme de los resultados de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro junto con la propuesta de mejora. El informe se
debatira en la Junta de centro.

c) Resultados de la insercion laboral

Tal y como se ha venido haciendo con las titulaciones de grado y doctorado, se pretende llevar a cabo los estudios de insercién laboral de los titulados
de Master.

AQU Catalunya en colaboracién con los Consejos Sociales de las siete universidades publicas catalanas, gestiona, de momento, las encuestas de in-
sercion laboral de los titulados de Licenciados, diplomados, Ingenieros y las de los de Doctorado; pero no las de Master.

En este caso concreto de los estudios de Master y hasta que no haya el acuerdo entre las Universidades publicas y AQU, sera la Agencia de Calidad
de la Universidad la que va a realzar este proceso

Una vez realizada la encuesta, la Agencia de Calidad de la Universidad de Barcelona remitira los ficheros al decano/director del centro.

El decanato/direccion del centro analizara los datos y elaborara un informe “resumen” para conocer las vias por las que se hace la transicion de los ti-
tulados al mundo laboral y para conocer el grado de satisfaccion de los graduados con la formacion recibida en la universidad (esta encuesta de sa-
tisfaccion de la formacion recibida se realiza una vez el titulado solicita su titulo). Dicho informe se debatira en el Centro, a nivel de la comisién corres-
pondiente.

Por otra parte y dada la importancia que tiene en los estudios de Méaster el Trabajo Fin de Master, anualmente la Comisién de Master debe analizar su
desarrollo y debe informar al Centro para incluirlo en la memoria de seguimiento

d) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

La Agencia para la Calidad de la UB, remite al decano/director, coordinadores de y directores de departamento los resultados de la encuesta de opi-

nién de los estudiantes sobre la accién docente del profesorado.
Los directores de departamento informan de los resultados en el consejo de departamento. Los coordinadores de master solicitan alos jefes de departamento que elaboren
un informe sobre la accion docente del profesorado, como también, las acciones que se llevaran a cabo paramejorarla.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://www.ub.edu/agenciaqualitat/academi codocent/es/desarrol | o/soporte.html

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2013

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Procedimiento de adaptacion de los estudiantes
LaUB aprueba por sus érganos de gobierno los titulos de méster que se implantan y los que se extinguen por laimplantacion de esos nuevos titulos. En las memorias de los nuevos titulos y también en el acuerdo seincorpora
informacion sobre el cronograma de extincion a aplicar a cadatitulo, indicando el curso en que el titulo inicia su extincion, y el curso en que estara totalmente extinguido. A los efectos de informar alos estudiantes que estan
cursando el titulo de méster que iniciaré su extincién, cada centro aprobara el proceso de extincion de cada unade |as asignaturas del plan de estudios que se han impartido en el curso 2012-13. Asimismo, seinformardalos
estudiantes mediante |os canales usuales de difusion y junto a proceso de extincién de les asignaturas, de |atabla de reconocimiento entre las asignaturas del titulo que se extingue'y las del nuevo titulo que seimplantay que
también figura en este apartado. Los estudiantes matriculados en el titulo que inicia su extincién podrén optar por continuar sus estudios en el plan de estudios iniciado, teniendo en cuenta lainformacion facilitadarelativaala
extincién de las asignaturas, o bien optar por pasar a nuevo titulo, donde se les aplicaré el reconocimiento establecido en latabla de reconocimiento. El érgano responsable de la propuesta de extincién de las asignaturas es la
comision de coordinacion del méster, que elevard su propuesta ala Junta de Facultad y se elevaraala CACG para su aprobacion. El coordinador del méster seré el responsable de asesorar alos estudiantes sobre si continuar
en el titulo en extincion o pasar al nuevo titulo. La comisién de coordinacion del méster resolverd, aplicando |a tabla aprobada, los reconocimientos de asignaturas a los estudiantes que decidan pasar al nuevo titulo.

Calendario de extincion

Dado que durante el curso 2012-2013 no se han admitido nuevos alumnos, el calendario de extincién que se propone para el méaster que actualmente se imparte, que tiene 90 créditos (incluyendo 30 créditos de nivelacion)
repartidos en 3 semestres en dos cursos (60 + 30), es el siguiente:

Créditos 2013-14 2014-15 2015-16
60 créditos Enextincion En extincion EXTINGUIDO
30 créditos En extincion * En extincion EXTINGUIDO

*Y aentraen extincion puesto que durante el curso 2012-2013 ya no se han matriculado nuevos alumnos

Tabla de reconocimiento de asignaturas
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TITULO ANTERIOR

Asignaturas obligatorias comunes
Asignaturas

Disefio Experimental

Disefio y Formulacién de Nuevos Productos

C Alimentos.

Gesti6n Economica de la Produccion y 9

Regulacion Legal y Propiedad Intelectual e Industrial

Asignaturas optativas
Asignaturas

Fuentes de

6n parala 6n Cientif

delos Alimentos
Comunicacion Interpersonal y Resolucion de Contlictos
Dieta Mediterréneay Salud: Evidencia Cientifica

Andlisis Sensoria de los Alimentos

E: 6n Dietética

paramantener la Salud

Estrategias de Marketing y de Comunicacion en el Campo delaAli-

mentacion y laNutricion
Microorganismosy Seguridad Alimentaria

Préacticas en lalndustria

Tecnologia

Créditos

Créditos

25

25

25

25

25

25

25

25

Identificador : 4313884

NUEVO TITULO

Asignaturas obligatorias comunes
Asignaturas

Disefio Experimental

Disefio y Formulacion de Nuevos Alimentos

[¢ A

Gestion Econd Prod keting y Ges-

tién de Proyectos

Informaci6n y Documentacion. Regulacion Legal y Propiedad Intelec-
tul e Industrial

Asignaturas optativas
Asignaturas

Fuentes de Informacion parala Investigacion Cientifica en Tecnologia

delos Alimentos
Comunicacion Interpersonal y Resolucion de Conflictos
DietaMediterréneay Salud: Evidencia Cientifica

Andlisis Sensorial delos Alimentos

y 6 6n Dietética

peramantener la Salud

Estrategias de Marketing y de Comunicacion en el Campo de la Ali-

mentacion y laNutricion
Microorganismosy Seguridad Alimentaria

Précticas en lalndustria

Créditos

Créditos

25

25

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

4311517-08032907

Master Universitario en Desarrollo e Innovacién de Alimentos-Facultad de Farmaciay
Ciencias de la Alimentacién

3001128-08033389

Maéster Universitario en Desarrollo e Innovacion de Alimentos-Universidad de Barcelona

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viade les Corts Catalanes| 08007 Barcelona Barcelona

585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

suportmaster@ub.edu 934035511 Vicerectorade Docenciay
Ordenacion Académica

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts Catalanes| 08007 Barcelona Barcelona

585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vr.docencia@ub.edu 934035511 Vicerectorade Docenciay

Ordenacién Académica

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF

NOMBRE

PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viade les Corts Catalanes | 08007 Barcelona Barcelona
585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
suportmaster@ub.edu 934035511 Vicerectorade Docenciay
Ordenacién Académica
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