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

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Barcelona Facultad de Farmaciay Ciencias dela 08032907

Alimentacién

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Maéster

Desarrollo e Innovacion de Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Desarrollo e Innovacion de Alimentos pol

r laUniversidad de Barcelona

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Ciencias

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

‘
o

CARGO

AMELIA DIAZ ALVAREZ

Vicerrectora de Ordenacion Academicay Calidad

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

46321077C

CARGO

AMELIA DIAZ ALVAREZ

Vicerrectora de Ordenacion Academicay Calidad

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

46321077C

CARGO

AMELIA DIAZ ALVAREZ

Vicerrectora de Ordenacion Académicay Calidad

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

46321077C

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccién que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Gran Viade les Corts Catalanes 585 08007 Barcelona 934031128
E-MAIL PROVINCIA FAX
agencia.qualitat@ub.edu Barcelona 934035511
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

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

En: Barcelona, AM 20 de mayo de 2020

Firma: Representante legal de la Universidad
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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 REGUL ADA AL GUNA
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 CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS

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 Alimentacion

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
PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

40 40
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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

456
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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 el caso de estudiantes con titulos extranjeros, la comisién de coordinacién determinara si estos titulos son analogos a los titulos espafioles que per-
miten acceder al master 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 sélo la Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética) antes de ser admitidos se les informara que para poder realizar el doctorado son necesarios 300 créditos ECTS.
Complementos formativos

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

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 méaster que se impartirdn cada curso de septiembre a octubre. Los estu-
diantes que procedan de "Ciencia y Tecnologia de Alimentos" y de "Nutricion Humana y Dietética" no deberan cursar ninguno de estos complemen-
tos. Los estudiantes de Farmacia deberan cursar todos los complementos formativos, excepto la "Nutricién y Salud". De manera general, los estudian-
tes procedentes de Veterinaria, Biologia, Bioquimica, Biotecnologia, Ciencias Ambientales, 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 especialidad Industrias
Alimentarias s6lo deberan cursar la ¢ Higiene y Seguridad Alimentaria¢, y la "Nutricién y Salud”. En el caso de los alumnos con titulaciones extranjeras
analogas a las titulaciones espafiolas que dan acceso al méaster, debido a la diversidad de itinerarios curriculares, seréa la Comisién de Coordinacién
del Master la que determinara los complementos de formacién que debera 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 Barcelonag,, 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 1os alumnos matriculados en el méster.

El jefe o lajefade 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 mésteres 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 coordinacién determinar si estos titulos son analogos a los titulos espafioles que permi-
ten acceder al méster.

El proceso de seleccion de los estudiantes que cumplan los requisitos establecidos, se realizar& siguiendo los siguientes criterios:

Expediente académico, 60%. Se valoraran las calificaciones obtenidas durante |os estudios universitarios (40%) y el nimero de créditos de asignaturas relaciona-
das con los alimentos o que contribuyan ala formacion bésica necesaria para seguir 1o0s 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 €l interésy motivacion para cursar el méster, 10%.

La comisidn, si lo cree necesario, podra entrevistar a los candidatos para aclarar aspectos relativos a la documentacién presentada y a su formacién 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 master.

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 atencién al estudiante matriculado en la uni-
versidad, en colaboracién con el SAE (Servicio de atencion al estudiante).
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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 organizacién de la accién tutorial.

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

c¢) Colaboracion con los coordinadores de programas de movilidad.

Acciones durante el desarrollo de los estudios de Master:

a) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, y ayudarlo a incrementar el rendimiento académico, especialmente respecto de su itinerario cu-
rricular y de la ampliacion 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 orientacién para la insercién profesional y para la continuidad en otros estudios.

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

c¢) Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercién 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 orientacion al estudiante aprobado por la Facultad de Farmacia se encuetra publicado en:
http://www.ub.edu/masteroficial/innovaliment/images/stories/pdf/orientacio.pdf

Ademas la Facultad de Farmacia cada curso organiza unas jornadas de orientacion 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 incorporaré 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 simulacién
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 Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados 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)

7156

0
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
=
R
£
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
3
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
\
<
<
o)
N
<
N
©
o)
-
N~
o~
=}
-
N
~
o~
-
NG
N~
<
N~
=
@
I3}
>
[0}
(@]




= Identificador : 4313884
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 "q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

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-
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.

1. El reconocimiento de créditos

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

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

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales pueden ser reconocidos por créditos del titulo de master, excepto los
créditos correspondientes al trabajo final de méster, teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y los
conocimientos adquiridos.

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

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

El limite de créditos que se podran reconocer, basandose en otros titulos y en la experiencia profesional apartados b
i ), 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.

En cumplimiento del acuerdo del Consejo de Universidades de 6 de julio de 2010 sobre Formacién Continua, que
también fue aprobado por la Conferencia General de Politica Universitaria de 7 de julio de 2010, y teniendo en cuen-
ta el articulo 6.4. del RD 86172010, de 3 de julio, por el cual se modifica el RD 1393/2007, de 28 de octubre, por el
gue se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, en el que se contempla la posibilidad de
reconocimiento de créditos en masteres oficiales del 15% de la totalidad de los créditos que constituyen el plan de
estudios a partir de la experiencia previa y de los estudios cursados en titulaciones no, la Universidad de Barcelona
reglamentard al amparo de las nuevas disposiciones ministeriales o indicciones del Consejo de Universidades un re-
conocimiento méas amplio y flexible de los créditos cursados en titulaciones propias de manera que el alumno pueda
continuar estudios a nivel de méster en los programes en los que sea posible segun el grado de competencias ad-
quiridas. Se estableceran los acuerdos necesarios entre universidades para este reconocimiento.

2. Criterios para la resolucion del reconocimiento
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El reconocimiento se llevara a cabo valorando la adecuacion de competencias y contenidos de las materias y las
asignaturas que ha superado el estudiante en relacion con las materias y las asignaturas definidas en el plan de es-
tudios del titulo de master al que accede.

En el caso de resolver el reconocimiento por créditos parciales de materias del titulo de master, la resolucién debera
incluir la relacién de asignaturas que debera cursar el estudiante para completar los créditos que establece la titula-
cién para obtener el titulo.

Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o en cual-
quier otra universidad espafiola, que no hayan sido objeto de reconocimiento, se transferiran al expediente académi-
co del estudiante, siempre que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial.

No se transferiran al nuevo expediente académico del estudiante los créditos obtenidos en ensefianzas universita-
rias oficiales previas que no han conducido a obtener un titulo cuando la persona interesada manifieste previamente
la voluntad de simultanear las ensefianzas.

3. La transferencia de créditos

La transferencia de créditos consiste en incluir, en todos los documentos académicos oficiales acreditativos de las
ensefianzas que ha seguido el estudiante, los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad
en la Universidad de Barcelona o en cualquier otra universidad espafiola, siempre que no hayan conducido a obte-
ner un titulo oficial y que no hayan sido objeto de reconocimiento.

4. Efectos académicos

Todos los créditos que haya obtenido el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del titulo correspondiente, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el suplemento europeo al titulo (SET).

Los créditos reconocidos a partir de asignaturas de estudios oficiales o de estudios propios que se hayan extinguido
por la implantacion del titulo oficial se tendran en cuenta para computar los créditos que debe superar el estudiante
para obtener el titulo oficial. Unicamente los créditos superados en el titulo oficial y los reconocidos se computaran
para calcular la media del expediente académico del estudiante.

Los créditos transferidos no se tendran en cuenta a efectos de computar créditos que hay que superar para obtener
el titulo oficial ni de calcular la media del expediente académico del estudiante.

5. Reconocimiento y transferencia de créditos en masteres interuniversitarios

En el caso de mésteres interuniversitarios en los que se expida un titulo conjunto, seran de aplicacion las normas de
la universidad coordinadora.

En los masteres interuniversitarios con presencia de universidades extranjeras, en el que cada universidad expide su
titulo, seran de aplicacion las normas de la universidad en la que el estudiante esté matriculado y expida el titulo. En
tal caso, la comision de coordinacion debe elaborar un informe de este reconocimiento o transferencia.

Disposicién derogatoria

Estas normas derogan la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos de la Universidad de Barcelona,
aprobada anteriormente, el anexo a dicha normativa y cualquier otra normativa relacionada con el reconocimiento y
con la transferencia de créditos en los titulos oficiales de master universitario de igual o inferior rango que se opon-

ga.
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Entrada en vigor

La presente normativa entrara en vigor a partir del momento de su aprobacion
4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

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

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-
ran 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, Bioguimica, 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 formacion. Por ejemplo, en general, los Ingenieros Técnicos Agricolas de la es-
pecialidad Industrias Alimentarias s6lo deberan cursar la ¢ Higiene y Seguridad Alimentariag, y la "Nutricién y Salud".

En el caso de los alumnos con titulaciones extranjeras analogas a las titulaciones espafiolas que dan acceso al méas-
ter, debido a la diversidad de itinerarios curriculares, sera la Comision de Coordinacion del Master la que determina-
ré los complementos de formacion que debera 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

Précticas orales comunicativas

Salidas de Campo

Tutorizacién por grupos

53 METODOLOGIASDOCENTES

Clases magistrales

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Seminario

Mesa redonda

Trabajo en grupo

Trabgjo escrito

Ejercicios préacticos

Busqueda de informacién

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

Précticas

Simulacién

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

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

Pruebas orales: entrevistas o examenes, exposiciones

Instrumentos basados en la observacién: listados de control, registros

Trabajos realizados por e 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

12/56
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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
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucién de problemas

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

13/56
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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.

14756
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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 apartir 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 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

CEL1 - Que los estudiantes adquieran conocimientos fundamental es sobre seleccidn 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

15/56

0
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
=
R
£
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
3
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
\
<
<
o)
N
<
N
©
o)
-
N~
o~
=}
-
N
~
o~
-
NG
N~
<
N~
=
@
I3}
>
[0}
(@]




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

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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No No
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
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemas

30.0

60.0

memorias, dosieres, proyectos

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

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
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, compl etar lafrase),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemas
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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, registros

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 conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades
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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.

CES8 - Que los estudiantes adquieran conocimientos sobre la gestion econémica de la produccion empresaria 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 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 lafrase),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucién de problemas

30.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
exposiciones

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. Reg

ulacion Legal y Propiedad Intelectual 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 los principales tipos de fuentes y recursos de informacion relevantes para la industria agroalimentariay su utilidad para la deteccion 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 plblicos competentes en materia alimentaria, en especial, el Registro General Sanitario de Alimentos y cémo 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 lavigilancia del 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
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemas

Identificador : 4313884

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: Nutricién y Salud: | nvestigacion, Desarrollo e Innovacion aplicada al cuidado dela 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 LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No

27156
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a
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Genémica Nutricional: Nuevas Herramientas en €l Desarrollo de 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
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

Nutricion y Salud: Investigacion, Desarrollo e Innovacién aplicada al cuidado de la salud

. Comprender el concepto de cdmo los alimentos influyen en la prevencién de enfermedadesy el cuidado de lasalud.

. Evaluar criticamente la evidencia cientifica actual que examina el papel delaalimentacion y nutricion alamodificacion del estado de salud.

. Analizar criticamente la evidencia cientifica asociada a los alimentos funcionales.

. Conocer el papel delainvestigacion aplicaday de latecnologiaen el disefio de nuevos alimentos saludables destinados a cuidado de la salud.
. Conocer las normativas rel acionadas con la produccion, comercializacion y comunicacion de alimentos funcionales a través del marketing.

. Adquirir conocimientos sobre nuevos alimentos desarrollados en centros de investigacion y / o universidades con carécter innovador.

. Identificar resultados del | + D + i en el &mbito de los aimentosy su impacto en la salud de la poblacion.

. ldentificar los pasos del planteamiento del desarrollo de alimentos funcionales desde lainvestigacion bésica ala aplicacion industrial y su salida a mercado.

Gendémica Nutricional: Nuevas Herramientas en el Desarrollo de Alimentos

. Conocer €l efecto de los nutrientes y compuestos bioactivos sobre la expresion génicay su repercusion en lasalud.

. Conocer e interpretar lainteraccion entre genesy dieta en funcion de los polimorfismos genéticos y su impacto sobre la salud.
. Adquirir conocimientos para disefiar estudios experimentales para el desarrollo de nuevos productos alimenticios.

- Adaquirir los conocimientos que apoyan el concepto de nutricion dptimay dietas personalizadas.

- Adquirir conocimientos para disefiar correctamente estudios experimentales en el campo de la genémica nutricional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

28 /56
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Nutricién y Salud: Investigacion, Desarrollo e Innovacién aplicada al cuidado de la salud

- Alimentacion saludable basada en evidencia cientifica.

- Alimentos saludables y ejemplos de éxito de innovacién en la industria alimentaria.
Desarrollo de nuevos ingredientes para alimentos funcionales
El papel de la investigacién en la Innovacién y valorizacién de alimentos para la industria.
Prevencion de enfermedades a través de los alimentos basado en evidencia cientifica.
Desarrollar alimentos innovadores: Desde la ciencia basica hasta el mercado.
Desarrollar y comunicar alimentos saludables.

. Actividad Complementaria: Impacto de los medios de comunicacién en Nutricién y Salud.

Genémica Nutricional: Nuevas Herramientas en el Desarrollo de Alimentos

Genodmica nutricional. Conceptos basicos.
o Nuevas herramientas en el campo de lanutricion y lasalud en €l desarrollo de nuevos alimentos
o Nutrigenémica, nutrigenética, nutriepigenéticay microbioémica Fundamentosy técnicas.

. Alimentos y modulacién expresion génica
o Nutrientes y compuestos bioactivos: agentes nutrigenémicos y nutriepigenéticos en la prevencion de enfermedades crénicas. Evidencias cientificas de
los estudios en humanos. Aplicaciones en el desarrollo de nuevos alimentos.

o Metabolémicay protedmica. Presente y futuro de los biomarcadores nutricionales

Interacciones genes, alimentacion y estilo de vida
o Enfermedades crénicas prevalentes y nutrigenética
o Cronobiologia, nutrigenéticay sindrome metabdlico
o Tests nutricionales en el mercado para personalizar laalimentacion. Evidencias actuales. Evidencias futuras.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1BASICASY GENERALES

CGL1 - Quelos 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.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 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
Teoricopréctica 16 100

Seminarios 4 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 45 0

55.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales

Conferencias
Seminario
Trabajo escrito

Ejercicios précticos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, estudio de casos,
resolucion de problemas

0.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas 0 examenes, 0.0 20.0
exposiciones

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

Trabajos realizados por € estudiante: 30.0 80.0

memorias, dosieres, proyectos

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

75

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 | nformacion para la Investigacion 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
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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: Comunicacion I nterpersonal y Resolucién 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
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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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Fuentes de Informacion para la Investigacion Cientifica en Tecnologia de los Alimentos

— Conocer latipologia documental de |as publicaciones en tecnologia aimentaria.

— Conocer los conceptos basicos para plantear busquedas 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 1os mecanismos para localizarlos.

— Identificar |as diferentes fuentes de informaciéon del sector y saber cud es su finalidad. Al acabar la asignatura, el alumnado deberia ser capaz de hacer una seleccion
rigurosay adecuada de fuentes de acuerdo con |as 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, €l 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 I nterpersonal y Resolucion de Conflictos

— Adquirir conocimientos basicos sobre |os conceptos siguientes: comunicacion verbal y no verbal, comunicacion interpersonal, estilos comunicativos, comunicacion
grupal, negociacion, deteccion y resoluciéon de conflictos.

— Potenciar |as propias habilidades comunicativas basicas: 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 el 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 Nutricion

- 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 psicologicos de los consumidores en sus decisiones de compra.

— Conocer la importancia de la informacion 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.

55.1.3 CONTENIDOS

Fuentes de Informacion para la Investigacion Cientifica en Tecnologia de los 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 busgueda bibliogréfica

2.1. Definicion de la ecuacion de busgueda: identificacion de los términos clave
2.2. Uso delos descriptores y estructura jerarquica: tesauros

2.3. Légicabooleanay limites

3. Bases de datos: descripcidn, coberturay caracteristicas

3.1. Bases de datos multidisciplinarias de interés: 1SI 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 hibliogréficos personales: Procite, Reference Manager, EndNote
4.3. Gestores bibliogréficos basados en la web: RefWorks

Comunicacion I nterpersonal 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 resolucién de conflictos

4. Comunicacion y medios de comunicacion de masas

* Se abordara basicamente el tema de la publicidad en el ambito aimentario, la evolucion del mensaje publicitario y también de laimagen corporativa, los envases, etc.
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Estrategias de Marketing y de Comunicacion en el Campo dela Alimentacion y la Nutricién

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, comunicacion y distribucion

2. Los consumidores y su comportamiento: principales factores que influyen en el comportamiento de los consumidores (culturales, sociales, perso-
nales y psicolégicos). Proceso de decision 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 comunicacion: el proceso de comunicacion. 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

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

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 ambigliedades

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
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Que los estudiantes adquieran conocimientos basi 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, €l marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresaria y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 14 100
Teoricopréctica 19 100

Seminarios 2 100

Précticas de ordenador 16 100

Trabajo tutelado 60 20

Trabgjo auténomo 67.5 0

Précticas orales comunicativas 9 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Coloquios

Clases expositivas
Seminario
Trabajo en grupo
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Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Précticas

Simulacién

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, compl etar lafrase),
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 observacién:  |0.0 20.0
listados de control, registros

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
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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 Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Andlisis Sensorial delos 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
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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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Précticasen 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 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

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ecoinnovacién Alimentaria

Andlisis Sensorial delos Alimentos

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

- Comprender las 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 percepcidn, asi como los factores que influyen en la respuesta sensorial y la cadena de percepcion (los estimu-
los, los sentidos, |as sensacionesy la percepcion).

- Estudiar las condiciones normalizadas de las técnicas de evaluacion de los alimentos por medio de los sentidos y darles validez cientifica paralarealizacion de las prue-
basy parael entrenamiento del panel.

- Disefiar y planificar un estudio sensorial completo adaptado a cada problema. EI alumnado, afinal de curso, ha de ser capaz de desarrollar en el laboratorio una metodo-
logia de andlisis sensorial, tratar estadisticamente los datos, elaborar un informe e interpretar 1os resultados.

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

- Adquirir conocimientos sobre |os principales 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 las toxoinfecciones causadas por patégenos. También se es-
tudiaran otros aspectos sanitarios, como la epidemiologiay los métodos de deteccidn y control. Seintroduciran los conceptos, actitudes, criterios y vocabulario basicos en
seguridad alimentaria, que deben permitir el seguimiento de la asignaturay la continuidad de laformacion en esta érea.

Practicasen la Industria Las practicas en laindustria son una actividad que el aumnado 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 |e permite la aplicacion a casos reales de | os conocimientos que haido adquiriendo du-
rante el itinerario curricular. En segundo lugar, permite alas 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 &reas 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 el &rea en la que haya desarrollado las précticas.

- Capacidad de aplicacion ala préctica profesional de |os conocimientos tedricos recibidos en otras asignaturas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Ecoinnovacion Alimentaria

1.Concepto de sostenibilidad y ecoinnovacién. Otros conceptos asociados: evaluacion 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:
— Produccién agricola y ganadera

— Procesado de alimentos

— Envasado

— Distribucién

— Produccidn y gestion 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. Introduccion 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, el 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 |as 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, discriminatorias'y 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 aimentos, transmisores de microorganismos patégenos para el hombre. Infecciones, intoxicacionesy toxoinfecciones alimentarias. Control de la calidad, 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 excrecién. 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: microtoxinas y toxinas producidas por algas

Précticasen laIndustria

Précticas en departamentos de |+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 |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

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

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

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.

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.

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
Teoricopréactica 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

Trabajo 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 eleccién entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, compl etar lafrase),
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 observacién:  |0.0 30.0
listados de control, registros

Trabajos realizados por € estudiante: 20.0 80.0

memorias, dosieres, proyectos
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NIVEL 2: Trabajo Final de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Master

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 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: Trabajo Final de M aster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

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 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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Los objetivos que se pretenden alcanzar mediante la elaboracion tutelada de un trabajo final de Master son los siguientes:
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- Adquirir conocimientos sobre las principales i enel de un proyecto experimental de in ion e innovacion apli , en los

diferentes &mbitos de aplicacion relacionados ya sea la empresa alimentaria, Centros Tecnoldgicos, Centro de | + D + i, Hospitales, entre otros.

- Adquirir conocimientos y habilidades suficientes para disefiar un proyecto de investigacion y desarrollo, saber elegir correctamente las herramientas para llevar-
lo a cabo en los diferentes ambitos.

- Adquirir conocimientos y habilidades suficientes para redactar informes, memorias y articulos derivados de las actividades profesionales, para saber presentar
los resultados.

- Adquirir conocimientos, criterios y habilidades para evaluar la calidad de un trabajo de investigacién e innovacion.

- Fomentar una actitud ética desde el punto de vista social y cientifico.

- Potenciar las actitudes asociadas al emprendimiento profesional, tales como la iniciativa, la proactividad y la independencia.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Trabajar contenidos de Emprendimiento e Innovacién y Comunicacion innovadora
Los contenidos relacionados con el emprendimiento y la Innovacién en el TFM se trabajaran mediante:

a) Actividades de Emprendimiento e Innovacién y casos practicos de Emprendimiento
- Introduccién : Definicién de emprendimiento

- Plan de Negocio : Estructurar una oportunidad

- Innovacién y Transferencia de Tecnologia

- Framework validacién de oportunidades

- Clientes. Cémo formularlo todo, teniéndolos en cuenta, el plan de negocio y el canvas
- Presentaciones de ideas

b) Actividades para facilitar el emprendimiento y obtencién de financiacién encaminadas a la innovacion y generacion start-up.

c) Potenciar y facilitar las oportunidades de emprendimiento e Innovacién de Nuevos Alimentos, mediante la experimentacion y el trabajo en
¢,0pen Labsg, en las instalaciones tecnolégicas del Campus de la Alimentacién Torribera de la Universidad de Barcelona.

c.1) Laboratorio gastronémico, instalaciones de cocina
c.2) Sala de Andlisis Sensorial de Alimentos, Sala Alella, en el Campus de la Alimentacién de Torribera, UB

¢.2) Laboratorio TECNOLOGICO, en los que los alumnos podran experimentar las condiciones necesarias para poder desarrollar la creacion de
TODO tipo de alimentos con caracter innovador.

Los contenidos relacionados con la Comunicacién innovadora en el TFM se trabajaran mediante:

a) Actividaes, seminarios de Comunicacién de proyectos de investigacion innovadores ¢, ¢ Tienes un proyecto innovador? Aprende a comunicarlo
de forma innovadorag,

- Definicién i Comunicacién del proyecto innovador

- Creacion del mensaje

- Trabajar la puesta en escena

- Retroalimentacion y feedback de la puesta en escena

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 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.

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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.

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 conoci mientos basi cos sobre la planificacion y gestion de proyectosdel + D +1i, y quelos
sepan aplicar en el campo de lainnovacion alimentaria.

CES5 - Que los estudiantes adquieran los conocimientos necesarios sobre disefio experimental y que |0s sepan aplicar para optimizar
€l disefio de nuevos productos alimenticios.

CEB6 - Que los estudiantes sean capaces de desarrollar nuevos productos alimenticios que estén de acuerdo con la normativa vigente
y que sepan gestionar |as necesidades rel ativas ala propiedad intelectual-industrial que puedan surgir de este desarrollo.

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.

CEB8 - Que los estudiantes adquieran conocimientos sobre la gestion econémica de la produccién empresaria 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 cuenta la calidad,
la tecnologia necesaria, e marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresarial y la comercializacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoricopractica 32 100

Seminarios 10 100

Précticas de laboratorio 28 20

Trabgjo tutelado 75 20

Trabajo auténomo 323 0

Précticas orales comunicativas 4 100

Tutorizacién por grupos 28 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Coloquios

Clases expositivas

Conferencias

Seminario

Mesa redonda

Trabajo en grupo

Trabgjo escrito

Busqueda de informacién

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

Précticas

Simulacién

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

150

30.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
exposiciones

150

30.0

listados de control, registros

Instrumentos basados en |a observacion:

10.0

25.0

Trabgjos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos

30.0

50.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4313884

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. RESULTADOS PREVISTOS

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

a) Resultados de aprendizaje

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:

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.

¢) 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/documentos/documento_sgic_audit.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2013

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Aunque se trata de la reverificaciéon con modificaciones de un master ya existente se define el procedimiento de adaptacién de los estudiantes y el ca-
lendario de extincion por si se considerara una nueva titulacion.

Procedimiento de adaptacion de los estudiantes
LaUB aprueba por sus érganos de gobierno los titulos de méster que seimplantan y los que se extinguen por laimplantacion de esos nuevos titulos. En las memorias de los nuevos titulos y también en el acuerdo se incorpora
informacion sobre el cronograma de extincion a aplicar a cadatitulo, indicando el curso en que el titulo iniciasu extincion, y el curso en que estara totalmente extinguido. A los efectos de informar alos estudiantes que estan
cursando €l titulo de méster que iniciard su extincion, cada centro aprobara el proceso de extincion de cada una de las asignaturas del plan de estudios que se han impartido en el curso 2012-13. Asimismo, seinformaradalos es-
tudiantes mediante los canales usuales de difusion y junto al proceso de extincion de les asignaturas, de |a tabla de reconocimiento entre las asignaturas del titulo que se extingue y las del nuevo titulo que seimplantay que tam:
bién figura en este apartado. Los estudiantes matriculados en el titulo que inicia su extincién podrén optar por continuar sus estudios en el plan de estudiosiniciado, teniendo en cuentalainformacion facilitadarelativa ala ex-
tincién de las asignaturas, o bien optar por pasar a nuevo titulo, donde se les aplicard el reconocimiento establecido en latabla de reconocimiento. El 6rgano responsable de |a propuesta de extincion de las asignaturas esla co-
misién de coordinacion del master, que elevard su propuesta ala Junta de Facultad y se elevardala CACG para su aprobacion. El coordinador del méster seré el responsable de asesorar a los estudiantes sobre si continuar en el
titulo en extincion o pasar a nuevo titulo. La comision de coordinacion del méster resolverd, aplicando la tabla aprobada, los reconocimientos de asignaturas a los estudiantes que decidan pasar a 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 méster que actualmente seimparte, que tiene 90 créditos (incluyendo 30 créditos de nivelacién) repar
tidos en 3 semestres en dos cursos (60 + 30), es €l siguiente:

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

*Yaentraen extincion puesto que durante el curso 2012-2013 yano se han matriculado nuevos alumnos

Tabla de reconocimiento de asignaturas
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TITULO ANTERIOR

Asignaturas obligatorias comunes
Asignaturas

Disefio Experimental

Disefio y Formulacion de Nuevos Productos

[¢ Alimentos

Gestion Econdl dela Produccion y

Regulacion Legal y Propiedad Intelectu e Industrial

Asignaturas optativas

Asignaturas
Fuentes de 6n parala 6n Cientifica en Tecnologia
delos Alimentos
Comunicacion Interpersonal y Resolucion de Conflictos
Dieta Mediterréneay Salud: Evidencia Cientifica
Andlisis Sensorial delos Alimentos
6n Dietética

paramantener la Salud

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

taciony laNutricién
Microorganismosy Seguridad Alimentaria

Préacticas en lalndustria

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

[ Bioactivos. y Alimentos

Gestion Economica de la Produccion, Estrategias de Marketing y Gestion

de Proyectos

Informaci6n y Documentaci6n. Regulacion Legal y Propiedad Intelectual
elndustrial

Asignaturas optativas
Asignaturas

Fuentes de Informacion para la Investigacion Cientifica en Tecnologia

de los Alimentos
Comunicacién Interpersonal y Resolucion de Conflictos

Nutricion y Salud: Investigacion, Desarrollo e Innovacion aplicadaal
cuidado delasalud

Andlisis Sensorial de los Alimentos

Genodmica Nutricional: Nuevas Herramientasen el Desarrollo de

Alimentos

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

taci6ny laNutricion
Microorganismosy Seguridad Alimentaria

Précticas en laIndustria

Créditos

5

5

Créditos

25

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

Méster 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

46321077C AMELIA DIAZ ALVAREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts Catalanes| 08007 Barcelona Barcelona

585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

agencia.qualitat@ub.edu 934031128 934035511 Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

46321077C AMELIA DIAZ ALVAREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts Catalanes| 08007 Barcelona Barcelona

585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

agencia.qualitat@ub.edu 934031128 934035511 Vicerrectora de Ordenacion

Academicay Calidad

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

46321077C

AMELIA

DIAZ

ALVAREZ
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= Identificador : 4313884
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viade les Corts Catalanes | 08007 Barcelona Barcelona

585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

agencia.qualitat@ub.edu 934031128 934035511 Vicerrectora de Ordenacion
Académicay Calidad
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre:02_justificacio MDIA_2020.pdf
HASH SHA1 :095FC17D109290C5B4FE02DA 79FBD4200401185C

Codigo CSV :373316219551618449413725
Ver Fichero: 02_justificacio MDIA_2020.pdf
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Nombre :Apartado 4.1.pdf
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JUSTIFICACION DE LA MODIFICACION

Relacion de cambios introducidos en el proceso de modificacién de la memoria:

1.3.- Universidades y centros en los que se imparte: Se ha ampliado el nUmero de plazas

5.5.- Modulos, Materias y/o Asignaturas:

e Se ha modificado el apartado de Resultado del aprendizaje de la materia optativa “Avances
en Nutricion y Dietética”

e Se han suprimido las anotaciones del apartado Observaciones de la materia obligatoria
“Trabajo Final de Master”
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2. JUSTIFICACION

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico,
cientifico o profesional del mismo

Perfil de formacioén - objetivos generales del titulo - finalidad, enfoque u orientacion
Justificacion

En Espafia, el sector de alimentos y bebidas representa un 16% de las ventas netas del total de la industria y un 8% del
PIB espafiol, es el primer sector de la industria manufacturera y ocupa a un 17% de la mano de obra industrial. Ademas,
ocupa hoy el cuarto puesto en Europa, en cifras de negocio. Ello indica la progresion importante de este sector en nuestro
pais y en la UE. Contrastando con estos datos, las cifras (INE) de colaboracién en I+D+i entre empresas y universidades
o centros de investigacion son bajas en el sector de la alimentacion y bebidas, con respecto a lo que sucede en otros
sectores industriales. Sin embargo, la sociedad espafiola pide especialistas en I+D+i, que posean la capacidad de innovar,
que puedan integrarse dentro de equipos multidisciplinares y que tengan capacidad de adaptarse a los cambios continuos
que en estos momentos se suceden en el campo de la alimentacién, tanto en la industria alimentaria en concreto, como
en otras areas del ejercicio profesional (administracién, investigacién, comercializacion,

...). Por otra parte, actualmente, se observa que en el mundo de los alimentos s6lo crecen substancialmente las ventas
de productos innovadores, lo que apoya la necesidad de especialistas que se formen en esta tematica. Finalmente, también
las directrices del Programa Marco de Investigacion de la Comisién Europea impulsan unas lineas de investigaciéon muy
dirigidas a la mejora de la 1+D+i en todos los campos, con una elevada participacion de la empresa y una mejora de la
interaccién entre centros universitarios o de investigacion y el sector productivo. Una caracteristica que quiza condiciona
la competitividad del sector agroalimentario espafiol (y también del europeo) es que en su mayor parte son pequefias y
medianas empresas (el 96% en Espafa). Este hecho debe tenerse en cuenta en el momento de considerar estrategias
para incrementar y hacer mas eficientes los procesos de innovacion y desarrollo dentro del sector agroalimentario. Una
reciente encuesta publicada por la Comisién Europea (2012) indica que la industria alimentaria europea espera
incrementar en un 6% de media su inversion en 1+D+i, lo que representa un 2% por encima de la media de todos los
sectores. Este dato de prevision ha decrecido en el Ultimo afio, debido a la crisis econdmica. Este estudio revela también
que un 13% de la facturacién de las empresas alimentarias europeas procede de productos de innovaciéon desarrollados
en los ultimos afos. Esto indica que aun queda bastante recorrido en este aspecto, si se compara con las cifras
correspondientes a otros tipos de industria. Ademas, la competitividad de la industria alimentaria europea es débil en
comparacion con EEUU y Canada, y similar a la de Australia o Brasil.

Algunos estudios existentes, emitidos por instituciones de ensefianza superior y de la administracion de diversos paises
sefialan que, hoy en dia, la innovacion y desarrollo de productos s6lo puede ser abordada con esperanza de éxito desde
un punto de vista complejo, que incluya la adecuada interrelacién entre agentes y actividades multidisciplinares, y con la
participacion de diversos organismos y de la administracion. Una conclusion relevante de estos estudios sobre la
innovacién en la industria alimentaria es que un equipo que trabaje en I+D+i exige de cientificos y técnicos colaborando
entre si, y con una alta capacidad de comunicar aspectos técnico-cientificos a los miembros no técnicos del equipo. En
contrapartida, estos técnicos y cientificos han de estar familiarizados con aspectos de marketing, financieros y logisticos
y de comercializacion de los productos. El andlisis de las perspectivas de mercado y del probable éxito de un producto
indica que es necesario trabajar simultdneamente, y de forma integrada, en ambitos que alcanzan desde las ciencias del
consumidor hasta las técnicas de comercializacion, pasando por los aspectos nutricionales, de salud y tecnoldgicos, entre
otros. Si bien es cierto que la utilizacion masiva de aspectos relativos a la salud y la nutricion han mostrado ser efectivos
para las ventas a corto plazo, hay que sefialar que la investigacién y el apoyo en estudios cientificos son imprescindibles
para conseguir que un producto justifique sus propiedades y que ello le permita conseguir una rentabilidad real a medio
y largo plazo en el mercado. La necesaria integracion multidisciplinar esta cada vez mas demostrada, puesto que son cada
vez mas los casos de productos cuyo reclamo se basa en propiedades nutritivo-saludables, pero que fracasan a corto o
medio plazo porque no han equilibrado el resto de aspectos basicos a estudiar, y que repercuten en la aceptacion por
parte del consumidor. Estos estudios acerca de la 1+D+i en el campo alimentario, también destacan que cada vez es mas
importante que la innovacion contemple aspectos sociales, es decir que tenga muy en cuenta el valor afiadido que el
consumidor pueda apreciar de forma inmediata (aspectos medioambientales, de seguridad, de facilidad de uso, etc.) y
sobre el que podréa sustentarse una vida mas larga de nuevas tecnologias e ingredientes, y por tanto de nuevos productos,
en el mercado.
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Perfil de formacion - Finalidad, enfoque y orientacion

El programa de master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos esta disefiado a fin de que el alumnado obtenga unas
bases suficientes que lo habiliten para analizar cualquier proceso comprendido dentro de las actividades de I+D+i en la
industria alimentaria. De este modo, el Plan de estudios incluye materias basicas (propiedades funcionales de los
componentes e ingredientes de los alimentos, disefio y formulacién, etc.), junto con materias complementarias para
obtener la integracion de conocimientos y el desarrollo de habilidades y competencias en el ambito de la 1+D+i (regulacion
legal y proteccién de la propiedad intelectual-industrial, gestion de proyectos y documentacion, evaluacién de costes y
rentabilidad, evaluacién del mercado y estrategias de marketing, entre otros).

Este programa de master pretende cubrir la demanda creciente de titulados especializados en las tareas implicadas en la
investigacion y el desarrollo de productos en la industria alimentaria, con un fuerte componente de innovacién, que tiene
que ser el motor impulsor de esta tarea. Esto hace que la sociedad pida especialistas en este ambito que posean la
capacidad de innovar, que puedan integrarse dentro de equipos multidisciplinares y que tengan capacidad de adaptarse
a los cambios continuos que en estos momentos se suceden en el campo de la alimentacién, tanto en la industria
alimentaria en concreto como en otras areas del ejercicio profesional (administracién, investigacion, comercializacion,
etc.). El alumnado debera adquirir unas bases sélidas y suficientes a fin de que sea capaz de analizar todos los procesos
comprendidos dentro de las actividades de I+D+i en la industria alimentaria, integrando toda una serie de aspectos
interdisciplinarios que convergeran en una formacion completa en el campo del disefio y desarrollo de productos
alimentarios. Ello exige buscar aquellos profesores y profesionales que puedan cubrir de la mejor manera posible estos
diversos aspectos formativos. En este sentido, se ha contemplado también la participaciéon de la empresa alimentaria para
el disefio y seguimiento del programa de Master, con la intencién de dar respuesta a las exigencias de una formacién mas
enfocada a la practica profesional del futuro empleado.

De forma paralela, este refuerzo de la conexion industria-universidad ha de suponer un impulso al crecimiento de las
actividades de investigacion conjuntas entre ambos sectores. En este sentido, estos estudios han de ser también una
puerta a los alumnos que han de desarrollar su Tesis Doctoral en este ambito y, por esta razdn, el programa de Master
contempla de forma substancial diversos aspectos fundamentales de la “formacion para la investigacion”. En resumen, el
Plan de estudios del Master que se propone ha sido formulado con la idea de alcanzar un aprendizaje que pueda ser de
interés tanto para los alumnos que quieran orientar su futuro hacia el ejercicio de la 1+D+i en la industria alimentaria,
como para aquellos que deseen orientarlo hacia la investigacion en el area de la universidad o centros tecnoldgicos y de
investigacion.

Objetivos generales del titulo

La finalidad global de este master es ofrecer una formaciéon complementaria y avanzada a alumnos con titulaciones
actuales que ofrecen unos conocimientos bésicos de partida (Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Biologia, Farmacia,
Quimica, Ingenieria Agronomica, etc.), con los objetivos siguientes:

Objetivos de conocimientos

e Obtener una base de conocimientos sobre los componentes e ingredientes alimentarios y sus propiedades
funcionales y nutricionales, sobre las tecnologias aplicables, y sobre las repercusiones de todos estos factores en
la calidad, la estabilidad, la seguridad, y en la aceptacion por parte del consumidor.

e  Obtener un nivel suficiente de conocimientos de la terminologia y de las operaciones propias del trabajo en
equipos multidisciplinares, implicados en el desarrollo de productos alimentarios (marketing, finanzas,
comercializacion, gestion, control, etc.).

e  Obtener conocimientos basicos relacionados con la planificacion y gestion de proyectos de 1+D-+i.

Objetivos de habilidades
El alumnado debe poder:

e Contar con la capacidad y los criterios suficientes para evaluar adecuadamente todo tipo de informacion
relacionada con los alimentos.

Planificar proyectos de investigacion cientifica, y de desarrollo e innovacion de productos alimentarios.
Trabajar e integrarse en equipos multidisciplinares.

Evaluar y tomar decisiones en el proceso global de sacar un nuevo producto alimenticio al mercado.
Ofrecer soluciones a los problemas que puedan surgir en las empresas del sector alimentario, dentro del
ambito de la investigacion y el desarrollo.
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Objetivos finales

e Se quieren formar especialistas en investigacion y desarrollo de productos alimentosos, haciendo énfasis en su
formacion enfocada a la investigacién, pero teniendo en cuenta a la vez su capacidad de integrarse y cooperar
en equipos multidisciplinares en la empresa alimentaria

e Este aprendizaje debe servir de iniciacion tanto a la investigacion cientifica (estudios de doctorado) como a la
investigacion y desarrollo en el ambito de la industria.

Experiencias anteriores de la universidad en la imparticién de titulos de caracteristicas
similares

En un formato de 90 créditos (incluyendo 30 créditos de nivelacion durante el primer semestre), el Master en Desarrollo
e Innovacion de Alimentos viene impartiéndose en la Universidad de Barcelona desde el curso 2007-08
(http://www.ub.edu/masteroficial/innovaliment/index.php?option=com_content&task=view&id=8&Itemid=8). Este
Master se halla incluido dentro del Programa Oficial de Postgrado de “Alimentacion y Nutricién”, que incluye otros dos
titulos de Master (“Nutricion y Metabolismo” y “Seguridad Alimentaria”), asi como un programa de Doctorado con
mencién de calidad. La orientacion y perfil de formacion del mismo se complementa por ello de forma adecuada con las
demas ensefianzas de postgrado/doctorado de nuestra universidad, cubriendo un area especifica de gran demanda
como es el desarrollo e innovacién de alimentos.

Cabe destacar que una gran parte del profesorado del Master posee el titulo de Doctor y esta englobado en algiin grupo
de investigacion (reconocidos en su mayoria por el programa de ayudas SGR de la Generalitat de Catalunya para grupos
consolidados o emergentes). El listado de lineas de investigacién en que participan, muchas de las cuales constituyen
la base para el doctorado en este ambito que ofrece la Universidad de Barcelona, es muy amplio y se detalla en el
apartado 6, correspondiente al Personal participante. Lo mismo podemos decir de las publicaciones y otros datos de
calidad correspondientes a estos grupos de investigacion.

Datos y estudios acerca de la demanda potencial del titulo y su interés para
la sociedad

La estimacién cualitativa y cuantitativa de la demanda que tendria el programa de Master que se propone, puede
realizarse a partir de la evolucién en el nimero de solicitudes de acceso y en el nimero de nuevos alumnos matriculados
durante los 4 Gltimos cursos que lleva funcionando el Méaster:

Curso 2008-09, alumnos preinscritos 50 (56% espafioles, resto extranjeros), nuevos alumnos matriculados 16 (81 %
espafioles).

Curso 2009-10, alumnos preinscritos 96 (31% espafioles), nuevos alumnos matriculados 31 (84% espafioles).

Curso 2010-11, alumnos preinscritos 77 (25 % espafioles), nuevos alumnos matriculados 22 (36% espafioles).
Curso 2011-12, alumnos preinscritos 142 (45 % espafioles), nhuevos alumnos matriculados 36 (72% espafioles).

Se observa una tendencia creciente en el nUmero de alumnos preinscritos y matriculados.

Todos los alumnos admitidos cumplian con el perfil definido en el apartado 4.1.1. y estaban en posesion de una de las
titulaciones que figuran como requisito para acceder al master (apartado 4.2.).

Como indican los datos, la demanda de alumnos extranjeros siempre ha sido notable.

Los datos relativos al interés del titulo para la sociedad se han descrito en subapartados anteriores de este mismo
apartado de justificacion.

Justificacion de la oferta de plazas

Las plazas que se ofreceran cada curso para nuevos alumnos seran 30. Los datos de preinscripcion y matriculacion
correspondientes a cursos anteriores del master que ahora se reverifica hacen pensar que se cubriran con relativa
facilidad puesto que la demanda es superior.

Ademas, en principio debemos considerar que esta titulacién puede ser una continuacion natural para aquellos alumnos
con la titulacion de grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En este momento podemos estimar que cada afio
obtienen, en Catalufia, esta titulacion de grado alrededor de 100 alumnos. Pero esta titulaciéon de Master puede ser
también de alto interés, para los graduados en Nutricién Humana y dietética y para los Ingenieros Agricolas que quieran
especializarse en 1+D+i en la industria alimentaria. Finalmente, también es una especializacion muy interesante para
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graduados en Biologia, Biotecnologia, Bioquimica, Quimica e Ingenieria Quimica, que son titulos que en muchos casos
exigen cursar estudios posteriores para orientar mas claramente el futuro profesional de sus titulados en el campo de
la alimentacion. Como demuestra la tendencia de los Gltimos afios, el programa de Master en “Desarrollo e Innovacion
de Alimentos” presenta un enorme atractivo para alumnos de otras nacionalidades, debido a que no existen titulaciones
en otros paises con una orientacion similar a la presente propuesta. También puede ser de interés para titulados que
ya se encuentran trabajando en la industria alimentaria y que deseen alcanzar mayor nivel de especializacion en el
campo de la 1+D++i, para mejorar su formacién y aumentar las oportunidades en su carrera profesional.

Relacion de la propuesta con las caracteristicas socioecondmicas de la zona de
influencia del titulo

La industria agroalimentaria espafiola ocupa el 4° puesto dentro de Europa, por volumen de produccién, tras Alemania,
Francia e ltalia y ligeramente por delante de Reino Unido. En Espafia, la Industria de productos de alimentacion y
bebidas es la primera rama industrial, segun la Gltima Encuesta Industrial de Empresas del INE, a diciembre de 2010,
representando el 19,9% de las ventas netas de producto, el 17% del empleo industrial, el 15,3% de las inversiones en
activos materiales y el 15% del valor afiadido. Las ventas netas de productos ascendieron a

82.315 millones de €, lo que supone un incremento del 2,6% sobre los 80.177 millones de € del afio anterior. Del total
de ventas netas durante 2010, 17.535 millones de € (21,3%) fueron de Industrias Carnicas, ocupando el ler lugar,
seguida de Industrias Lacteas (10,0%), Alimentacion Animal (9,1%) y Grasas y Aceites (8,9%).

La pertinencia de desarrollar en Catalufia los estudios de Master que se proponen se justifica por el hecho de que es la
zona de Espafia con mayor produccion agroalimentaria. Asi, de acuerdo con los datos de 2010 del INE antes citados,
Catalufia se halla a la cabeza en todos los indicadores, situdndose entre el 21 y el 23% de las cifras espafiolas totales
en mano de obra ocupada, ventas de producto e inversiones en activos materiales. Las comunidades auténomas que
le siguen son Andalucia (13-14% del total espafiol) y Comunidad Valenciana (9%).

El sector alimentario catalan esta formado por una mayoria de pymes, pero también por un grupo de grandes empresas
adelantadas, muy competitivas, innovadoras y con proyeccién nacional e internacional. Por una parte, destacan les
filiales catalanas de grandes multinacionales, asi como las empresas catalanas que han sido recientemente adquiridas
por empresas extranjeras como Bimbo o Panrico; por otra parte existen grupos o empresas de capital local (Cobega,
Corporacion Alimentaria Guissona, Europastry, Damm, Gallina Blanca, Freixenet, Nutrexpa, San Miguel o Miguel Torres)
todas ellas con méas de 1.000 empleados. Muchas de estas empresas de capital local tienen una fuerte presencia en los
mercados internacionales, mediante la exportacion, la implantacion de filiales en otros paises o la colaboracién con otras
empresas. Este entorno industrial hace que Catalunya sea el lugar méas idéneo para la implantacién de unos estudios
de Master en Desarrollo e Innovacién de Alimentos, ofreciendo las mejores perspectivas para la participacion del sector
profesional en estas ensefianzas, para el desarrollo de las préacticas de estos alumnos, y para el futuro profesional de
los futuros titulados.

Aunque el esfuerzo innovador supone un factor importante para la industria catalana en su conjunto, el sector de la
alimentacion y bebidas es mas bien poco intensivo en 1+D. El 2009, la inversion en 1+D interna fue de 58 millones (un
5,5% del total de la industria) y el personal ocupado en I+D, unas 800 persones en toda Catalufia (un 6,6%), segin
datos recogidos del “Informe anual sobre la industria en Catalunya 2011, Generalitat de Catalunya”. Esta es otra razén
que, combinada con la anterior (elevada proporcion de la produccion espafiola situada en Catalufia), permite afirmar la
necesidad de incrementar la formacién en 1+D+i alimentaria para dar el soporte necesario a las empresas alimentarias
en estas actividades.

En el caso de titulos de master con un enfoque o finalidad profesional o investigadora
relacionar la propuesta con la situacion del 1+D+i del sector cientifico-profesional

Este master pretende formar alumnos que estén capacitados para realizar investigacion cientifica en el campo del
desarrollo e innovacion de alimentos tanto en universidades como en centros de investigacion y en departamentos de
investigacion de empresas alimentarias. Por otro lado, también pretende formar a los alumnos para que puedan
incorporarse a los departamentos de I+D+i de empresas alimentarias dedicandose al desarrollo e innovaciéon de
alimentos.

Segun datos del INE, durante el afio 2010, el sector de la alimentacion, bebidas y tabaco se encontré en la media de
los sectores de la industria manufacturera en cuanto a su aportacion al gasto total dedicado a I+D, por debajo de
sectores como el quimico, la construccion aeronautica y espacial, los vehiculos de motor, y la electronica; pero por
encima de sectores como el caucho y los plastico, o el textil.
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En la siguiente tabla figuran el nimero de personas que se dedicaron a la investigacion y desarrollo en el campo de las
ciencias agrarias en diferentes instituciones (fuente: INE)

Administracion publica Centros de ensefianza | Instituciones privadas sin
superior animo de lucro
Total personas 8630 4566 91
Investigadores 3714 3460 85
Técnicos 2271 446 4
Auxiliares 2646 661 3

El nimero de personas que se dedicd durante el afio 2010 a la investigacion y desarrollo a nivel industrial en el sector
de la alimentacion, bebidas y tabaco fue de 5308 (1790 investigadores, 1799 técnicos y 1719 auxiliares), un nimero de
personas similar al que empled el sector farmacéutico (2305 investigadores, 1927 técnicos y 961 auxiliares); pero el
doble de las personas que empled el sector del caucho y el plastico y 6 veces mas de las que emple6 el sector textil.

Todos, estos numeros ponen de manifiesto la importancia de la 1+D+i tanto a nivel industrial como de centros de
investigacion.

Por otro lado, el Master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos, que sirve de base para la reverificacion del titulo, se
lleva impartiendo desde el curso 2007-08 hasta la actualidad. La experiencia en el titulo anterior nos dice que la
proporcion de alumnos que realizaron el Trabajo Final de Master (TFM) relacionado con la investigacién cientifica es
inferior a los que realizaron el TFM relacionado con el desarrollo e innovacion de alimentos en la industria alimentaria.

-Curso 2008-09. Nuevos alumnos matriculados 16. Alumnos que han realizado el TFM sobre iniciacion a la investigacion
cientifica, 7 (44% del total de alumnos), de éstos estan realizando o han finalizado el doctorado 6 (86%).

-Curso 2009-10. Nuevos alumnos matriculados 31. Alumnos que han realizado el TFM sobre iniciacién a la investigacién
cientifica, 10 (32% del total de alumnos), de éstos estan realizando el doctorado 6 (60%).

-Curso 2010-11. Nuevos alumnos matriculados 22. Alumnos que han realizado el TFM sobre iniciacion a la investigacion
cientifica, 6 (27% del total de alumnos), de éstos estan realizando el doctorado 3 (50%).

-Curso 2011-12. Nuevos alumnos matriculados 36. Alumnos que han realizado el TFM sobre iniciacién a la investigacién
cientifica, 4 (11% del total de alumnos). Finalizaron el trabajo de iniciacion a la investigacion en enero de 2013.

Estos alumnos han realizado su trabajo de iniciacién a la investigacion cientifica relacionado con los alimentos en
diferentes grupos de investigacion de la Universidad de Barcelona, Universidad de Wageningen, Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC), Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA) y en empresas que
participan o lideran proyectos de investigacion cientifica (La Morella Nuts, S.A., Shirota Functional Foods, S.L). De los
27 alumnos que realizaron el TFM sobre iniciacion a la investigacion cientifica, 9 lo hicieron en centros externos a la
Universidad de Barcelona.

El resto de alumnos realizaron su TFM relacionado con el desarrollo e innovacion de alimentos en la industria alimentaria
y tuvieron que desarrollar un proyecto para lanzar al mercado un alimento innovador. También es destacable que
durante el curso 2011-2012 alumnos del master presentaron 3 proyectos de alimentos innovadores al concurso
Ecotrophelia Espafia organizado por la FIAB (Federacion Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas) y obtuvieron
los dos primeros premios. Uno de estos proyectos fue seleccionado para concursar, representando a Espafia, a nivel
europeo en el concurso Ecotrophelia Europa que se celebr6 el 21-22 de octubre de 2012 en el marco de la feria SIAL
(Salon International de I'Agroalimentaire) en Paris y obtuvo el premio especial a la innovacién alimentaria. Ademas
muchos de estos alumnos realizan préacticas en diversas empresas alimentarias (ver apartado 7)

Una encuesta reciente entre los alumnos del master (cursos 2008-2011, contestaron 30 alumnos sobre 66) indica que
el master ha sido Gtil para encontrar trabajo en el campo del desarrollo e innovacién de alimentos. El 60% de los
alumnos que contestaron han encontrado trabajo directamente relacionado con el desarrollo e innovacién de alimentos,
el 10% trabajos en el &mbito alimentario, pero no relacionados con el desarrollo e innovacion de alimentos, y el 30%
restante no han encontrado trabajo relacionado con el master.

En el caso de que el titulo habilite para el acceso al ejercicio de una actividad
profesional regulada en Espafia, se debe justificar la adecuaciéon de la propuesta a las
normas reguladoras del ejercicio profesional vinculado al titulo, haciendo referencia
expresa a dichas normas

NO PROCEDE
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En el caso de titulos de master que propongan dos modalidades de imparticion de la
docencia justificacion del nimero de plazas de ingreso para cada modalidad, y en
cualquier caso, justificacion de la pertinencia de la modalidad escogida para la
adquisicion de las competencias planteadas en el Titulo

| NO PROCEDE |

Justificacidon de la inclusion de especialidades en el titulo

| NO PROCEDE |

2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la
adecuacioén de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para
titulos de similares caracteristicas académicas

El “Master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos” fue la primera opcién de la Universidad de Barcelona dentro del
area de las Ciencias de los Alimentos, que en seguida lo apoy6 dentro de una serie reducida de titulaciones, como un
Mater Oficial estratégico para esta Universidad. Asi, desde el mismo afio 2006 en que la normativa abrié la puerta a los
estudios de Master Oficial como continuacion de los estudios de grado, se comenzd a elaborar el Programa de estudios
para este Master, que se ofrecié por primera vez el curso 2007-2008. Para la elaboracion y disefio del mismo se tuvo
en cuenta cual era el nicho méas importante y diferencial que podria cubrir este Master. Se centro asi, de forma especifica,
los contenidos del Master en los aspectos mas directamente ligados al desarrollo de nuevos productos, englobando
aspectos de desarrollo tecnolégico, valor nutricional afiadido, pero también de gestion de proyectos de innovacion, asi
como aspectos legales, econémicos y de marketing. Ello se ha confirmado con los afios como una buena opcién, ya que
contindia siendo un enfoque que lo diferencia del resto de Programas de Master que han ido apareciendo en
universidades del entrono mas cercano (Catalufia y Espafia), y también a nivel europeo.

Asi, a nivel de Catalufia s6lo puede mencionarse un Unico programa que incluye expresamente algunos contenidos
directamente relacionados con la “innovacion”, aunque el cuerpo principal de programa de estudios estd mas centrado
en los procesos de gestion en la industria alimentaria (Universidad de Lleida, “Gestié e Innovacié en la Industria
Alimentaria”). Otros Masters que se centran en la gestion de proyectos y de la innovacion no son especificos del sector
agroalimentario, sino de tipo genérico (Universitat Ramon Llull, “Gestion de proyectos de innovaciéon en la empresa”;
Universitat Pompeu Fabra, “Liderazgo y gestion de la ciencia y la innovacion”). El resto de programas de Master que
ofertan las universidades catalanas se centran mas en aspectos relacionados con la Nutricion (Universitat Autonoma de
Barcelona, Universitat de Barcelona, Universitat Rovira Virgili) o la Seguridad Alimentaria (Universitat Autonoma de
Barcelona, Universitat de Barcelona). Existen algunos otros que se centran muy particularmente en los aspectos de
investigacion, como el de la Universitat Autonoma de Barcelona, “Investigacion en ciencia animal y de los alimentos”.
Otra area en la que se encuentra un buen nimero de Masteres es el de Alimentos, alimentacion y sociedad (entre otros,
Universitat de Barcelona, en colaboracion con la de Bolonia y la de Tours, “Historia y cultura de la alimentacion”;
Universitat Oberta de Catalunya, “Food and society” y “Food, society and international food governace”).

A nivel de Espafa, también se detecta poca oferta de Masteres en el &mbito de los alimentos y, particularmente, en
el ambito el desarrollo e innovacion s6lo podemos citar dos programas que contengan una parte dedicada a estos
aspectos (Universidad de Santiago de Compostela, “Innovacidn en Seguridad y Tecnologia Alimentarias”; Universidad
Auténoma de Madrid, “Quimica agricola y nuevos alimentos”). Predominan, dejando aparte la Nutricién, los programas
mixtos mas generalistas, dedicados al estudio de la “Gestion de Calidad y Seguridad en la Industria Alimentaria”
(Universidad del Pais Vasco, Universidad de La Laguna, Universidad Catélica San Antonio), la “Ciencia, Tecnologia y
Calidad de Alimentos” (Universidad Miguel Hernandez, Universidad Publica de Navarra, Universidad de Vigo), o las
“Ciencias de los Alimentos y Nutricion” (Universidad de Alicante).

A nivel internacional, observando en primer lugar la oferta a nivel europeo, podemos decir que se observa también
una oferta muy escasa en el ambito especifico de la innovacion en la industria agroalimentaria. S6lo podemos citar dos
programas que de forma clara orientan su plan estudios a estos conocimientos y habilidades, el “Food Innovation and
Product Design-Erasmus Mundus” (AgroParis-Tech, Universita Napoli Federico I, University of Lund, Dublin
Institute Technology) y el “Agri-Food Bussines Development” (University of Ulster). El resto de la extensa oferta de
Masters en el campo alimentario tienen un enfoque mucho mas genérico y dedicado a la “Calidad, Seguridad y
Tecnologia de Alimentos” (Universidad de Greenwhich, University of Reading, WUR-University of Wageningen, Danish
Technological University, Technische Universitat Berlin). Otros programas se orientan mas hacia una integracion de
todo el proceso o cadena alimentaria, incluyendo aspectos de calidad, tecnologia y seguridad, pero con un complemento
en aspectos de psicologia del consumo, de tradicién gastronémica y estilos de vida, de nutricion y salud, de marketing
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y comercializacion (Food of Life-Erasmus Mundus, Universidad de Aarhus, University of Reading, Cardiff Metropolitan
University, BOKU-Vienna University of Natural Resources and Life Sciences, Helsinki University, WUR-University of
Wageningen, Copenhaguen University, Glasgow Caledonian University, Umbra Institute Peruggia, City University of
London).

Respecto a la oferta de Masteres en Universidades del resto del mundo, predomina la oferta en los centros de EEUU y
Canada. Sin embargo, los programas son dificilmente comparables al nuestro en su estructura y disefio curricular. Por
ello, predominan los Méasteres de ambito mas general, dentro de los cuales los estudiantes pueden ir tomando vias
opcionales para configurar su curriculum final. Podrian citarse muchos de ellos, pero los centros que ofrecen programas
mas ajustados al ambito que discutimos son los siguientes: Massachusetts Institute of Technology, Cornell University,
University of British Columbia, NYU Steinhardt, University of California Davis, University of Nebraska- Lincoln, Chatham
University Pittsburgh, Boston University Metropolitan College, University of Guelph Ontario, University of Alberta,
University of Massachusetts Amherst, Brigham Young University, University of Florida, lowa State University.

Todos estos referentes han sido utilizados para elaborar un plan de estudios que sea singular y se adecue a las
necesidades de nuestro entorno mas inmediato, pero que también sea atractivo para estudiantes de otros paises.

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboraciéon del plan de estudios

2.3.1 Descripcion de los procedimientos de consulta internos

El Master Oficial en Desarrollo e Innovacion de Alimentos, que sirve de base para la reverificacion del titulo, se lleva
impartiendo desde el afio 2007 hasta la actualidad. En su inicio la comisiéon propulsora del master estaba formada por
5 miembros, dos de la facultad de Farmacia, uno de la de quimica, uno de la de Biologia, y un representante de AIABECA
(Asociacién de Fabricantes de Alimentos y Bebidas de Catalufia). Actualmente en la comision de coordinacion del master
ademas de los miembros que marca la normativa de la UB también hay un representante de la AIABECA.

La propuesta que se presenta para la reverificacion del titulo ha sido realizada tomando como base el master ya
existente. La propuesta inicial fue revisada por Comision de Coordinacion del Master y posteriormente presentada a
todos los profesores que imparten docencia en el master para recabar su opinién y consensuarla (reunién con los
profesores de primer semestre, dia 6-6-2012; de segundo semestre, dia 11-6-2012; y de tercer semestre, dia 13-6-
2012). Tras estas reuniones la comision de coordinacion aprobé la propuesta inicial (reunion del 21-6-2012, se adjunta
acta) y el coordinador del Master redact6 una propuesta mas detallada y elaborada. La propuesta final ha sido revisada
por la Comision de coordinacion y por una comisién de reverificacion aprobada por la junta de la Facultad de Farmacia
(se adjuntan correos con aportaciones de los miembros de la comisién de reverificacion a la propuesta final). La comision
de reverificacion esta formada por 6 miembros, 4 de ellos profesores ordinarios de la UB, uno que es jefe de un
departamento de I1+D+i de una empresa alimentaria (Indulleida S.A) y una exalumna del master que esta realizando
la tesis doctoral. Ademas, cabe resaltar que a lo largo de estos afios, la comisién de coordinacion del master ha ido
recogiendo y analizando, a partir de las opiniones reflejadas por los alumnos en las encuestas, las propuestas de mejora
y las fortalezas y debilidades del master. Ademas, también con este objeto, el coordinador del master se ha entrevistado
cada curso con un par de alumnos que finalizaban el master.

En la clausura del curso se ha realizado de forma sistematica una reunién de la comisién de coordinacion para analizar
las propuestas de mejora presentadas. El analisis de estas aportaciones ha permitido optimizar y mantener actualizados
los contenidos de las asignaturas que conforman el master, hecho que nos hace proponer un disefio de master sin
modificaciones sustanciales en la denominacion de las materias y asignaturas, si bien se ha actualizado el contenido de
las mismas y se han adaptado a la normativa actual por la que se regulan las ensefianzas de master en la UB.

2.3.2 Descripcion de los procedimientos de consulta externos

El méaster que se presenta a reverificacion procede de un master perfectamente establecido con un nimero de 5
ediciones. Tal como se ha indicado en el apartado anterior en cada una de estas ediciones se ha analizado el desarrollo
del master y se han hecho propuestas de mejora.

Se ha contado con la colaboracion de varios exalumnos del master. De entre las necesidades formativa sectoriales
apuntadas por los exalumnos cabe destacar aquellas relacionadas con la ecoinnovacion alimentaria y el envasado de
alimentos.

Se han organizado también reuniones y consultas con expertos externos (representante de la Asociacion de Industrlas
de Alimentacion y Bebidas de Catalufia, Representante de la Consultoria BDN Ingenieria de Alimentacion, ~
Industrial de Expafruit, Responsable del Departamento Calidad, Seguridad y Medio Ambiente de Codorniu),
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diferentes cursos. En todos los casos se han analizado los objetivos del master que se presenta a reverificacion y se
han valorado los cambios propuestos en cuanto a su idoneidad para alcanzar dichos objetivos.

De las experiencias profesionales de los exalumnos en estos Ultimos afios, han surgido las necesidades formativas
definidas en el Master con asignaturas optativas muy diferentes que les permitan a los futuros estudiantes profundizar
en el conocimiento del sector alimentario, en sus aspectos de marketing, investigacion e innovacion, dependiendo de
las asignaturas escogidas. Cabe decir que en el master se aceptan alumnos con formacién e intereses diversos. La
diversidad de asignaturas optativas les permite escoger aquellas que les aporten realmente un valor afiadido a sus
estudios previos. Resaltar que un mismo titulo de acceso al master puede tener un disefio curricular bastante diferente
dependiendo de la Universidad Espafiola o extranjera que lo imparta, ello hace que sea imprescindible ofrecer al alumno
un programa con un amplio nimero de asignaturas que complementen la formacion previamente adquirida.
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4.1 Sistemas de informaciobn previa a la matriculacion y
procedimientos accesibles de acogida y orientacion de los estudiantes
de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la Universidad y la
titulacion.

4.1.1. Perfil de ingreso recomendado para los futuros estudiantes

El objetivo del master es que los estudiantes se especialicen en el desarrollo e innovacién de alimentos. Esta
formacion puede servir tanto para iniciarse en la investigacion cientifica (estudios de doctorado) como para contribuir
al desarrollo e innovacién de alimentos en una empresa agroalimentaria en el marco de un equipo multidisciplinar. Por
esta razon, los alumnos a los que va dirigido este master son personas que han finalizado sus estudios de grado
recientemente y que no tienen experiencia profesional o bien a aquellos titulados que ya estan trabajando o han
trabajado en el sector agroalimentario, pero que desean especializarse en el desarrollo e innovacién de alimentos.

Entre las titulaciones universitarias del ambito de las Ciencias Experimentales o de las Ciencias de la Salud que dan la
formacion basica necesaria para seguir el plan docente de este master y que constituyen un requisito de acceso se
encuentran: Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Nutricion Humana y Dietética, Ingenieria Agrénoma, Ingenieria
Técnica Agricola, Farmacia, Veterinaria, Biologia, Bioquimica, Biotecnologia, Ciencias Ambientales, Quimica e
Ingenieria Quimica, o las titulaciones equivalentes otorgadas por una universidad espafiola o extranjera.

Para poder seguir el master son fundamentales los conocimientos bdsicos de quimica y tener unos minimos
conocimientos de inglés para poder leer informacion, realizar trabajos y seguir algunas clases que se impartiran en
este idioma. También son muy importantes los conocimientos de quimica y fisica de alimentos, nutriciéon basica y
aplicada, higiene y seguridad alimentaria, y tecnologia de alimentos; no obstante, estos conocimientos no son
indispensables para acceder al master puesto que se pueden adquirir cursando los créditos de nivelacion que sean
necesarios en funcién de la formacién previa de cada alumno.

4.1.2. Procedimientos, actividades de orientaciéon y canales de difusion para
la acogida de los estudiantes de nuevo ingreso sobre el titulo, la matricula y
actividades de orientacion

ORIENTACION E INFORMACION PARA TODOS LOS MASTERES DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA

Mecanismos de informacion previa a la matriculacion y procedimientos de acogida y orientacion de los estudiantes de
nuevo ingreso

En la pagina principal WEB de la Universidad se puede acceder a la relacion de masteres oficiales que se imparten
cada curso.

En dicha pagina ademaés de la relacion de los mésteres oficiales se incluye:

« los objetivos de un master y su estructura general

« las preguntas mas frecuentes con respecto a: masteres oficiales, como se accede a un master, preinscripcion,
matricula y precios, duracion y calendario, relacion de los master con otras ensefianzas, estudios adaptados al
espacio europeo de educacion superior

e acceso y preinscripcion

= matricula

e becas y ayudas

« Los teléfonos de contacto y correo electrénico de la Oficina de Informacion de los masteres

Por otra parte cada uno de estos masteres dispone de su propia pagina WEB en la que se incluye:
PRESENTACION

OBJETIVOS ACCESO Y ADMISION

Objetivos y competencias

Requisitos de acceso

Preinscripcion
Listado de admitidos
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PLAN DE ESTUDIOS

Plan de estudios
Reconocimiento de crédito
Trabajo final de master

SOPORTE AL ESTUDIO

Becas y ayudas
Movilidad

INFORMACION ACADEMICA

Matricula

Calendario, horarios i examenes
Planes docentes, aulas y profesores
Practicas curriculares

SISTEMA DE CALIDAD

Presentacion
Indicadores
Normativas

OPINIONES Y PREGUNTAS
Quejas, reclamaciones y sugerencias
ENLACES RELACIONADOS

Es importante destacar que siguiendo el plan de accién tutorial de la Universidad (PAT) (ver también apartado 4.3) y
en colaboracion con el Centro donde esta adscrito el master y con el Servicio de Atencion a los Estudiantes (SAE),
cada master organiza una serie de acciones previas a la matricula tales como:

a) Actividades de informacion general del master.

b) Jornadas de intercambio con el profesorado de titulaciones desde las cuales se puede acceder a los diferentes
masteres.

d) Elaboracion y recopilacién de materiales informativos respecto a los masteres que se ofrecen, para su posterior
difusion.

e) Participacion en salones, ferias y otros acontecimientos informativos para los estudiantes, para su difusion.

Y también acciones en la fase inicial de los estudios del Master:

a) Actividades de presentacion del master.
b) Colaboracion en actividades de acogida para los estudiantes de programas de movilidad matriculados en la UB de
acuerdo con el plan de accion tutorial (PAT).

ORIENTACION E INFORMACION ESPECIFICA CORRESPONDIENTE A LA FACULTAD DE FARMACIA Y AL
MASTER

La Facultad de Farmacia organiza cada afio unas jornadas de orientacién profesional con el objetivo de orientar a sus
alumnos y a los de otras facultades sobre los recursos para encontrar trabajo y también sobre la oferta formativa de
postgrado que puede complementar su formaciéon de cara a incorporarse al mercado laboral. En estas jornadas se
presenta el plan docente de los diversos masteres que se imparten en la Facultad de Farmacia, entre ellos el que
motiva esta solicitud.

Ademas de la participacion de la Universidad de Barcelona en salones, ferias y otros acontecimientos informativos
para los estudiantes, la Facultad de Farmacia también promociona sus masteres en acontecimientos sectoriales de
este tipo.

La informacién descrita en el apartado anterior se encuentra recogida en el sitio Web del master en tres idiomas:
catalan, espafiol e inglés (http://www.ub.edu/masteroficial/innovaliment/).
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La accién tutorial constituye un elemento normativo ineludible y esencial de las nuevas estructuras educativas
derivadas de la implantacion del Espacio Europeo de Educacién Superior. Por tanto, el master tiene su propio Plan de
Accién Tutorial

El Plan de Accion Tutorial (PAT) del Master
Objetivos

El PAT esta destinado a facilitar al alumno informacion y asesoramiento sobre cuestiones administrativas, académicas
y sociales. La Tutoria se hara en dos etapas bien diferenciadas: la tutoria antes de la matricula y la tutoria de apoyo
permanente a los estudiantes ya matriculados.

Concretamente, el PAT debera contribuir a facilitar al alumno orientacion y apoyo en relacion a:

- Tramites administrativos y ayudas al estudio.

- Normativa Académica General e implantacion del Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES).

- Acomodacion en las instalaciones de la Universidad y Acceso a los servicios de la Universitat de Barcelona.

- Contenido del Plan de Estudios y estructuracién del mismo. Seleccion de asignaturas optativas.

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

Funciones del tutor

e Apoyar al coordinador del master en dar informacion a los estudiantes sobre los tramites de solicitud,
admision, matricula, las ayudas al estudio, movilidad, etc.

e En funcién de la formacion académica previa del estudiante, dar orientacién y apoyo para su incorporacion al
Programa Docente del Master.

e Dar orientacion y apoyo en relacion a la eleccion de las asignaturas optativas y también para elegir ambito y
tema de desarrollo del Trabajo Fin de Master, todo ello en funcién de su formacion previa y de sus
expectativas de investigacion, académicas o profesionales.

Seguimiento académico, valorando las dificultades y progresion formativas al largo de su itinerario curricular.

e Intermediacion con la Comisiébn de Coordinacion de méster y con el profesorado de las asignaturas,
registrando y transmitiendo valoraciones y propuestas de los estudiantes.

e Atencion personalizada al estudiante para orientarlo, especialmente respecto a su insercion profesional y a la
continuidad de los estudios.

Lineas generales de actuacion

Al inicio del curso la comision de coordinacion del méaster asignara de entre todo el profesorado del master un tutor
por cada 15 alumnos.

Antes de empezar el curso se realizard una reunién con todos los alumnos admitidos donde el coordinador del master
dara informacién relativa los diferentes aspectos relacionados con el funcionamiento del master. En esta reunién se
presentaran los tutores.

El coordinador del master asumira en todos los casos las funciones de tutor hasta el nombramiento de los tutores del
Ccurso.

El tutor atenderd las solicitudes de tutorias de los alumnos de forma personalizada a requerimiento del estudiante.
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5.1. Estructura de las ensefianzas

5.1.1. Explicaciéon general de la planificacion del plan de estudios. Descripciéon
general de como se planifican los estudios, donde se incluya, si es el caso, las
especialidades que se proponen

MATERIA CURSO CREDITOS A
/SEMESTRE CURSAR/TOTAL DE
CREDITOS DE LA
MATERIA

MATERIAS OBLIGATORIAS COMUNES

Materia 1 - Disefio Experimental OB Curso 1/ 5/5
Semestre 1

Materia 2- Disefio y Formulacion de OB Curso 1/ 5/5

Nuevos Alimentos Semestre 1

Materia 3- Componentes Bioactivos. OB Curso 1/ 5/5

Ingredientes y Alimentos Funcionales Semestre 1

Materia 4- Nuevas Tecnologias de OB Curso 1/ 5/5

Procesado y Conservacion de Semestre 1

Alimentos.

Materia 5- Gestion Econdmica de la OB Curso 1/ 5/5

Produccion, Estrategias de Marketing y Semestre 1

Gestion de Proyectos

Materia 6- Informacion y OB Curso 1/ 5/5

Documentacion. Regulacion Legal y Semestre 1

Propiedad Intelectual e Industrial

Materia 7- Avances en Nutricion y OPT Curso 1/ 0-5*/5

Dietética Semestre 2

Materia 8- Herramientas y Habilidades OPT Curso 1/ 0-7,5*/7,5

para el Desarrollo e Innovacion de Semestre 2

Alimentos

Materia 9- Innovacion y Seguridad OPT Curso 1/ 0-10*/10

Alimentaria Semestre 2

PRACTICAS EXTERNAS OBLIGATORIAS

No se contemplan I S

TRABAJO FINAL DE MASTER

Materia 10-Trabajo Final de Master TFM Curso 1/ 20/20
Semestre 2

* Los alumnos deberan cursar un total de 10 créditos optativos, a elegir entre las diferentes materias optativas.
Cada curso se ofreceran un total de 20 créditos optativos (8 asignaturas optativas de 2,5 créditos). Dado que el
Master Oficial en Desarrollo e Innovacion de Alimentos, que sirve de base para la reverificacion del titulo, se lleva
impartiendo desde el afio 2007, nuestra experiencia nos lleva a plantear ofrecer alternativamente 3 de las 4
asignaturas que menos matriculacion presentan cada curso (Dieta Mediterranea y Salud: Evidencia Cientifica;
Fuentes de Informacion para la Investigacion Cientifica en Tecnologia de los Alimentos; Comunicacion Interpersonal
y Resolucién de Conflictos; y Microorganismos y Seguridad Alimentaria).

El master no ofrece especialidades.

Todos los alumnos deberan cursar 60 créditos del master: los 30 créditos obligatorios + 10 créditos optativos + los
20 créditos del trabajo final de master.
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5.1.2. Vinculacion de competencias a materias del titulo
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5.1.3. Planificacidon y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de
acogida

Movilidad en el master NO interuniversitario
| No se contempla la movilidad |

5.1.4. Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan
de estudios

Cada centro de la Universidad de Barcelona tiene implantado, y certificado en el marco del programa AUDIT, un
sistema de garantia interna de la calidad (SAIQU) que responde a un modelo global de la universidad basado en la
organizacion de la gestion basada en procesos. El SAIQU se despliega mediante un catélogo de los principales procesos
relacionados con la formacion universitaria, la descripcion de estos procesos asi como la sistematica para su
seguimiento a través del procedimientos Generales (PGQ) y especificos (PEQ) de calidad, con el apoyo de un conjunto
de indicadores del sistema de gestion para medir las actividades que se realizan para lograr el objetivo especificado asi
como la introduccion de la rendicién de cuentas mediante informes de seguimiento anuales y publicidad de los diversos
datos e indicadores que emanan del SAIQU o de las directrices de las agencias de evaluacion externas.

Los Masteres como estudios oficiales de la UB, estan adscritos a todos los efectos a un Centro. Por lo tanto, su
responsabilidad se regula por las directrices que el centro tenga establecidas en su gestién y desarrollo en procesos
como la difusion de la ensefianza, la captacion, la preinscripcion la matricula de estudiantes y el seguimiento de la
titulacion, aplicando las directrices y las normas que la UB establezca.

Cada Master dispone de una comision de coordinacién y de un coordinador general que ejerce las funciones de
Presidente.

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

— El coordinador o coordinadora del méaster 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 representacién del alumnado. Como minimo, un estudiante elegido por los alumnos matriculados en el master.

— El jefe o la jefa de la secretaria de estudiantes y docencia, o persona en quien delegue, que ejerce las funciones de
secretaria de la Comision.

Entre las funciones de la Comision de Coordinacion destacamos:

a) Proponer la oferta de asignaturas de cada curso académico a la Comisién Académica del Centro (CAC) para su
aprobacién, velando por la interrelacion entre las materias y las asignaturas del titulo.

b) Aprobar el plan docente y el encargo docente propuesto por los departamentos y elevarlos a la Comisién académica
de Centro.

¢) Resolver las solicitudes de reconocimiento de los estudiantes.
d) Llevar a cabo la seleccion y admision de los estudiantes.
e) Coordinar con el centro la informacion publica del master.

f) Coordinar la elaboracién del informe de seguimiento anual del master y elevarlo a los 6érganos competentes del
centro para su aprobacion.

g) En el caso de los masteres interuniversitarios, aquellas otras funciones que le otorgue el convenio firmado.
Por lo que respecta a las funciones del Coordinador o coordinadora de Master cabe mencionar
a) Velar por el correcto desarrollo de los estudios.

b) Formalizar el encargo docente a los departamentos que haya aprobado la comision coordinadora del master y que
tengan el visto bueno de la CAC.

¢) Convocar como minimo una vez cada semestre la Comisién de Coordinacion para evaluar las deficiencias y
enmendarlas.
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d) Participar en el proceso de gestién y evaluacion de la calidad de acuerdo con los criterios establecidos por la Agencia
de Politicas y Calidad de la UB.

e) En el caso de los masteres interuniversitarios, aquellas otras funciones que le otorgue el convenio firmado
También son competencia del coordinador:

a) formar el equipo docente y los tutores,
b) designar responsabilidades entre los miembros,
c) garantizar la correcta secuenciacion y evitar solapamientos y duplicidades tanto en los contenidos como en su
ejecucion, ya sea en la titulacion o en relacion a titulaciones afines.
d) coordinar la planificacién anual: plan docente
e) asegurar la coherencia formativa entre las diferentes asignaturas y asegurar el cumplimiento de los objetivos
formativos.
f) aportar evidencias del desarrollo de las competencias asignadas a las diferentes materias
g) establecer los procedimientos y criterios para la coordinacion de la evaluacion del alumnado.

También esta prevista la coordinacion a nivel de despliegue de las diferentes asignaturas de forma que la estructura
general de cada una de ellas sea armonica con el resto sin que resulte homogénea, teniendo en cuenta una proporcion
similar de conferencias, practica y otras actividades complementarias, asi como entre la imparticion de contenidos y el
trabajo personal del estudiante.

Asimismo los criterios y actividades de evaluacién seran consensuados dentro del equipo docente, sin menoscabo de
que sean utilizados los instrumentos mas adecuados en cada caso.

La coordinacién general también se ocupara de poner en practica los mecanismos de mejora de la calidad derivados
tanto de la reflexién directa del equipo docente como de los resultados de las encuestas de opinién del alumnado.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 Profesorado disponible para llevar a cabo el plan de estudios

propuesto

6.1.1. Personal académico disponible

Breve introduccién a la relacion de profesorado previsto para la imparticiéon
del master

El profesorado previsto para la imparticion de las diferentes asignaturas del programa de Master ha sido
seleccionado buscando, en primer lugar, aquellos profesores de la Universidad de Barcelona con una
experiencia docente acreditada y de excelencia dentro del correspondiente &mbito de la ciencia. Asi, se
ha conseguido la participacion de profesores correspondientes a las facultades de Farmacia, Biologia,
Quimica, Psicologia, Ciencias Econémicas, Derecho y Biblioteconomia y Documentacion. También se ha
conseguido la participacion de personal de la Oficina de patentes de la Universidad de Barcelona, con
gran experiencia en la imparticion de cursos sobre la materia. En su mayoria son profesores con contrato
permanente en nuestra universidad y con una dilatada carrera de docencia e investigacion, como recoge
en detalle la tabla siguiente. Ello permite asegurar un buen control del funcionamiento de la docencia y
agiliza la gestion. También se han incorporado profesionales del sector industrial agroalimentario, cuya

especialidad se centra en la innovacion y en el desarrollo de productos.

Relacién de profesorado previsto

Nombre y Titulo Acreditacion Categoria Dedicacion Porcent | Adecuacion alos | Experiencia en
apellidos académico | academica en la aje de ambitos de docencia,
(sélo si institucion Tiempo dedicaci conocimiento investigacion o
existe completo/Tiempo | 6n al vinculados al ambito
requisito parcial titulo titulo profesional
legal (1) 2)
establecido)
1.Albert Licenciado Prof. T.parcial 30% -3 patentes en el | -Profesor en la
Monferrer asociado campo de la | Universidad
Ballester tecnologia desde el 2005
alimentaria -Profesional en
-Actualmente el ambito de la
participa en un | asesoria a la
proyecto del 7° | empresa
Programa Marco | alimentaria en
de la CE desarrollo  de
producto
2.Antonio Doctor Prof. Titular | T.completo 20% -Informacion -10 trienios
Bernal cuantica -1 sexenio de
Serrano investigacion
-5 quinquenios
de docencia
-SI  evaluacion
de la actividad
docente
3.Catherine | Doctora Prof. T.parcial 10% - Directora de
Vidal Ortega asociada Calidad de los
Laboratorios
Ordesa
4.Cristina Doctora Prof. Titular | T.completo 15% - Biomarcadores | -4 trienios
Andrés y Metabolémica | -3 sexenios de
Lacueva nutricional y de | investigacion
los alimentos -2 quinquenios
de docencia
-SI evaluacion
docente
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5.Cristina Doctora Prof. T.parcial 10% ---- Responsable de
Soy asociada gestion de la
Aumatell informaciéon de
Criteria  Caixa-
Corp SA
6.Elvira Doctora Prof. Titular | T.completo 10% -Vinos, aromas y | -7 trienios
Lopez factores de | -3 sexenios de
Tamames calidad de | investigacion
alimentos -4 quinquenios
docencia
-SI evaluacion
docente
7.Francesc Doctor Prof. Titular | T.completo 20% -Oxidacion, -6 trienios
Guardiola estabilidad y|-3 sexenios
Ibarz calidad de los | investigacion
alimentos. -3 quinquenios
Optimizaciébn de | docencia
procesos y del | -SI evaluacion
uso de materias | docente
primas e
ingredientes
8.Jesus Doctor Prof. Titular | T.completo 5% -Evaluacién  del | -9 trienios
Gomez riesgo téxico -2 sexenios
Catalan -Evaluacion investigacion
experimental de | -5 quinquenios
la toxicidad: | docencia
aplicaciones del | -SI  evaluacion
modelo de | docente
embrién de pez
cebra
9.JesUs Licenciado Prof. T.parcial 5%
Rodriguez Asociado
Manzano
10.Joan Licenciado Prof. T.parcial 50% - Director
Pere Bosch asociado Industrial de
Llopart Expafruit
11.José Doctor Prof. T.parcial 10% -Organizacion vy | -2 trienios
Lopez asociado logistica
Parada
12.José M. | Doctor Catedratico | T.completo 20% -Innovacion -11 trienios
Castan tecnoldgica en el | -2 quinquenios
Farrero sistema de docencia
productivo -SI  evaluacion
docente
13.Josep Doctor Catedratico | T.completo 10% -Lipidos en la | -12 trienios
Boatella nutricibn 'y la | -2 sexenios
Riera tecnologia investigacion
alimentaria -6 quinquenios
docencia
-SI evaluacion
docente
14.M.Carme | Doctora Catedratica | T.completo 10% -Aminas -9 trienios
n Vidal biégenas y | -4 sexenios de
Carou poliaminas en | investigacion
alimentos
15.Maria Doctora Prof. Titular | T.completo 30% -Nutrigenémica -7 trienios
Izquierdo -4 sexenios
Pulido investigacion
-3 quinquenios
docencia
-SI evaluacion
docente
16.Mariola Doctora Lectora T.completo 10%
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Rodriguez (Profesora
Font contratada
doctora)
17.Marta Doctora Lectora T.completo 10% -Bibliometria -1 sexenio de
Somoza (Profesor -Tutoriales web investigacion
Fernandez contratado -2 quinquenios
doctor) de docencia
-SI  evaluacion
docente
18.Merce Doctora Prof. Titular | T.completo 10% -Psicologia de la | -6 trienios
Martinez comunicacion y | -0 sexenios
Torres altas capacidades | investigacion
-4 quinquenios
docencia
-SI  evaluacion
docente
19.Montserr | Doctora Lectora T.completo 5% -Aromas y otros -2 trienios
at Riu (Profesor factores de -1 sexenio de
Aumatell contratada calidad de investigacion
doctora) alimentos, -1 quinquenio
principalmente de docencia
vinos y cava -SI  evaluacion
docente
20.Ndria Doctora Prof. Titular | T.completo 10% -Control -8 trienios
Rius Bofill microbiolégico de | -2 sexenios de
alimentos: investigacion
bacterias -4 quinquenios
emergentes de docencia
potencialmente -SI evaluacion
patdégenas docente
21.Pascual Doctor Prof. Titular | T.completo 10% -Derecho de | -11 trienios
Segura patentes -0 sexenios
Camara investigacion
-6 quinquenios
docencia
-SI evaluacion
docente
-Director del
Centro de
patentes de la
UB.
22.Rafael Doctor Catedratico | T.completo 10% -Calidad lipidica | -10 trienios
Codony de los piensos y | -4 sexenios de
Salcedo repercusiones investigacion
sobre la calidad y | -6 quinquenios
estabilidad de la | de docencia
carne -SI evaluacion
docente
23.Rosa M. | Doctora Prof. Titular | T.completo 5% -Microbiologia de | -9 trienios
Araujo Boira aguas -4 sexenios de
investigacion
-5 quinquenios
de docencia
-SI  evaluacion
docente
24.Rosa M. | Doctora Prof. Titular | T.completo 5% -Antioxidantes -7 trienios
Lamuela naturales: -3 sexenios de
Raventos polifenoles investigacion
25.Santiago | Doctor Catedratico | T.completo 10% -Tratamientos -13 trienios
Esplugas oxidativos de | -5 sexenios
Vidal aguas investigacion

-6 quinquenios
de docencia
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ACADEMICO A TIEMPO PARCIAL

-SI  evaluacion
docente
26.Susana Doctora Prof. Titular | T.completo 5% -Vinos, aromas y | -11 trienios
Buxaderas factores de | -3 sexenios de
Sanchez calidad de | investigacion
alimentos -6 quinquenios
de docencia
-SI  evaluacion
docente
27.Teresa Doctora Prof. Titular | T.completo 5% -Aminas -7 trienios
Veciana biégenas y | -3 sexenios de
Nogués poliaminas en | investigacion
alimentos
28.Veronica | Doctora Prof. T.completo 5% -Terapia -5 trienios
Noé Mata Agregada anticancerosa -2 sexenios de
investigacion
-2 quinquenios
de docencia
-SI  evaluacion
docente
(1) Porcentaje de dedicacion al titulo: De/ total de dedicacion del profesor a la docencia, el porcentaje
dedicado al master
(2) Adecuacion a los ambitos de conocimiento vinculados al titulo: Lineas de investigacion en las que
participa
Universidad Categoria Total % Doctores % Dedicacién al
titulo
Catedratico de 5 100 18%
Universidad
Profesor agregado 1 100 2%
Universidad de Profesor asociado 6 50 22%
Barcelona Profesor contratado 3 100 9%
Doctor (LECTOR)
Profesor  titular de 13 100 49%
Universidad
PORCENTAJE DEL TOTAL DEL 89 %
PROFESORADO QUE SON
DOCTORES
NUMERO TOTAL DE PERSONAL 22
ACADEMICO A TIEMPO COMPLETO
NUMERO TOTAL DE PERSONAL 6

EXPERIENCIA DOCENTE

La experiencia docente del profesorado puede concretarse en los
siguientes datos:

De los 28 profesores, 6 son profesores asociados con dedicacion
mayoritaria a otras labores profesionales, cuya experiencia aprovechan
para impartir los aspectos mas practicos de la ensefianza de Master.
Cinco de ellos son personas que presentan mas de 15 afios de trabajo
en diversos aspectos relacionados con la docencia del Master
(tecnologia alimentaria, calidad y seguridad, desarrollo y formulacion,
innovacién, proyectos de 1+D, marketing, documentacion e
informacion, etc.).

El resto (22 profesores) presentan algun tipo de contrato con la
universidad (catedratico, profesor titular, profesor agregado, lector) y
su experiencia queda acreditada por el hecho de que un 86 % de los
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mismos superan o igualan los 5 trienios y un 31 % superan o igualan
los 10 trienios. En su mayoria han impartido o imparten docencia de
Grado y Master en el &mbito de las Ciencias de la Salud y de la Vida, o
en otros ambitos complementarios, necesarios para el Master en
Desarrollo e Innovacion de Alimentos.

Respecto a la evaluacion de la docencia, un 82% han solicitado y
conseguido al menos una evaluacién positiva. Un 59% poseen entre 3 y
6 quinquenios de docencia consolidados.

EXPERIENCIA INVESTIGADORA

Entre estos 22 profesores universitarios con contrato permanente o de
larga duracion, un 77% han obtenido algin sexenio de investigacién y
un 50% posee 3 0 mas sexenios consolidados.

La lista de las lineas de investigacion que desarrolla este profesorado
vinculado al Master, ilustra la amplitud de temas en los cuales los
alumnos interesados pueden orientar su trabajo de investigacion. Estas
lineas son:

- Polifenoles en los alimentos: interés nutricional y bromatologico
-Biomarcadores y Metabolomica nutricional y de los alimentos

- Vinos y cava,; aromas y factores de calidad de los alimentos
-Oxidacion, estabilidad y calidad de los alimentos. Optimizacion de
procesos y del uso de materias primas e ingredientes

- Influencia de la alimentacion animal sobre la calidad y seguridad de
los alimentos de origen animal

-Ingredientes funcionales y su relacion con diversas patologias
-Lipidos en la nutricion y la tecnologia alimentaria

- Aminas, poliaminas y otros componentes bioactivos de los alimentos
-Nutrigendmica. estrategias de intervencion dietética

-Estudio de la actividad diaminooxidasa de microorganismos probidticos
-Influencia de las nuevas tecnologias en los compuestos bioactivos de
leches vegetales

-Asesoramiento nutricional en obesiadad morbida y cirugia baridtrica
-Control microbioldgico de alimentos: bacterias emergentes
potencialmente patogenas

-Microbiologia de aguas

-Tratamientos oxidativos de aguas

-Seguridad alimentaria: contaminacion quimica y evaluacion de la
seguridad

-Evaluacion del riesgo toxico

-Evaluacion experimental de la toxicidad: aplicaciones del modelo de
embrion de pez cebra

-Innovacion tecnoldgica en el sistema productivo

-Organizacion y logistica

-Psicologia de la comunicacion y altas capacidades

-Derecho de patentes

-Bibliometria

-Informacion cudntica

EXPERIENCIA PROFESIONAL
DIFERENTE DE LA ACADEMICA O
INVESTIGADORA

El 21% del profesorado, corresponde a profesorado asociado, que
aporta sus conocimientos en su ambito profesional externo a la
Universidad. En su mayor parte, son personas que llevan trabajando en
el sector agroalimentario durante més de 15 afios.

Por otra parte, se han seleccionado para cubrir diversos ambitos de la
practica profesional que estan ligados directamente a las tareas de
disefio, desarrollo, innovacion, investigacion, comercializacion, patentes
y comunicacion de la informacion.

Al mismo tiempo, su carrera como profesores asociados es como
minimo de 3 afios, asegurando también su adecuacion y calidad como
docentes.

Hay que destacar especialmente que la asignatura de “Casos practicos”
(Trabajo Fin de Master), que representa una parte muy importante,
cuali y cuantitativamente del Master, se cubre en base a proyectos de
desarrollo e innovacion de alimentos y es impartida por uno de estos
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profesores. También es destacable que tres grupos de alumnos de esta
asignatura presentaron sus proyectos de alimentos innovadores al
concurso Ecotrophelia Espafia organizado por la FIAB (Federacion
Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas) y obtuvieron los dos
primeros premios. Uno de estos grupos fue seleccionado para
concursar, representando a Espafia, a nivel europeo en el concurso
Ecotrophelia Europa que se celebrd el 21-22 de octubre de 2012 en el
marco de la feria SIAL (Salon International de I'Agroalimentaire) en
Paris y obtuvieron el premio especial a la innovacion alimentaria.

TITULOS CONJUNTOS NO PROCEDE

ENSENANZAS QUE SE IMPARTAN EN | NO PROCEDE
LA MODALIDAD SEMIPRESENCIAL O
A DISTANCIA

6.1.2 Justificaciobn de la adecuaciéon de los recursos humanos
disponibles. Prevision de profesorado y otros recursos humanos
necesarios.

La Universidad de Barcelona, como institucion publica que se rige por presupuestos publicos, aprueba y
gestiona sus recursos de acuerdo con los principios legalmente aplicables. Ademds, como instrumento
adicional pero fundamental, la Universidad elaboré un Plan Director en el que se establecen los objetivos a
conseguir en todos los &mbitos, asi como la necesidad de gestionar eficaz y eficientemente todos los
recursos disponibles.

En este marco general, se enmarcan las politicas de rigurosidad presupuestaria entre las que cabe
destacar la relativa a los recursos humanos destinados a la formacion. Asi pues, las propuestas de
titulacion que se presentan disponen ya de los recursos humanos adecuados para su imparticion, tanto
desde el punto de vista de profesorado, como desde el de personal de administracién y servicios. Es
importante destacar también que las propuestas de reverificacion asi como las de nuevos titulos de master
fueron comunicadas en el plazo establecido a la Direccién General de Universidades de la Secretaria
General de Universidades del Departamento de Economia y Conocimiento.

En el supuesto de que fuera necesario un incremento de personal docente, esa peticion deberia seguir el
circuito establecido desde el departamento afectado hasta la Comisién de Profesorado de Consejo de
Gobierno y, en cualquier caso, serian de aplicacién todas las previsiones econdmicas y procedimentales
establecidas en el marco del presupuesto aprobado.

En cuanto al personal de administracion y servicios, todos los centros de la Universidad de Barcelona
disponen de una plantilla suficiente como para hacer frente a nuevas propuestas formativas.

6.1.3 Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre
hombres y mujeres y la no discriminacion de personas con
discapacidad

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Barcelona aprob6 en fecha 12 de abril de 2011 el Il Plan de Igualdad
entre Mujeres y Hombres, plan transversal, referente para toda la comunidad universitaria dado que se vincula al
ambito de gestion, de investigacion y de docencia.

El plan tiene como objetivo genérico la implantacion de acciones positivas que permitan eliminar la discriminacion,
garantizando la excelencia y la calidad de la convivencia de todas las personas que forman la Universidad de
Barcelona.

Este Il Plan (continuacion del que se aprobé en el afio 2007) tiene una vigencia de tres afios y se ha disefiado a
partir de 10 ejes estratégicos: 1) Visibilizacion y sensibilizacién de la igualdad entre mujeres y hombres; 2)
Conciliacion de la vida laboral, familiar y personal; 3) Incorporacion de la perspectiva de género en la organizacion,
en la gestion y en la representacion; 4) Implicacion de los miembros de la comunidad universitaria; 5) Fomento de la
perspectiva de género en la docencia; 6) Fomento de la perspectiva de género en la investigacion; 7) Incorporacién
de la perspectiva de género en el reconocimiento de la excelencia; 8) Uso no sexista del lenguaje; 9) Promocion de
las relaciones externas, y 10) Establecimiento de una politica de prevencién y erradicacion de la violencia de género.
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El plan se ha estructurado en dos fases, una primera en la que se analiza la situacion de la universidad a partir de la
evaluacién del | Plan de 2007, y la segunda fase en la que se despliegan un conjunto de acciones de fomento de la
igualdad efectiva y de sensibilizacion y participacion de toda la comunidad. El seguimiento del Plan se hace
especificamente por la Unidad de Igualdad asi como la Comision de Igualdad de la Universidad de Barcelona,
ademas de los mecanismos especificos que se desarrollen a partir de las acciones implantadas.

PERSONAL CON DISCAPACIDAD

En cuanto a las personas con discapacidad, la Universidad de Barcelona respeta la normativa vigente relacionada con
la reserva de plazas para personas discapacitadas. Pero ademas, existe desde hace muchos afios un programa
especifico de atencion a estudiantes con discapacidad, el programa FEM VIA, que tiene como objetivo especifico
promover la igualdad de oportunidades y la normalizacion de la vida académica de los estudiantes con discapacidad,
asi como la sensibilizacion y concienciacion del resto de miembros de la comunidad universitaria. Entre sus acciones
se incluyen: un programa de acogida especial para los estudiantes de nuevo acceso, un asesoramiento continuado
durante sus estudios, ayuda de caracter técnico, programa especifico de insercion laboral a través de una bolsa de
trabajo especializada, etc.
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6.2. Otros recursos humanos disponibles

6.2.1. Otro personal académico no contemplado en el apartado anterior

Practicamente el 96% de la docencia del master recae sobre el personal académico contratado por la Universitat de
Barcelona que figura en el apartado anterior. El resto son colaboraciones puntuales de expertos en diversos ambitos
que complementan la formacién de los estudiantes mediante su participacion en asignaturas optativas y en el
Trabajo Fin de Master (impartiendo seminarios especializados). Ademas, estas colaboraciones suelen variar de
curso a curso, siempre buscando expertos con responsabilidades en empresas y centros de investigacion, tanto
nacionales como internacionales, pero con el maximo ajuste y rigor presupuestario.

Actualmente no se considera necesaria la contratacion de mas profesorado para el desarrollo de este master, lo que
supone el cumplimiento y aplicacion de los principios de prudencia y rigor presupuestario en todos los ambitos de
actuacion para administrar eficientemente los recursos publicos.

6.2.2. Recursos humanos especializados de apoyo a la docencia

El Estatuto de la Universitat de Barcelona indica que, la formacion del profesorado universitario para el ejercicio
académico se desarrolla, a través del Instituto de Ciencias de la Educacion” (ICE) (Art. 45.3). Para atender este
objetivo, la Seccion de Formacion del Profesorado Universitario del ICE, se estructura en &mbitos y servicios.

El objetivo principal es establecer estrategias y actividades formativas para el perfeccionamiento del profesorado de
la Universidad con objeto de contribuir al aumento del nivel de calidad de la docencia universitaria, asi como a la
adaptacion a las nuevas exigencias del contexto en qué se enmarca el Espacio Europeo de Ensefianza Superior.

Los objetivos especificos de la seccién son:

*Promover la actualizacion y el perfeccionamiento docente del profesorado en temas como las nuevas tecnologias
aplicadas a la docencia, las metodologias docentes innovadoras y otras.

eFomentar la innovacion docente y la participacion en el desarrollo curricular de creacion de recursos didacticos, de
uso de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, de implantacion de actuaciones de tutoria y/o de
orientacion, etc.

eImpulsar la difusion y el intercambio de informaciéon y documentacion sobre experiencias de buenas practicas
docentes.

«Colaborar en la organizacion de congresos y jornadas sobre docencia universitaria.

eAsesorar y dar apoyo formativo a las iniciativas de los centros, departamentos o grupos de profesores en relacién
con la evaluacién, la calidad, la formacion y los planes de mejora.

ePotenciar la atencion a las necesidades formativas del profesorado derivadas del proceso de convergencia europea.
eDar asesoramiento para el disefio de sistemas de docencia semipresencial y/o virtual y su evaluacion.
<Colaborar en el estudio de la transicion del alumnado de la ensefianza secundaria a la universidad.

Para dar respuesta a las diferentes demandas o necesidades tanto desde el punto de vista
institucional como individual se ofrecen una serie de acciones tales como:

Formacién permanente

Formacién a demanda y acreditacion de actividades formativas
Formacion en linea

Formacion en idiomas para la docencia

Formacién y asesoramiento para la innovacion docente
Programa de formacién de los Planes de Accién Tutorial

Plan de formacion en gestion e investigacion en la Universidad

Por lo que respecta al apoyo a la docencia, en las actividades de formacién y asesoramiento para la innovacién
docente, el ICE contribuye a la mejora y a la renovacion del modelo docente de las ensefianzas de la UB mediante
acciones de apoyo, formacion y asesoramiento dirigidas al profesorado, que ayuden a promover la calidad, la
actualizacién y la adopcion de un papel activo de los estudiantes en el aprendizaje.

Dentro de este ambito, el ICE:
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« Colabora con el vicerrectorado y unidades correspondientes para ayudar a promover, impulsar y apoyar a las
acciones de renovacion y de innovacién docente entre el profesorado para la mejora de los modelos educativos.

e Potencia y colabora en la organizacién de jornadas y talleres centradas en tematicas especificas (evaluacion,
ensefianza a lo grande grupo, resolucion de casos. ABP...) abiertas a la comunidad de profesores dénde los
diferentes colectivos de docentes que experimentan la innovacién presentan una visién sobre las posibilidades y
limitaciones de la innovacion.

« Da difusion a publicaciones, documentos de trabajo y actividades que incorporen innovaciones en la docencia
universitaria.

e Colabora en un espacio virtual de difusién de buenas précticas, intercambio de experiencias, difusién y formacion
de actividades de los Grupos de Innovacion.

La seccion esta estructurada en diferentes areas cada una de ellas coordinadas por un profesor o profesora de la
Universidad con experiencia acreditada en cada uno de los &mbitos.

La composicion actual delos responsables de las diferentes secciones es:

Dra. TERESA PAGES COSTAS
Jefe Seccion, Formacion Permanente y Asesoramiento en Innovacion Docente

Dr. JUAN ANTONIO AMADOR CAMPOS
Formacion inicial y asesoramiento a centros

Dra. MERCEDES GRACENEA ZUGARRAMURDI
Formacién Plan Accién Tutorial

Dra. MARIONA GRANE ORO
Formacion en linea y Campus Virtual per la docencia

Dra. ROSA SAYOS SANTIGOSA
Transicion Secundaria-Universitat

Dr. JOAN GUARDIA OLMOS
Formacién en gestién e investigacion

Dr. SALVADOR CARRASCO CALVO
Cooperacioén Interuniversitaria, CIDUI y Publicaciones

Ademas cuenta con tres técnicos de formacién (todas ellas licenciadas en el ambito de la Educacién) y un soporte
administrativo de tres personas.

Con la voluntad de garantizar que las actividades de formacion respondan a las necesidades reales de los centros, y
de contribuir a la linea estratégica de mejora de la calidad docente en las ensefianzas de la UB , desde el ICE se ha
creado la figura de Coordinador/a de Formacién en los diferentes centros.

Cada Facultad y Escuela Universitaria, de acuerdo con la direccion del ICE, propone un profesor o profesora que
recibe el encargo del Vicerrectorado de Politica Cientifica y docente de coordinar la formacion del profesorado en el
seno de su centro, por un periodo de tres afos.

Por otra parte el Centro de Recursos para el Aprendizaje e Investigacion (CRAI) integra entre sus servicios el del
apoyo a la docencia que tiene como objetivo gestionar y ofrecer al profesorado de la UB los recursos de informacion
y servicios Utiles para la tarea docente.

La estructura de qué se ha dotado esta formada por:

17 Puntos de Apoyo a la Docencia ubicados en cada una de las bibliotecas del CRAI

1 Unidad de Apoyo a la Docencia, especializada en la elaboracién de materiales docentes.

1 Unidad de Investigacion e Innovacion, que gestiona las convocatorias del Programa de Mejora y de Innovacion
Docente y la Oficina de Difusién del Conocimiento para asesorar en temas de derechos de autor.
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Es importante destacar que el Programa de Innovacion Docente de la Universidad de Barcelona que esta integrado
en el CRAI constituye el marco de las actividades de los Centros.

6.2.3. Personal de administracion y servicios dedicado al master

Dedicacioén parcial de:

Funcionarios Laborales fijos Laborales eventuales
Secretaria del centro 2 4 0
Departamentos 0 2 0
Servicios generales 3 2 1
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios
disponibles

NUumero de aulas, laboratorios y equipamientos especiales

Las aulas, laboratorios y otros espacios asignados al master en la Facultad de Farmacia (Campus Pedralbes) son
suficientes, con capacidad ajustada al tamafio del grupo y adecuadamente equipados para garantizar el buen
funcionamiento del master. De hecho, teniendo en cuenta que se admitiran 30 alumnos, para la imparticion de las
materias del master a lo largo del curso sélo se necesitan 1 aula para teoria, un laboratorio experimental con
capacidad para 20 alumnos (se establecen dos grupos de practicas de 15 alumnos) y una sala de informatica con
capacidad para 30 alumnos.

En lo que se refiere a los laboratorios para la realizacion del trabajo de investigacion, estan ubicados en diferentes
departamentos universitarios o0 en los institutos de investigacion que colaboran con el Master. Las practicas
externas en la industria (optativas) se desarrollan en los departamentos dedicados a I+D+i de las diversas
empresas y centros tecnolégicos que tienen firmados convenios con la Universidad de Barcelona para acoger a los
estudiantes.

Los recursos bibliograficos son suficientes y accesibles para cubrir las necesidades de los programas de las
diferentes asignaturas. En este sentido, en las Bibliotecas de las diferentes Facultades de la Universidad de
Barcelona estan disponibles multitud de fuentes de informacién relacionadas con las ciencias de los alimentos y
areas afines. Los estudiantes matriculados desde cualquier ordenador mediante un proxy disponen de acceso on-
line a los recursos electronicos de la Biblioteca Virtual de la Universidad de Barcelona (bases de datos, libros
electronicos, revistas electronicas, etc.). Ademas, los recursos informaticos son suficientes y adecuados para
garantizar el buen funcionamiento de las ensefianzas. Todas las Facultades disponen de ordenadores en sus
bibliotecas y en salas de informatica de acceso libre para los estudiantes. Ademas todos los edificios de la
universidad de Barcelona poseen conexion Wifi a la que puede acceder cualquier estudiante matriculado en la UB.

En referencia a las salas de estudio y otros espacios necesarios para la atencién docente del estudiante, se dispone
de los correspondientes espacios habilitados por la Facultad de Farmacia a estos efectos.

Numero de plazas de bibliotecas especificas

La Biblioteca de la Facultad de Farmacia en el Campus Pedralbes tiene una capacidad de 365 alumnos en una
superficie de 1.598 m2 y dispone de ordenadores, fotocopiadoras y aula de informatica para la formacion.

Los alumnos pueden disponer de cualquier otra Biblioteca de la Universidad de Barcelona y tienen muy cerca la
Biblioteca de la Facultad de Biologia (edificio contiguo al de Facultad de Farmacia en el Campus Pedralbes), que
cuenta con una superficie de 1750 m2 y 400 puntos de lectura fijos. Ademas, cuenta con otros equipamientos,
como son: ordenadores, fotocopiadoras, impresoras y escaneres.

Redes de telecomunicaciones

La Universidad de Barcelona (UB) tiene una larga tradicién de relacion y colaboracion con universidades de otros
paises. Esta colaboracién abarca tanto el intercambio y la movilidad de los profesores, de los investigadores y
también de los estudiantes, asi como la participacion en programas universitarios en el marco de las redes y los
proyectos de docencia y de investigacion internacionales.

En particular en el &mbito europeo, la construcciéon del espacio europeo de educacion superior (EEES) y del espacio
europeo de investigacion (EER) y también en el &mbito iberoamericano, con la creacion del espacio iberoamericano
de educacion superior (EIES), hace que la relacion con el entorno universitario sea imprescindible.

La Universidad de Barcelona estd presente de manera proactiva en las redes de universidades europeas, forma
parte de varios grupos de trabajo con el objetivo de participar plenamente en el desarrollo de diversas iniciativas
vinculadas a la investigacion en el marco de Programas marco de la Unién Europea (UE).

Este objetivo se extiende también a las universidades y a las redes universitarias no europeas que se distinguen por
su excelencia, con las que también es prioritaria la cooperacién. Un elemento clave para mejorar la calidad de las
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ensefianzas y de la investigacion en la Universidad de Barcelona debe ser el hecho de compartir informacion y
experiencias con las universidades extranjeras y estar presentes en aquellos niveles en los cuales podemos
representar y defender mejor nuestros intereses. Para ello, la UB participa activamente en las iniciativas educativas
de investigacion y de transferencia de tecnologia de alcance mundial.

Ademas, en el ambito docente, participa en los principales programas de intercambio y movilidad europeos y ha
suscrito convenios bilaterales con universidades de distintas regiones del mundo. Mediante estos programas y estos
convenios cerca de 800 estudiantes de la Universidad cursan cada afio parte de sus estudios en diferentes
universidades extranjeras, mientras que la Universidad de Barcelona recibe anualmente alrededor de unos 1.800
estudiantes procedentes de estas universidades.

Es importante resaltar que la UB cuenta también con diversos centros especificos vinculados estrechamente a esta
actividad internacional, entre otros, la Escuela de Idiomas Modernos, el Instituto de Estudios Hispanicos, el Centro
de Estudios Canadienses, el Centro de Estudios Australianos, el Observatorio del Tibet y Asia Central o el Instituto
Confucio y la Casa Asia.

Otros servicios que proporciona el centro

La Facultad de Farmacia pone a disposicién del master:

Aulas de informética

Salas polivalentes

Estabulario

Laboratorios de investigacion
Servicio de copisteria-reprografia
Libreria

Bar-restaurante

En su caso, informaciéon sobre convenios, que regulen la participacién de
otras entidades en el desarrollo de las actividades formativas. En todo caso,
se debera justificar que los medios materiales y servicios disponibles en las
entidades colaboradoras permiten garantizar el desarrollo de las actividades
formativas planificadas

Se establecen convenios con empresas de sector agroalimentario y con centros tecnolégicos y de investigacion no
adscritos a la Universidad de Barcelona, con el objetivo de que los alumnos puedan conseguir una plaza para la
realizacion de la asignatura optativa “Practicas en la industria”. El modelo actual de convenio entre la Universidad
de Barcelona y las entidades colaboradoras se anexa al final de este documento. Ademas, el alumno, su tutor de
practicas en la universidad y un representante de la empresa deben firmar otro documento (“programa de
précticas”) que recoge:

-Nombre y datos de la empresa

-Nombre, datos y firma del tutor asignado por la empresa

-Nombre y datos del alumno

-N° de horas totales a realizar por el alumno

-Remuneracion para el alumno (en caso que la empresa asi lo establezca)

-Calendario y horario para la realizacion de las préacticas

-Actividades a desarrollar por el alumno

-Condiciones de uso de las instalaciones

-El tutor asignado por la Universidad de Barcelona debe dar su visto bueno a la propuesta realizada por la empresa
y el alumno y que se recoge en este documento.

El tutor de la empresa debe realizar una evaluacion del alumno al final de las précticas, que debe enviar al tutor
académico de la universidad. La evaluacion académica tiene lugar a través de la entrega de un informe escrito por
el alumno y de su presentacion y discusion oral frente a una comision constituida por dos profesores del Master.

Entre las empresas y centros con los cuales existen convenios para acoger alumnos del master en estos momentos
tenemos:

Atrian Bakers, S.L.
BDN, S.L. Ingenieria de Alimentacion
Bimbo, S.A.U.
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CENTA (Centre de Noves Tecnologies i Processos Alimentaris)
Dallant, S.A.

Danone, S.A.

Fundacié Alicia (Alimentaci6 i Ciéncia)

Gedesco, S.A.

Grefusa, S.L.

Indulleida, S.A.

Laboratorios Ordesa, S.L.

Mané Ibérica, S.A.

La Morella Nuts, S.A.

Nestle Espafia, S.A.

Panrico, S.A.U.

Productos Alimenticios Frescos, S.L

Sara-Lee Southern

Serhs Food Area, S.L.

Unilever Espafia, S.A.

IRTA (Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries)

Todas estas empresas y centros tecnoldgicos acogen alumnos del master de manera habitual.

Ademas existen peticiones de otras empresas para firmar convenios (Fibran, Frit Ravich, Innopan, Sant Dalmai,
etc.).

Asi pues, el nimero de empresas que estan dispuestas a acoger alumnos del méster hace que todos aquellos
alumnos que quieran realizar practicas externas dispongan de la posibilidad de hacerlo en empresas del ambito
catalan. Algunas veces las plazas ofertadas por las empresas no se cubren debido a que para llegar a las empresas
lo ideal es disponer de vehiculo propio.

En relacion al Trabajo Final de Master, cuando el alumno escoge la opcion que consiste en la elaboracién de un
proyecto para desarrollar un alimento innovador (opcién profesionalizadora), se enfrenta a un trabajo con un
componente pluridisciplinar muy importante y que, por tanto, no se puede realizar totalmente en el seno de un
grupo de investigacion. En cambio, cuando el alumno escoge la modalidad de iniciacion a la investigacion cientifica
(opcién investigadora) realiza el 100% de su trabajo final de master en un grupo de investigacion.

Por otro lado, el Master en Desarrollo e Innovacién de Alimentos, que sirve de base para la reverificacion del titulo,
se lleva impartiendo desde el curso 2007-08 hasta la actualidad. La experiencia en el titulo anterior nos dice que la
proporcion de alumnos que realizaron el Trabajo Final de Master (TFM) sobre iniciacion a la investigacion cientifica
es inferior a los que realizaron el TFM sobre un proyecto para desarrollar un alimento innovador.

-Curso 2008-09. Nuevos alumnos matriculados 16. Alumnos que han realizado durante el curso 2009-2010 el TFM
sobre iniciacion a la investigacion cientifica: 7 (44% del total de alumnos)

-Curso 2009-10. Nuevos alumnos matriculados 31. Alumnos que han realizado durante el curso 2010-2011 el TFM
sobre iniciacion a la investigacion cientifica: 10 (32% del total de alumnos)

-Curso 2010-11. Nuevos alumnos matriculados 22. Alumnos que han realizado durante el curso 2011-2012 el TFM
sobre iniciacion a la investigacion cientifica: 6 (27% del total de alumnos)

-Curso 2011-12. Nuevos alumnos matriculados 36. Alumnos que han realizado durante el curso 2012-2013 el TFM
sobre iniciacion a la investigacion cientifica: 4 (11% del total de alumnos).

Estos alumnos han realizado su trabajo de iniciacion a la investigacion cientifica en diferentes grupos de
investigacion de la Universidad de Barcelona, Universidad de Wageningen, Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA) y en empresas que participan o lideran
proyectos de investigacion cientifica (La Morella Nuts, S.A., Shirota Functional Foods, S.L). De los 27 alumnos que
realizaron el TFM sobre iniciacién a la investigacion cientifica, 9 lo hicieron en centros externos a la Universidad de
Barcelona mediante un convenio entre la Universidad de Barcelona y la entidad colaboradora que se anexa al final
de este documento (idéntico al utilizado para realizar las practicas en la industria). Ademaés, el alumno, el
coordinador del TFM y un representante de la institucién externa deben firmar otro documento denominado
“Programa de Practicas” que se anexa al final de este documento.

En ninguno de estos cursos se ha tenido problemas para asignar grupos de investigacion a los alumnos. Todo lo
contrario, la oferta ha superado siempre la demanda.

A continuacion figuran diversas lineas de investigacion cientifica relacionadas con los alimentos que pueden acoger
a los estudiantes de master

csv: 99582777146403345029050





LINEAS DE INVESTIGACION DE LOS PROFESORES QUE IMPARTEN DOCENCIA EN EL MASTER

- Polifenoles en los alimentos: interés nutricional y bromatolégico

-Biomarcadores y Metabol6mica nutricional y de los alimentos

- Vinos y cava; aromas y factores de calidad de los alimentos

-Oxidacién, estabilidad y calidad de los alimentos. Optimizacion de procesos y del uso de materias primas e
ingredientes

- Influencia de la alimentacion animal sobre la calidad y seguridad de los alimentos de origen animal
-Ingredientes funcionales y su relacion con diversas patologias

-Lipidos en la nutricion y la tecnologia alimentaria

- Aminas, poliaminas y otros componentes bioactivos de los alimentos

-Nutrigenémica: estrategias de intervencion dietética

-Estudio de la actividad diaminooxidasa de microorganismos probiéticos -Influencia de las nuevas tecnologias en los
compuestos bioactivos de leches vegetales

-Asesoramiento nutricional en obesidad morbida y cirugia bariatrica

-Control microbioldgico de alimentos: bacterias emergentes potencialmente patogenas

-Microbiologia de aguas

-Tratamientos oxidativos de aguas

-Seguridad alimentaria: contaminacién quimica y evaluacion de la seguridad

-Evaluacion del riesgo toxico

-Evaluacion experimental de la toxicidad: aplicaciones del modelo de embrién de pez cebra

-Innovacion tecnoldgica en el sistema productivo

LINEAS DE INVESTIGACION DE OTROS GRUPOS DE LA UNIVERSIDAD DE BARCELONA

-Sistemas emergentes para la evaluacion de la calidad y de la seguridad alimentarias
-Bases de datos de composicion de alimentos y estrategias dietéticas para la mejora de dietas
-Consumo alimentario y relaciones con diversas patologias

-Efecto del consumo del aceite de oliva en la prevencién de enfermedades cardiovasculares
-Consumo, comportamientos y cultura alimentarios

-Nutricién en la primera etapa de la vida

-Composicién y estabilidad de la leche materna

-Control del peso corporal

-Investigacion y calidad parasitologica de los alimentos

-Nutricién y sistema inmunitario

-Dieta: estrés oxidativo y funcion epitelial de barrera. La cascada del acido araquidénico
-Propiedades fisicas de los lipidos

LINEAS DE INVESTIGACION EXTERNAS A LA UNIVERSIDAD DE BARCELONA QUE HAN ACOGIDO ESTUDIANTES
DEL MASTER.

Wageningen University
-Metabolic engineering of A. niger for the improvement of fumaric acid production

Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)
-Toxinas en alimentos de origen marino

-Caracterizacion de compuestos volatiles en frutos secos
-Contenido de nucleétidos en Cava

-Determinacion de contaminantes en agua

Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA)
-Mejora genética de los almendros para obtener frutos mas aptos para el uso industrial

La Morella Nuts S.A.
-Cremas de cacao a base frutos secos enriquecidas en vitaminas

Shirota Functional Foods, S.L
-Extractos vegetales como ingredientes funcionales

Por otro lado, tampoco desde que se imparte el master, que ahora se presenta a reverificacion, se han tenido
problemas para buscar los apoyos internos y externos para que los alumnos puedan llevar a cabo sus proyectos
para desarrollar alimentos innovadores. No es previsible que esto suceda en el futuro por dos razones: 1) no
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sucedi6 durante el ultimo bienio (2011-2013) donde entraron 36 nuevos alumnos y la gran mayoria optaron por
realizar proyectos para desarrollar alimentos innovadores, y 2) sélo entraran 30 nuevos alumnos cada curso.

7.2. Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios
necesarios

La Universidad de Barcelona dispone de las infraestructuras y recursos técnicos y materiales adecuados para la
imparticion de la docencia relativa a la propuesta presentada. En cualquier caso, dentro de las previsiones
presupuestarias y, en relacion a los objetivos institucionales, anualmente se analizan y priorizan las actuaciones que
permitan garantizar la adecuacion de los recursos necesarios para garantir la calidad formativa.

ANEXO: CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA DE PRACTICAS
ACADEMICAS EXTERNAS DE LOS ESTUDIANTES DE LA UNIVERSITAT DE
BARCELONA EN ENTIDADES COLABORADORAS (sirve tanto para “Practicas en la
Industria” como para el “Trabajo Final de Master”)

Convenio de practicas nam.

PARTES

De una parte, el Sr. Juan Esteva de Sagrera, con NIF Q-0818001-J, como decano de la Facultad de Farmacia de la
Universidad de Barcelona, ubicada en Avda. Joan XXIII, 27-31, de Barcelona, con el cdigo postal 08028 y teléfono
934.021.881, y por delegacion del rector de esta Universidad,;

Y de la otra, (Se deben especificar los datos de la otra parte signataria. En este caso, empresas o0 instituciones
colaboradoras en general, tanto publicas como privadas.); aprueban los siguientes,

ACUERDOS

1. EIl objeto de este convenio es el desarrollo de practicas académicas externas de estudiantes (a partir de ahora
practicas de estudiantes) de la Universitat de Barcelona (a partir de ahora UB), a través de entidades
colaboradoras, por ejemplo empresas, instituciones y entidades publicas y privadas (a partir de ahora empresas e
instituciones).

2. Este convenio estd regulado por la legislacion educativa relacionada con las practicas de los estudiantes
universitarios y, de manera especifica, por el RD 1707/2011 y por la Normativa de practicas de estudiantes de la
Universitat de Barcelona.

3. La colaboracion de este convenio se concreta en un proyecto formativo por estudiante, que ha de constar como
documento anexo. Se pueden desarrollar tantos proyectos formativos de practicas como se acuerden entre la UB y
las empresas e instituciones.

4. El proyecto formativo ha de ser verificado y firmado por los responsables de las practicas de estudiantes de cada
parte signataria de este convenio, y por el estudiante. Ademas, cada parte signataria de este convenio se
compromete a nombrar a los tutores del estudiante, los cuales se responsabilizaran de garantizar la actividad
educativa objeto de este acuerdo, y también de proteger los derechos y deberes sefialados en la Normativa de
practicas de los estudiantes de la UB.

5. El proyecto formativo recoge la informacion y el tratamiento de la proteccion de datos de caracter personal del
estudiante, y del acuerdo de confidencialidad entre la empresa o institucion signataria de este convenio, y el
estudiante.

6. La valoracion del resultado del periodo de practicas del estudiante hae determinarlo conjuntamente la UB y las
empresas e instituciones, de acuerdo con la Normativa de practicas de estudiantes de la UB. Por lo que respecta a
la valoracion estrictamente académica de las practicas de los estudiantes implicados en este convenio, es
competencia exclusiva de la UB.

7. La realizacion de las practicas en ningin caso produce obligaciones propias de un contrato laboral entre los
estudiantes y las empresas o instituciones.

8. Cualquier eventualidad de accidente ha de tratarse bajo el régimen del seguro escolar obligatorio para los
estudiantes menores de 28 afios, aunque el seguro cubre todo el afio en que el estudiante cumple esta edad, y si
son mayores, a través del seguro de accidentes correspondiente, el cual debe ser formalizado por el estudiante. La
Universitat de Barcelona tiene contratada una poéliza de responsabilidad civil que cubre cualquier riesgo de dafios
a terceros derivados de las practicas del estudiante. No se aplica el régimen del seguro de las leyes laborales, ya
que no existe ningun contrato laboral.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

En

Este convenio puede prever la aportacion por parte de las empresas e instituciones de una cantidad econémica o
en especie al estudiante en concepto de ayuda o bolsa de estudio. En caso que asi se acuerde, se ha de especificar
el importe en el proyecto formativo individual del estudiante, anexo a este convenio.

Este convenio puede prever la aportacion por parte de las empresas e instituciones de una cantidad econémica a la
UB, en concepto de gestion y formalizacion del programa de practicas. En caso que asi se acuerde, se ha de
especificar el importe en el proyecto formativo individual del estudiante, anexo a este convenio.

Las dos partes signatarias de este convenio se comprometen a cumplir el régimen de permisos del estudiante, en
los términos establecidos en la Normativa de practicas de estudiantes de la Universitat de Barcelona.

El estudiante tiene derecho a la propiedad intelectual e industrial de las tareas, investigaciones llevadas a cabo, o
de los resultados obtenidos en los términos establecidos en la legislacion reguladora de la materia.

A peticion de los tutores de la empresa o institucién, la UB ha de reconocer las tareas de tutoria realizadas de
acuerdo con la Normativa de practicas de estudiantes de la UB.

En el caso de eventuales conflictos derivados de las practicas de los estudiantes, los tutores, y en dltima instancia
las partes signatarias de este convenio, han de intervenir para encontrar soluciones para el buen desarrollo de las
practicas.

Este convenio tiene una duracion de un curso académico, o del periodo establecido, y queda automaticamente
renovado si no consta una denuncia escrita de finalizacion por cualquiera de las dos partes, 0 se produce alguna
de las otras causas de resolucion anticipada previstas en la Normativa de practicas de estudiantes de la UB, y por
la legislacion vigente.

El proyecto formativo anexo a este convenio tiene la vigencia segun el periodo de practicas acordado, y se puede
rescindir anticipadamente segun las causas previstas en la Normativa de practicas de estudiantes de la UB, y por
la legislacion vigente.

prueba de conformidad, las partes interesadas firman este convenio en el lugar y en la fecha indicados a

continuacion.
Barcelona, de de

Decano/a o director/a Entidad colaboradora
(Firmay sello) (Firmay sello)

ANEXO: PROGRAMA DE PRACTIQUES EXTERNES D’ESTUDIANTS DE
MASTERS UNIVERSITARIS DE LA FACULTAT DE FARMACIA DE LA
UNIVERSITAT DE BARCELONA EN EMPRESES | INSTITUCIONS (para

“Practicas en la Industria”)

Ref.UB: Programa nim. de data annex al conveni nam. de data

1. EMPRESA / INSTITUCIO:

Teléfon: Email:
3. ESTUDIANT: DNI
Teléfon: Email:

4. ENSENYAMENT: Master en Desenvolupament i Innovacié d’Aliments

PRACTIQUES CURRICULARS
Nom de I’assignatura: Practiques a la Industria
Creédits ECTS: 2,5

4. DADES DE LES PRACTIQUES

Nombre d’hores total: Nombre d’hores al dia:

Horari: Periode:

Nom del tutor a la Facultat de Farmacia: RAFAEL CODONY SALCEDO

Nom del tutor a I’empresa:

Lloc de realitzacio de les practiques:
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Nom del departament:

Competéncies especifiques (de la titulacid) Competéncies transversals

Professié associada (a les practiques): R+D+i en el camp alimentari

Ajut a I’estudiant, si s’escau:

L’empresa o entitat L’estudiant en practiques El coordinador de I’assignatura
(Nom persona, signatura ) (Nom estudiant i signatura) (Nom persona, signatura i segell)

ANEXO: PROGRAMA DE PRACTIQUES EXTERNES D’ESTUDIANTS DE
MASTERS UNIVERSITARIS DE LA FACULTAT DE FARMACIA DE LA
UNIVERSITAT DE BARCELONA EN EMPRESES | INSTITUCIONS (para el Trabajo
Final de Master de Iniciacion a la Investigacion Cientifica en el CSIC)

Ref.UB: Programa nim. 2011/79/2 de data 12/12/2011 annex al conveni nim. 2011/79 de data 12/12/2011

1. EMPRESA / INSTITUCIO:
INSTITUT DE DIAGNOSI AMBIENTAL | ESTUDIS DE L’AIGUA CSIC-IDAEA

Teléfon: Email:
3. ESTUDIANT: DNI
Teléfon: Email:

4. ENSENYAMENT: Master en Desenvolupament i Innovacio d’Aliments

PRACTIQUES CURRICULARS
Nom de I’assignatura: Introducci6 a la Recerca (TFM)
Creédits ECTS: 20

4. DADES DE LES PRACTIQUES

Nombre d’hores total: Nombre d’hores al dia:

Horari: Periode:

Nom del tutor a la Facultat de Farmacia: STEFANIA VICHI
Nom del coordinador de I’assignatura: FRANCESC GUARDIOLA

Nom del tutor a I’empresa: Josep Caixach

Lloc de realitzacid de les practiques: Laboratori d’espectometria de Masses/Contaminants Organics

Nom del departament: Quimica Ambiental

Descripci6 de les tasques:
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Competéncies especifiques (de la titulacid) Competeéncies transversals

Professié associada (a les practiques): R+D+i en el camp alimentari

Ajut a I’estudiant, si s’escau:

L’empresa o entitat L’estudiant en practiques El coordinador de I’assignatura
(Nom persona, signatura ) (Nom estudiant i signatura) (Nom persona, signatura i segell)
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10.1 Cronograma de implantacion de la titulacion

Curso de inicio de la titulacion

[2013

Calendario de implantacioén de la titulacion

Master 60 créditos

Curso 2013-14

Implantacién completa del master (60 créditos,
30 créditos en cada uno de los semestres) y de
los 12 créditos de complementos formativos
(asignaturas de nivelacion especificadas en el
apartado 4.6) que se impartiran de septiembre
a octubre de 2013.
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@ Generalitat de Catalunya
Departament d'Economia

i Coneixement

Direccié General d’Universitats

Liuis Jofre Roca, Director General de Universidades del Departamento de Economia y
COhOClmlentO de la Generalitat de Catalunya

CERTIFICA

Que en el marco de la programacion universitaria de Catalunya, para el curso
acadéemico 2013-2014, la Universidad de Barcelona ha solicitado programar los
masteres universitarios que se relacionan en el anexo, a raiz de su modificacion
substancial que comporia la framitacién de un nuevo procedimiento de verificacion.

En consecuencia, una vez hayan sido verificados los masteres - universitarios
correspondientes, esta Direccion General, al amparo del articulo 8.2 de la Ley
Organica de Universidades, autorlzara en ese caso, su implantacién y, paralelamente,
‘autorizara, también, la supresién de las ensefianzas conducentes a la obtencion del
titulo oficial cuya extincién se pretende. '

Barcelona, 20 de noviembre de 2012
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@ Generalitat de Catalunya
Departament d'Economia
i Coneixement

Direccio General d;UniVersitats '

Actiwdad motnz educaclon e intervencion
social

master en actividad motriz y educacion

Biotecnologia molecular

master con la misma denominacion

Direccion estratégica de empresas
iuristicas

masler en gestién estrateg:ca de empresas
turisticas

Direccion hotelera y de restauramon

méster con la misma denominacién

Antropologia y etnografia

master con la misma denominacion

Biomedicina

master con la misma denominacién -

Ciencia cognitiva y lenguaje

master con la rnisma denominacién

(Interuniversitario UAB, UdG, UPF, URV)
Ciencias del mar: oceanografia y gestién
del medic marino (Interuniversitario con
UPC)

master con la misma denominacion

Ciudadania y dereches humanos ética y
politica

master con fa misma denominacién

Construccion y representacion de
identidades culturales

master con la misma denominacion

Creacion artistica: realismos y entorno

master con fa misma denominacion

Creacidn y gestion de empresas
innovadoras y de base tecnolégica

master con la misma denominacion

- master en criminofogia y sociologia juridico-

Crlmmologla politica crimlnal ¥ socloiogla penal
juridico penal - master en criminologia, politica criminal y de
seguridad

Culturas medievales

master con la misma denommac:on

“Desarrollo e innovaciéon de ahmentos

master con la misma denominacién

Direccion de empresas del deporte

master en direccion de empresas de deporie

Disefio urbano: arte, ciudad y sociedad

master-con la misma denominacién

Economia

madster con la misma denominacion

Educacion en territorios rurales (posrble
interuniversitario)

master en educacién y desarrolio rural

Educacion para cnudadama y en valores

master con la misma denominacién’

Ensefianza y aprendizaje en entornos
digitales

madster con la misma denominacién

Estudios avanzados en hlstona del arte

master con la misma denominacion’

Estudios latinoamericancs
{interuniversitario UPF, UAB)

master con la misma denominacion

Filosofia analitica (interuniversitario con
UAB, UdG, UPF)

master con la misma denominacién

Formacion de profesores de espafiol
como lengua extranjera (interuniversitario
con UPF)

master con la misma denominacion

Gestion cultural

méaster con la misma denominacion

Gestion del patrimonio cultural y
museoiogia

‘master en gestion del patrimonio culfural

Historia contemporanea y mundo actual.
La construccion del presente
{interuniversitaric UQC)

master de estudios histéricos

Historia econdmica (interuniversitario con

UAB y UZaragoza)

master con la misma denominacion

csv: 89706906225469290309938






Generalitat de Catalunya
Departament d'Economia

i Coneixement

Direccié General d’ Unlver3|tats

Internacionalizacion

master con la misma. denominacién

Intervencién psicosocial - MIPS
{Interuniversitario con UdG)

master en intervéncion psicosocial

Intervenciones sociales y educativas

madster con la misma denominacion

Léxico y comunicacion lingiiistica

master con la misma denominacion

LingUistica aplicada y adqmsmon de
lenguas en contextos

master en lingliistica aplicada y adquisicion de

Psicogerontologia (interuniversitario con
Usalamanca, Usantiago, UValéncia)

fenguas en contextos muttifinglies

méster con la misma denominacr'c_’)n '

Psicologia.general sanitaria

master en psicologia clinica y de la salud |

Investigacion en didactica de la lengua y
la literatura

mdster con la misma denominacion

Investigacion en didactica, formacion y
evaluacién educativa -~

~ master con 'la misma denominacion

_ Investigacion, desarrollo y confrol de Ios
medicamentos

master con la misma denominacion

Seguridad alimentaria

master con la misma dencminacion

Sociologia

madaster en investigacion en sociologia
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UNIVERSITAT os
Gran Via
B A R C E L O NA de les Corts Catalanes, 585

08007 Barcelona

RESOLUCION del Rector de la Universitat de Barcelona, de 19 de noviembre de 2019, de
delegacion de la competencia en materia de verificacion y modificacién de los titulos
oficiales de grado y master universitario

El articulo 71.1 del Estatuto de |a Universidad de Barcelona dispone que el Rector es la méaxima
autoridad académica de la Universidad y su representante legal y que como 6rgano unipersonal
de gobierno ejerce la direccion i la gestion de dicha institucion.

El articulo 73.a) del Estatuto de la Universidad de Barcelona establece que corresponde al
Rector la competencia de representar oficialmente a la Universidad frente a los poderes
publicos y las entidades publicas y privadas, asi como de delegar el ejercicio de dicha
representacion.

El articulo 73.d) del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que es competencia del
Rector la delegacion de competencias a los vicerrectores que nombra.

El articulo 9 en sus apartados 1y 6 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico
del Sector Publico, establece que los érganos de ias diferentes Administraciones Publicas
podran delegar el ejercicio de las competencias que tengan atribuidas, en otros érganos de la
misma Administracién y que la delegacion sera revocable en cualquier momento por el érgano
due la haya conferido.

La reciente reorganizacién del Equipo Rectoral de la Universidad de Barcelona y la consiguiente
reasignacion de competencias entre sus miembros, obliga a reformular, a su vez, las
delegaciones de competencias efectuadas a los mismos.

Haciendo uso de las atribuciones que me otorga la legislacién vigente,
RESUELVO:

Primero. Revocar la competencia de representar a la Universidad de Barcelona en la firma de
verificacién y modificacion de los titulos de grado y master universitario conferida a la
vicerrectora de Docencia i Ordenacion Académica, Dra. Amelia Diaz Alvarez, por resolucién del
rector de 17 de septiembre de 2017.

Segundo. Delegar la competencia de representar a la Universidad de Barcelona en la firma de
verificacion y modificacion de los titulos de grado y master universitario a favor de |a vicerrectora
de Ordenacion Académica y Calidad, Dra. Amelia Diaz Alvarez,

Tercero. Comunicar esta resolucion a la Vicerrectora de Ordenacién Académica y Calidad, al
Area de Soporte Académico-docente de la Universidad de Barcelona y ordenar su publicacion
en el Portal de la Transparencia.

Barcelona, 19 de noviembre de 2019

=

Joan Elias Garci
Rector
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8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su
justificacion.

Tasas Previsiones en porcentajes
Tasa de graduacion 97%

Tasa de abandono 3%

Tasa de eficiencia 95%

Breve justificacion de las previsiones especificadas en el cuadro anterior

Como ya se ha comentado anteriormente, el Master Oficial en Desarrollo e Innovacién de Alimentos viene
impartiéndose en la Universidad de Barcelona desde el curso 2007-2008. Este master se presenta a
reverificacion sin modificaciones sustanciales en cuanto al perfil y requisitos de acceso ni en cuanto al
contenido de las materias de su plan docente. Por tanto, la estimaciéon de los resultados previstos se ha
realizado a partir de los resultados obtenidos para este master desde el curso 2007-2008 hasta el
momento.

En este sentido desde el curso 2007-2008 hasta el curso 2010-2011 se han matriculado un total de 90
alumnos y Unicamente ha abandonado 1, lo cual significa que histéricamente la tasa de abandono se sitla
aproximadamente en el 1%. Los 36 nuevos alumnos que entraron durante el curso 2011-2012 deberian
graduarse durante el curso 2012-2013, dado que la duracién actual del master es de 2 cursos académicos
(90 créditos, incluyendo 30 créditos de nivelacion), y la prevision a partir de la matriculacion del curso
2012-2013 es que la tasa de abandono aumente ligeramente. Por tanto, estimamos que la tasa de
abandono se podria situar alrededor del 3%.

Por otro lado, a partir de los datos que proporciona la Agencia de Politicas y de Calidad de la Universidad
de Barcelona también se puede justificar la prevision de resultados que se ha realizado. Los datos
disponibles en este momento que pueden ser de interés son los siguientes:

Tasa de estudiantes repetidores (porcentaje de estudiantes que han matriculado alguna asignatura
repetida respecto al total de estudiantes matriculados): sélo disponible para el curso 2010-2011, 1,96%

Tasa de rendimiento (porcentaje de créditos ordinarios superados por los estudiantes respecto al total
de créditos ordinarios matriculados): curso 2009-2010, 98,95%b; curso 2010-2011, 99,08%b.

Estos resultados hacen prever una tasa de eficiencia muy alta (alrededor del 98%); no obstante, dado que
muchos estudiantes, por interés, matriculan mas asignaturas optativas de las que necesitan para obtener
el titulo de master, probablemente la tasa de eficiencia calculada de la manera habitual se situara
alrededor del 95%.

Estos resultados tan buenos son en parte debidos a que todos los alumnos admitidos desde el inicio del
méster hasta la fecha cumplian con el perfil definido en el apartado 4.1.1. y estaban en posesién de una
de las titulaciones que figuran como requisito para acceder al master (apartado 4.2.). Ademas la gran
mayoria de alumnos se dedican completamente al master o tienen trabajos a tiempo parcial que les
permiten compaginar bien los estudios con su trabajo. No obstante, durante el curso 2011-2012
ingresaron mas alumnos con trabajos a tiempo completo y esto podria implicar un ligero empeoramiento
de los resultados.

Los resultados obtenidos desde que se inicié este master son altamente satisfactorios y por tanto dificiles
de mejorar. No obstante, se trabajara con el fin de optimizar al maximo todos los recursos disponibles
para que los indicadores se mantengan o mejoren. Por ejemplo, para facilitar que los estudiantes que
trabajan a tiempo completo tengan éxito en estos estudios, se propondra retrasar el inicio de las clases de
las 15 h a las 16h.
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