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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DELAUNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De confopatidad Meal ecreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacién de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Cﬂ niverg@@ Bu@g ) Facultad de Ciencias (BURGOS) 09008615

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Maéster X

Seguridad y Biotecnologia Alimentarias

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universi tari}e@aﬁad y b’@t\egnol ogia Alimentarias por la Universidad de Burgos

RAMA DE CONOCIMIENTO

Cienciasdel ud

CONJUNTO

CONVENIO

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

No \)

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Pilar Mufiiz Rodriguez < )

Coordinadora del Master. Directoradel Departamento

Tipo Documento

NUmer o Documento

NOMBRE Y APELLIDOS

NIF /af(gssﬁo?lx

CARGO

Manuel Pérez Mateos

\ <

v\cé\ector de Oqdgnacién Académicay Calidad

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF i i 13069éf)eii ‘ i

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Gonzalo Salazar Mardones '\Decano Facult/{d c/jé Cienci §/ )\
Tipo Documento Numer o Documento

NIF

13303173|/

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

L
A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala prw Wmi ones se dirigiran aladireccion que figure
—

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Hospital del Rey n 09001 B\gos— 947258004
E-MAIL PROVINCIA FAX
mapema@ubu.es Burgos 947258744

S
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

rectifitaciony cancelacion a\os que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

C@:&O datos de cargtter personal.

El solicitante%ec@wh(s términosde la convocatoriay se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de |o 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, € su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Burgos,a____de de 2011

N Firma: Representante legal de la Universidad

<
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

11. DATOSBAY COS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Ma Maéster Vniversitario en Seguridad y Biotecnologia |No Ver anexos.
Alimentgrias por la Universidad de Burgos Apartado 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos—

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

CienciasdelaSalud

Industria de la alimentacion

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia para¥aCalidad del Sistema }Lnﬁegt\ar}gde Castillay Leon (ACSUCYL)

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Burgos

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

051 LOniversidad de Burgos

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITWLO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

R

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

44

/ [16

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

|CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Burgos

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

[/
(%

LISTADO DE CENTROS

CODIGO

CENTRO

09008615

Facultad de Ciencias (BURGOS)

QV

1.3.2. Facultad de Ciencias (BURGOS)
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

S

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

50

50

[/

TIEMPO COMPLETO
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ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

48.0

60.0

RESTO DE ANOS

0.0

60.0

< A\

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 28.0 48.0

RESTO DE ANOS 0.0 48.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ubu.es/es/ es-adaptados-eees-ubu-rd-1393-2007/normativa-rel ativa-titul os-adaptados-eees/1-
normativa-propia-uni ia-ordenacion-ac.ficheros/93146-09-11-16%20Normas¥20Permanencia
%20BOCY L pdf.

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si ( No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No < No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No Ko No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver anexos, apartgeo 2.

3. COMPETENKIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB6 - Wd cQnocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en €l desarrollo y/o aplicacién de
ideas, amenu nc t@%ge investigacion

CB7 - Que loSestudiantes sep. licar los conocimientos adquiridos'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentroXe contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

e integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de

CB8 - Que los estudiantes
i limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

unainformacion que,
aplicacion de sus eonoci

CB9 - Que I g5 estueiantes sepan comunicgrsus,conclusiones ¢y los conocimientosy razones Ultimas que las sustentan, a piblicos
especializadosy no especializados de m}dQ charo y sin ambigliedades

CB10 - Que los estudiantes po | ilid aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida mtodwgg;a{té omo.

GENERALES

G1 - Capacidad de organ'vabién, planifiésgbn\y toma de decisiones.

G2 - Habilidad paratrabaja}\gn\eguipo

G3 - Resolver problemas en en\?inuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 - Capacidad para procesar informiid?técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacio ideas.

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarpeflar nuévos conochmieqtos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y/o investigador

establecimiento de conclusiones, €etc.

G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetimitica COW& discﬁg'ﬁﬁ razonada de hechosy datos,

alimentacion

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliograficas %ﬁ\*rmaci onve aci oneﬁas/tof campo de los aimentosy la

G9 - Compromiso con la ética profesional

G10 - Reconocer laimportancia del desarrollo de una sensibili daﬂw%emas m96io)sﬁnbi ental%

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos / /

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de |os procesos de transformacion y elabor&s'\c'p/dé alimentos gn laindustria aimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en € campo de la biotecnologia Zduwraﬁ i \3@

innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

CES3 - Conocer y mangjar |a metodol ogia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentosy Ia/alr'rﬁe%l on

CE4 - Tener las bases parainnovar y aplicar nuevos procesos tecnol égicos en el procesado y producgion deriuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimentacion saludable.

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplic}:\ciréﬁen laindustria alimentaria

CEG6 - Saber elaborar y valorar estrategias para mejorar la salud de los individuos por medio de los alimentos.

CE7 - Conocer los componentes bioactivos de los alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriaes, gplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevencion y control de patologias. f

CE8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para manejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, b'y/oqty'/mi COos,
sensorialesy nutricionales.
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CE9 - Comprender |as bases de diferentes procesos en el tratamiento de bioresiduosy valorar subproductos.

CE10 /;\@uﬁ i ntw{etar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria
alimentarfa

CE11- tificar y\val§rar problemas asociados a diferentes alimentos'y a su procesado y proponer aguellas medidas necesarias
pa;a@l tarl os.

CE12 - WI ionar, analizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposicignes-puibtictas e estatematica

CE13 - Adqui\s'rc'rérfcfe habilid%ieapsi comotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

CE14 - Manejar de forma aprgpiada s fuentes y gestores bibliogréficas y de informacion relacionados con el campo de la
Biotecnologiay Segurid Iin}eﬂfa{ia

CE15 - Capacidad nvyigar ene Bxgbbo delabiotecnologiay la cienciade los alimentos

CE16 - Cap@dﬁd Qe&posi cion clara, pre}isa\y coherente'y capacidad de debate y defensa argumental

4. ACCESDY ADMISION DEESLURIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver anexos. Apartado 3.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2. REQB%;’C: DEACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION
4.2.1. Procedimiento y criterios de acceso y admision
De acuerdo co rt. 16 del RD 1393/2007 modificado por el RD 861/2010 de 2
dejulio, en e que se est en la ordenacion de las ensefianzas oficiales para acceder alas
ensefianzas oficiales de er, serd necesario estar en posesion de un titulo universitario
ducacién Superior perteneciente
Cion Superior que capacite para el

aotro Estado integrante del Espacio Europeo de
acceso a ensefianzas de master.

~ Asimismo, podran acceder 108
Espacio Europeo de Educacion Supe ¢
previa comprobacion por la Universidad\de que a

Sistemas educativos gjenos a
3 homol ogacion de sus titul os,
)| os acregitan un nivel de formacion

en €l mismo para el acceso a ensefianzas\ . El acCesa/por estaviano implicara, en
ningun caso, la homologacion del titulo pre ) psesion el interesado, ni su

Segun €l citado Real Decreto no se hace :
universitarias especificas para el acceso. No obstante, 103
maéster son |os relacionados con las areas mas afines de
o Licenciaturas: Cienciay Tecnologia de los Alimentog
Medio Rural, Dietéticay Nutricion Humana, Quimica\Bi
Farmacia, Ciencias Medioambientales, Ingeniero Quimico, Agrg

Agroalimentariay del
duimica, Medicina,

Log/as interesados/as podran solicitar su admision atr
administrativa de la Facultad de Ciencias y deberan presentar la solicitud de
dirigida a/la Coordinador/a del Master. Los alumnos que resulten admitidosréecibirén una
notificacion escrita donde se lesindicara el plazo de matriculala cua
la Secretaria administrativa de la Facultad de Ciencias o através de Intérnet.

En relacion al tipo de matricula se encuentran definidos en los primeros articul o
de las "Normas de permanencia en titulos oficiales adaptados al Espacio Europeo de K

Educacion Superior en laUniversidad de Burgos® ( http://www.ubu.es/es/eeeg/
titulos-oficiales-adaptados-eees-ubu-rd-1393-2007/normativa-relativattitdlos-
adaptados-eees/1-normativa-propia-universidad-burgos-materia-ordenacion-
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ac. flcheros/93146 09-11-16%20Normas%20Permanencia%20BOCYLpdf.pdf)

— La Universidad de Burgos posibilitara tres tipos de matricula en los titulos
ado o Master regulados por R.D. 1393/2007: a) matricula a tiempo completo,
lempo parcial y ¢) matricula reducida.

sus estudios.

Articulo 3.0~ &la consideracion de estudiante a tiempo parcial aquél que se matricule
en cual quier afo-academicg tle mas de 14 créditos y menos de 24 créditos por semestre.

Este min N0 sera exigible akestudiante al que le queden menos de 15 créditos para
finalizar sus estudios.

Articulo 4.~ Tendr Qn de estudiante con matricula reducida aquél

que, por razones x atricule en cualquier afio académico de entre un
minimo de 6 )% &ditos. Este tipo de matricula debera solicitarse al
Decano o Dire 1tr o (mediante escrito justificativo), quien tendra en cuenta las

circunstancias personales ds| sQlicitante para acceder o no a la solicitud.

Articulo 5.°- El estydiante que desee cambiar su tipo de matricula, debera solicitarlo en e
momento de su matriguhacion. Salvo casos excepcional es debidamente autorizados por €l
Decano o Director del\ fi i 2 [ i

por el RD 861/2010 los sistemasy procedimi paraatender 1as necesidades de los
alumnos con discapacidad ofreciendo un asesorarriientQ egpecifico y evaluando, previo ala
admision, las posibles adaptaciones cur S

universitario oficial, ‘una vez haya sido verificads sositivaménte su memoria y autorizada

su implantacion, sera necesario que en los ultimos-¢inco ajiog académicos dicho Master
haya tenido, como minimo, una matricula de 580 créditos/de

cualquier caso (incluido el que pueda presentarse por ng sg shculo del promedio
mencionado), para que un Master sea impartido en un get¢ cadémico sera
necesario un minimo de 300 créditos de matricula en dicho

es coherente con las cifras de de los Ultimos afios en €l tltul od
verificarse éste, asi como con las mayores previsiones de nu
derivadas del mayor nimero de alumnos matriculados, en [0g U
en los Grados de la Universidad de Burgos con acceso a este Mé&s

universidad, cada afio, de acuerdo con la Administracion Educativa, determi
de plazas ofertadas y 1o hara publico por las vias ordinarias.

4.2.3. Condiciones o pruebas de acceso especiales

Este Master no tiene establ ecidas pruebas de acceso especiales.

sistemas de seleccion, asi en €l caso de que el nimero de preinscritos sea superior
plazas of ertadas, la Comision de |la Titulacion del Master efectuara una seleccion po
evaluacion del curriculo de los solicitantes, considerando |os siguientes criterios: tipo de

Laoferta de plazas limitadas comentadas previamente hace necesario tener previstg V9€/
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alumno matriculado, expediente académico, experienciainvestigadora, correspondencia
eblo con temas de biotecnologia, nutricion, bromatol ogia, microbiologiay

esta calificacion r_n a_esutlt_ulamon S Iossoh(:_ltantesacredltasen \_/arlastltulauon&sse
considerara la calificacion media de aquellatitulacion con mayor relacion con el Master.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3 SISTEMAS APOY ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES UNA VEZ MATRICULADOS

LossStemas de apoygy orje

. ) acion alos estudiantes una vez matricul ados pueden ser de
dos tipos genéricos

caracter general, dentro del catdl ogo de acciones de apoyo
: evo ingreso, pero que cada centro y coordinadores de la
titulacion, son responsables de aplicar 0 no seglin las necesidades 'y caracteristicas de la

Por otra parte, con indep ciade estos sistemas, €l centro puede disefiar y desarrollar
otras acciones que considefe oportunas. En estos cases eﬂas acciones deben redlizarse en
coordinacion con los servicios centrales de lau !

En general, los sistemas de apoyo y orien africula son similares alos descritos
paralainformacion previa. Asi, el alup ante todo el periodo educativo de
las siguientes opciones de informa ‘

Universidad de Burgos y los Centros organizan a¢ In formaci on que facilitan a

alumnado del master un conocimiento inicial g en laInstitucion, donde
se encuentran los centros y servicios de utilidadpara el borno cientifico
investigador de referencia, cudl es el funcionamiento de Jos/mi o acceder

aellos. Asi por g emplo, los estudiantes reciben informzci
académicos y organizativos de la universidad, sobre lg/est
las posibilidades de participacion estudiantil, los progra
becasy ayudas, etc.

organos de decision,
bioy movilidad, las

¢) Sistemasdetutoria.. El ya comentado Plan de Accidn

as académicas son los/as responsabl esde apoyar deformadirecta, o bi
servicios de orientacion y apoyo generales de la propia universidad y de
de orientacion y apoyo propios del centro, al alumnado asignado. Pafa elto realizaran una
evaluacion de interesesy objetivos de los mismos, elaboraran junto ¢on ellos planes de
acciones formativas complementarias de interés, ayudaran afijar programade items a
conseguir, estableceran reuniones de orientacion y seguimiento, y estableceran cuant ras
acciones consideren oportunas con e fin de orientar y evaluar |os progresos del alu /oa/hi

largo de su presenciaen latitulacion.
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Por otraparte, laUniversidad de Burgos tiene establecido un sistema de orientacion y tutoria
de carécter general, que permite que €l alumno se sienta acompariado alo largo del programa

Latutoria, yaxses de uno u otro tipo podrallevarse a cabo de forma presencial o
apoyarse en las tecnol dgras que permitan la comunicacion virtual .

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

Adjuntar Titulo Propio

Ver anexos. Apartado 4. A/
Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO

en el Articulo 6.1 indica“ con objeto de hacer efectiva
tanto dentro del territorio nacional como fuera de €, las unive
publica su normativa sobre el sistema de reconocimiento y tra

Con este objetivo la Universidad de Burgos establ ece 'su
Reconocimiento y Transferencia de Créditos en Titulos Oficiales adaptados
Europeo de Educacion Superior en la Universidad de Burgos (BOCyL 22
(http://lwww.ubu.es/es/gestionacademica/servicios-gestiQn
reconocimiento-creditos), entendiendo como tales:

- Reconocimiento: proceso que implicala aceptacion por parte de la Universidad de Bur
de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales,en lami
universidad son computados en otras ensefianzas distintas a efectos de la obtencion/de
titulo oficial. A partir de este reconocimiento, el nimero de créditos que resten p erar
en latitulacion de destino debera disminuir en lamisma cantidad que el niUmero de créditos
reconocidos
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- Transferencia: proceso que implica que, en los documentos academicos oficiales

ativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante, la Universidad de Burgos
alidad de |os créditos obtenidos en ensefianzas oficiales, cursadas con
la misma u otras universidades, que no hayan conducido ala obtencion de

sen estudios universitarios oficiales esparioles o extranjeros,

haya a0btencion de un Titulo: a) S con las materias cursadas por €l
estudiante se adquiere ares competencias y conocimientos que con las materias del
plan de estudios de d econoceran los créditos correspondientes. b) S las materias
cursadas por €l es caracter transversal, también podran reconocerse

dichos crédl

, departivas, de representacion estudiantil, solidariasy de
maximo del 2,5% del total de los créditos que deban superar para
vnsejo de Gobierno fijaré las condiciones para el reconocimiento
de créditos por estas\actividades, conforme al procedimiento que para ello se establezca.”

Lanormativa para el r@»oa miento de estas actividades esta regulada por la normativa
aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad de Burgos ( http://www.ubu.es/es/

gestionacademica/normativa-gestion- ica/normativa-grado/normativa-

do con lanormativa aprobadaal
o ( http://www.ubu.es/es/
ativa-grado/normativa-

reconocimiento-creditos-experiengia- yo articulo 1.1. dicta“ Los
estudiantes de la Universidad de Burgo i : anzas oficiales, podran
obtener €l reconocimiento académico encréditos{ ehcia laboral y profesional
acreditada hasta un méximo del 15% del tetal-d e deba superar parala
obtencion del titulo de Méaster. En el compu luird el nimero de
créditos reconocidos por ensefianzas universitarias no 0
En relacion alos trabgjos fin de master €l Real Dé 612010/ de 2 de julio, por
el que se modificael Rea Decreto 1393/2007, de 29 de o que se establece la

"En todo caso no podran ser objeto de reconocimiento 10s créditos Correspondi alos
trabajos de fin de grado y méster”. <

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No procede ya que este titulo no los contempla

7z
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver apetbs ppedds

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

\r\eéricas \ \

Sesi oneﬁ\(@ pr\_lga.s/del/ék{afat\ori o0 e informes correspondientes

Sesiones de de traﬁqlo\kngldo

Actividades presenciales y/o no ré&&mal es paralaresolucién de supuestos précticos, cumplimentacion de cuestionarios,
resolucion auténomade ¢ dedecisionesy conclusiones

A
Realizacion y/o expgs&c/on/omf de tréb\ajbge informesy debates dirigidos

Visitaaunain ymﬁdusmal o labordtorio de investigacién relacionado con los temas de la asignarura y/o realizacion de
informe

Conferencias
Tutorias individuales y/o grw/pal@s
Evaluacion

Elaboracion de un infoﬁxl\e &\entl'fico

Cursos de formacion

53 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Asistenciay participacion en las sesionés presenciales

Evaluacion de laresolucion de supuestos précticos, interpretaci éry/d@c%()}\de los resultados

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas

Evaluacién de laredlizacion, exposicidny defensa de ybéj 0s

Evaluacion de larealizacion de clases précticas y/oﬁe It{s/i nformes

Prueba de evaluacion de conocimientos

Evaluacion sobre un informe y breve presentacion sobre\uqa\@i taainstalaci cpsﬁ/i er}ﬁ es o laboratorios de investigacion

Evaluacion entre compafieros

Evaluacion de las actividades realizadas durante |os seminari OW)pl jefas alo/ ar;{o del curso

Habilidades parala blsqueda de informacién, interpretacion y apl%on de Ia7 /z{ We problemasy tomade
decisiones

Evaluacion de trabajos propuestos y del informe

Trabajos en grupo V

Evaluacion en defensa pliblica ante un tribunal tras elaboracion y entregade Memoriat/ééni -cientifica

55NIVEL 1: Seguridad Alimentariay Alimentacion Saludable

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Andlisismicroestructural de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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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

NO CONSTAN ELEMENTOSDE NKVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber calcular las necesidades niricioNales segun la practica ortiva desarrollada.
Saber aplicar diferentes estrategias\para¥a elaboracion de digtas Segun el grado de actividad fisica y necesidades especiales del individuo.

55.1.3 CONTENIDOS

microscopico de cerealesy derivados: Estiyctura del grano de cereal. Tegumentos. Almidones. Semillas adventiciasy parasitos de las harinas de cereales. Andlisis
microscopico de legumbres: Estructuradel illas. Elementos microgréficos caracteristicos de cada legumbre. Adulteracionesy fraudes. Andlisis microscopico de
alimentos pulverizados empleados para la €l aboraci ok de bebidas e infusiones: Elementos microgréficos. Adulteracionesy fraudes. Andlisis microscopico de especiasy
condimentos: Elementos microgréficos. Adultersciongs y fraudes. |dentificacién macroscopicay microscopica de setas.

Evolucion y fundamentos de lami croscu&i‘z;kjf’\l.‘isis microscopico del sedimento de lamiel: Granos de polen. Elementos de mielada. Impurezas morfoldgicas. Andlisis

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En laficha de laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as activid formativi procedimientos de evaluacion. La metodologia docente se
desarrollard en funcion de | as actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que apoﬁifsbase u Wad de\ser/brigi nales en el desarrollo y/o aplicacién de

ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimient uiridosy §(cap itlad ge resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas ampli:)';g Itidisciplipares) 1onados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimie}wt\9§y rentarse alacopnplejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexion brelasr n&abilidad/es;(ialeﬁy éticasvinculadas ala

aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultj e las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje queles p mitén corffinuarstydiando de un modo que habrade
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GL1 - Capacidad de organizacién, planificacion y toma de decisiones.

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo / e

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares rélaeronados con | W y Seguridad

Alimentaria

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando ilidaates para comunicarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesiona y/o investigador

G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimiento de conclusiones, etc.

G8 - Capacidad de mangjo de las fuentes bibliogréficas y de informacion relacionadas con e campo de los ali meﬁtos& la
aimentacion
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G9 - Compromiso con la ética profesional

G10- Recgmfer laimportancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambiental es.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

Bél/ecci@\ﬁe unvalor \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3- Cbn{)&r\\uparéj ay1 &{tﬁ\{odol ogia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos 'y la aimentacion

CE5- Adquﬁ'rﬁcangeiﬁiento\s\sobae lagestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria alimentaria

CE12 - Ser capaz de reflexionarsanalizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre est ftica

CE13 - Adquisici én/de’ﬁa@irdéd&e ps\'ioﬁ\g)toras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 16\ 30

Sesiones de précticas :;2,@ atorig e 80 32,5

informes correspondi /\

Actividades presencialesy/o,no 30

presenciales paralaresol
supuestos practicos, cumpli

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de larealizacion de clases 90.0 90.0
précticas y/o de losinformes
Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 10.0 10.0

defensa de trabajos

NIVEL 2: El analisis sensorial como herramienta para el disefio, control y comer cializacién de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

[/
[/

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4 4

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
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Noe}isténdat(s

)46co§(STAN ELéMéQITos DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Disefiar losNormularios sensorjales y preparsr los distintos tipos de pruebas sensoriales de forma correcta.
Seleccionar e¥aterpretar age€uadamente las Rormas UNE/ISO aplicables al andlisis sensorial de distintos alimentos y con distintas finalidades.
Analizar los resul €nsoriales mediante las tablas o programas estadisticos adecuados.

Realizar correctamente las medidas instrurnentalgs de las propiedades sensoriales

5.5.1.3 CONTENIDOS

Objetivos del andlisis sensorial erflaindustria aimextaria. Seleccion de la metodol ogia sensorial en las distintas aplicaciones del andlisis sensorial. El andlisis sensorial
en distintos tipos de alimenges. Otrostipos de medidas,complementarias a andlisis sensorial

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade |€asignatdra, apartado 5.1, se describe detalladamente las actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollaré en furgi6n de las actividades formatiyas de la asigratura.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y compr nocimi que apor}e{ga base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo en un nt to deinv ion

CB7 - Quelos estudiantes aplicar Io co ocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

G3 - Resolver problemas en entB@nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G5 - Capacidad para transmitir inforﬁyagé\ correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nugvos conocientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesional y/o investigador /Oﬂ\

G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividag Criticacohstructiva, iOn razonada de hechos 'y datos,
establecimiento de conclusiones, etc.

G8 - Capacidad de mangjo de las fuentes bibliogréfi deinform elacionades con el campo de los alimentosy la
alimentacion ao\ /\

G9 - Compromiso con la ética profesional

A/
G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensi bﬁ@&s&haci}tﬁwedi ;z{argf)l entales.

55.1.52 TRANSVERSALES

Seleccione un valor / / A

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y manejar lametodologia que permite evaluar la calidad y segﬁri Me/los/al i y(enyos y laalimentacion

CE7 - Conocer |os componentes bioactivos de |os alimentos, determinar su @ or putritivo, garagteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevenciéh y contrgl defatol ogias

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para mangjar lainformacion propia de qmmlc jcos, biol nﬂm\s\
sensorialesy nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales pararesolver problemas |cos alosa W ndustria
alimentaria

CE11 - Identificar y valorar problemas asociados a diferentes alimentos y a su procesado y propoper aquetfas medidas necesarias
para solventarlos.

CEZ13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el &mbito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas pil oto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 32 31,3 /
Sesiones de précticas de laboratorio e 25 32 e
informes correspondientes
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Actividades presenciales y/o no 25

32

ibn\ ) \ 18

333

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Selecci onew

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de laresghdCion supu%k@ 35.0 35.0
précticos, interpretaci discusion de

resultados

Evaluacion defareslizacion decl .0 25.0
précticas y/o de losinformes

Prueba de evaluacion de conocimi to§\ 40.0 40.0

NIVEL 2: Pesoy composicion corporal: implicaciones en el desarrollo de la enfermedad.

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

NGPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 / /f\lo
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / / No /A
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No / /

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos L

<

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber trabajar con herramientas que le permitan al alumno conocer el grado de malnutricién de un individuo.

Saber aplicar diferentes estrategias para la elaboracion de dietas segun el grado de malnutricion y los factores asociados que presenta.

55.1.3 CONTENIDOS

Regulacién de laingestay del gasto energético: balance energético. Métodos de estudio. La dieta como factor ambiental desencadenante de la enfermedad, Morfologia

y desarrollo del tejido adiposo. El tejido adiposo como érgano de amacenamiento de energiay secretor. Etiologia de la obesidad. Genes'y dieta. Meto
estudio de la obesidad. Métodos de medida de |a composicion corporal. Clasificacion y comorbilidades asociadas a la obesidad. Sindrome metabdlic

obesidad. Dietay actividad fisica. Educacion en laprevencion y el tratamiento de la obesidad. Dietas méagicasy sus peligros.

ogiaparael
.'I'ram/mgtzdela

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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En laficha de laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollaraen fungéﬁ\de las actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

LeB7 - Gue los estudidt sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
05 0 ROCO conocidos glentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

aplicacion de sustonoci mient icios

CB8-Q Ibs@iyieﬁt capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformagién que, siéndoNncdmpleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
W

CB9 - Que los estudiantes comuypicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especi |zadas/dgu modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantesposean |as kabl¥idades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida dirigido o auténomo.

G4 - Capaci Ma procesar informacjéh técnigay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en €l desarrollo y aplicagién de.i

G5 - Capacidad para transmitiinfarmecion corr ente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para abrg\l(%;ge formé@smay d@ﬁol lar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
y/oNn

desarrollo profesional igador

G8 - Capacidad de manejo B*Xf\uentes bi k\)ﬁ69rétficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética prb@onal

55.1.5.2 TRANSVERSALES

Seleccione un valor

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Tener las bases parainnovar y aplicar nuevos procesgstecngldgicos el el rrocesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimentacion saludable.

CEG6 - Saber elaborar y valorar estrategias para mej@ar Igél ud de\k\)s\Qdividuos\S)Qr@edio de los alimentos.

CE8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para maneja |ainformagi ot propia de anahisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensorialesy nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimental es paravresolver pro ecjficos alos aimentosy delaindustria
dimentaria
g

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre la biotécpdlogiay las ciericigs alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre esta temética

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en € ambito de lainvesti gaci?ﬁ eﬁ el @ur atoriery g?f las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones Tedricas 40 }é,S

Sesiones de précti cas de laboratorio e 38 W t
informes correspondientes N\
Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |21 %3’(

Evaluacion 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Seleccione un valor

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 30.0 30.0

Evaluacion de larealizacion de clases 10.0 10.0 / /
précticas y/o de losinformes
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Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 30.0 30.0

defensa de t@b@/bg
i6 ucion de supuestos | 10.0 10.0
iONy discusion delos

,P@ebéQe\yal uacion §e cganoci mientos 20.0 20.0

NIVEL 2: Propiedades, aplicacionesy andlisis de los alimentos de la colmena.

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4

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 / /

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Manejar adecuadamente las técnicas analiticas mas importantes en la caracterizacion y control de calidad de alimentgs de IA colmena.
Distinguir los principales tipos, propiedades y composicion de los alimentos de la colmena.

55.1.3 CONTENIDOS

MIEL : Concepto, tipos, procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicasy sensoriales, ang isis/POLE
propiedades fisicas, quimicasy sensoriales, andlisis.J ALEA REAL: Concepto, procesado caracteisticas,
PROPOLEOS: Concepto, tipos, procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicasy sensori
PRODUCTOS DE LA COLMENA: Hidromiel, oximiel y otros alimentos. Concepto, procesado, caracteristicas, pyopi

oncepto, procesado, caracteristicas,
quimicasy sensoriaes, andlisis.
IMENTOS DERIVADOS DE LOS

les fisicas, quimicasy sensoriales, andlisis.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y pro mietos de eval uacior—tametodol ogfa dodente s8
desarrollard en funcion de las actividades formativas de la asignatura.

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 gidesarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en en torno
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su érea de estudlo

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juici tir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y étigas vi cuI adasala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
%pecializado@{h({%pecializados de un modo claro y sin ambigliedades

CBlO -Quel tes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ar edlda d| rigido o autbnomo.

G /Qaqu dad de or@@n\{a:i 6n, planificacion y toma de decisiones.

G2- Héb\ilhs@d paraﬁ/ibaj)ar/eq equipo

G3 - Resolvwer problemas en toq)s nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 - Capacidad para procesar jaformacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollg apWQn eideas.

G5 - Capacidad paratrangwitir informaciog correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar inform

G6 - Capaci Wa aprender de f;l;g"l}a:ﬁino ay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y/o investig

G7 - Desarrollar capaci dad&s vestlg oras. objstividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimiento de concl

alimentacion

G8 - Capacidad de m%g{ﬁrﬂs fuent\ei%{)gra‘lcés\y/\de informacion relacionadas con el campo delos alimentosy la

G9 - Compromiso con Iaet\sg \Qfesa onal

G10 - Reconocer lai mportanci\A\dé\desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

Seleccione un valor v

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y mangjar |a metodologia que permite evaluar Ia/calﬁa}yseguaidad delosaimentosy laaimentacién

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestién de calidad )/ﬁ‘]urie@ aIimen\qiéQarasu aplicacion en laindustria alimentaria

CE7 - Conocer los componentes bioactivos de |os aljiriento iNar su valohnuijtivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables cm{ rré: sm:gKe evencion \captrol de patologias.

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para mahgjaklai nform&s@ropiade iS quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensoriales y nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimental es})i\isol W 7)7(1% cosalosaimentosy delaindustria
alimentaria

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre la bi oten@g«(y las ci alimentari como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre esta temética /Bﬁ

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el ambito de lainvestigaci }z’{n 96 d /Iab&at/on//o/ y 7:4 |as plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones Tedricas 20 /8(0

Sesiones de préacticas de |aboratorio e 40 / V/ E
informes correspondientes />
Actividades presenciales y/o no 20 30

presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de
casos, toma de decisiones'y conclusiones

Evaluacion 20 30

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 10.0

Evaluacion delarealizacion de clases 35.0 35.0
précti /o }e‘m\si ormes

;véfuac" de laresqlucion de supuestos | 20.0 20.0
}pgbigg interpretacidn y\discusion de los
Itados

Eval uaciOn deta.reelizacion, exposiciony |5.0 5.0
defensadet TS N\

NIVEL 2: Quimiometriay Cualimetria alimentarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 }l\

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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 N i /

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Manejar adecuadamente métodos estadisticos multivariantes y de disefio de experimentos.
Alcanzar conclusiones objetivas en ambiente de incertidumbre experimental.

55.1.3 CONTENIDOS

procesosy calidad de productos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En laficha de laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion,ka metgedl ogia docente se
desarrollard en funcion de las actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 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 investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas erf entorhos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estydio
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacis e, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicaciopde /s\c ocimientosy juicios

CB Quetods estu €S sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a pudblicos
zadosy no ializados de un modo claro y sin ambiguiedades

,€§10 los estudi posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ida od| i 0 auténomo.

Gl- Capam anlzac\{n\p\anlflcau 6n y toma de decisiones.

G2 - Habilidad para trabajar en/éqw 0

G3 - Resolver probl W\&%Js dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 - Capacidad péra procesar informacih(técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales ex@ d;sﬁrg;ltlvoy aplicacion de

G5 - Capacidad para transmitir infoprmaci gredyrestamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender defohnaquténoma \desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesional /o i igadol

G7 - Desarrollar capacid investigadoras: \Qbjetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimiento de conclu etc.

G8 - Capacidad de manejo de entes bibliogréficas y de informacién relacionadas con € campo delosaimentosy la
aimentacion

G9 - Compromiso con la ética profeﬂ'(m’él\

G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensibilidad hacia t/e(nas medioambientales.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

Seleccione un valor

55.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y manejar |la metodologia que perm( ev(akﬁr la cél{déc{y seguri &e{j ﬁg los adimentosy laalimentacion

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de cal segurldaa\el entarla para/su\apllca(:l on en laindustria alimentaria

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para mane) informaci ropi alig's quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensoriales y nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales pi Iv ificosalos aimentosy de laindustria
alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones Teoricas 25 / / }2/

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |50 { " 32

Actividades presenciales y/o no 10 /8(0

presenciales paralaresolucion de

supuestos practicos, cumplimentacion de E

cuestionarios, resolucion autbnoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones

Realizacion y/o exposicion oral de trabajos|5 40
einformesy debates dirigidos

Tutorias individuales y/o grupales 2 50
Evaluacion 8 375

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 30.0

Evaluacion g€ trabsjos propuestos y del 40.0 40.0
inform

ﬁsiéen' y participacidp en las sesiones  30.0 30.0
pr%ci es

NIVEL 2: Alimentacién en la actividad fisicay el deporte

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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 \) »

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 / /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber calcular las necesidades nutricionales segun la practica deportiva desarrollada. V
Saber aplicar diferentes estrategias para la elaboracion de dietas segun el grado de actividad fisic& y necesidades espgcialeg del individuo.

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptos bésicos sobre actividad fisica. Beneficios de la actividad fisica. Fisiologiay bioquimica del ejgrcier6. Reguérimientog’y necesidades nutricionales en el
giercicio fisico y el deporte. Influenciaen el rendimiento deportivo. Importancia de la hidratacion. Consderaciopes en sigliaciohes especiales. Nutricion para deportes
especificos. Elaboracion de dietas. Precompeticion, competicion y postcompeticion. Ayudas ergogénicas nugriional dugécion nutricional en el deporte.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En laficha de laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y procedimigntos/de evaluacion. L ologiad te se
desarrollaré en funcion de las actividades formativas de la asignatura. %

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién deproblemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados cga'su &red de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidéd/dé‘ormular 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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentapra 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 rr/odo/que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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GL1 - Capacidad de organizacion, planificacion y toma de decisiones.

G3- Rj;ol/ve/probﬁas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
i

Alimentafia
i

y aplicacion deideas.

94/ C dad paraprocesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
ori)qu@l en el desarrgll

G5-C
redactar i

acWiti informacion correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
or

desarrollo profesional y/o invesy

G6 - Capaci d&i‘pa'a?prmderﬁeg}gﬁrza autébnomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
r

G8 - Capacidad de mangjo-de | tes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo delos aimentosy la
alimentacion

G9 - Compror}lso/ co/r\,l/a/ ética profesi ond”

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEA4 - Tener las bases parainppdvar y splisar nuevos Rrox
favorecer un consumo yalitgentacion saludsble.

s tecnol égicos en el procesado y produccidn de nuevos alimentos para

CE® - Saber elaborar y vaI\sKraF\Qﬂrategi as}&erémej orar lasalud de los individuos por medio de los alimentos.

CE7 - Conocer los componen
laindustria alimentariay sus efecto!

{oactivos de los alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
saludables como mecanismos de prevencion y control de patologias.

sensoriales y nutricionales.

CES8 - Conocer y aplicar métodos esfadistjcos para manejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,

adimentaria

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimental es para resolverfor

lemas especificos alos aimentosy delaindustria

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir so
y exposiciones publicas sobre estatemética

an{(giayWias alimentarias asi como de preparar informes

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras eqé é;ubﬁo de I\a\inv\esti gaci ér@%&laboraﬁorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 38 1,6

Sesiones de précticas de laboratorio e 40 / 325

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |21 / / 333 %
Evaluacion 1 / /oo

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas

30.0

300 — -

Evaluacion de larealizacion de clases 10.0 10.0

précticas y/o de losinformes

Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 30.0 30.0 V

defensa de trabajos

Evaluacion de laresolucion de supuestos | 10.0 10.0

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Prueba de evaluacion de conocimientos 20.0 20.0 /

NIVEL 2: Antioxidantes naturalesy estrés oxidativo
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
/ 4

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
S m\ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \Ub No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Reallizar eficazmente las tareas asignadas en el trabajo en equipo
Conocer los antioxidantes naturales y distinguir su mecanismo de accién
Manejar adecuadamente las técnicas que le permitan evaluar la capacidachantioXjdante y el estrés Wxidatiyo

55.1.3 CONTENIDOS

Estrés oxidativo y radicales libres. Especies reactivas de oxigeno y del nitxog oxigeno y del nitrégeno. Fuentes biol dgicas
de los radicales libres. Alteracion de biomoléculas. Parémetros indicativos ¥e les y alteraciones por estrés oxidativo. Defensas
antioxidantes frente ala agresion oxidativa. Antioxidantes naturales en los i0 i ibjlidagl'y biotransformacion. Efectos metabdlicos.
Metodologia aplicada a estudio de |os antioxidantes y de biomarcadores de eslxés oxidativo S vitrg~y “in yivo’/. Biomarcadores de estrés oxidativo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente | as activi d&ies’ff)rmativas y ;%c?/mientos Wm metodol ogia docente se

desarrollard en funcion de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunié@}%é origipaleg’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 Was W
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relaCio Scon su estudi
CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala cbmﬁlﬁad de formulgrjuiciogapartir de

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades soci y étiCas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones OIW 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.

G2 - Habilidad paratrabagjar en equipo

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como baée p#a poder ser
originales en €l desarrollo y aplicacion de ideas.
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G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar infw

G7 WOH apacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
estabfecimiento degons|usiones, etc.

mad de méjxej\j de lasfuentes bibliograficas y de informacion relacionadas con €l campo de los alimentosy la
imentacign

G9- Comp{o}nisoae&l I}/{étﬁa}s(ofesi onal

G10- Recon&er—l-aﬁportanégtﬁkdaarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Saber@lébo/rarf valorar estrategias /para\mej orar lasalud de los individuos por medio de los alimentos.

CE7 - ConocerTos componentes biogetivos de losaimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustriaaimentariay sus efectos ablescorno mecanismos de prevencion y control de patologias.

CES8 - Conocer y aplicar método icos para gjar lainformacién propiade andisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensorialesy nutriciongles.

CE9 - Comprender las bo.i.;o Qe diferentus\p}o\cesos en of tratamiento de bioresiduos y valorar subproductos.

CE11 - Identificar y valorarproklemas asoéiadbs adiferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas necesarias
para solventarlos.

CE12 - Ser capaz de reflexionar, {zar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre estatémdtica

CE13 - Adquisicion de habilidades p§gorﬁotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 25 < 32

Sesiones de préacticas de |aboratorio e 38 31,6

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |13 B 59,8

Actividades presenciales y/o no 10

presenciales paralaresolucion de

supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de
casos, toma de decisiones'y conclusiones

Realizacion y/o exposicién ora de trabgjos| 14 }8/8
einformesy debates dirigidos

Evaluacion 1 / 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Seleccione un valor A

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de laresolucion de supuestos  [20.0 20.0

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evaluacion de larealizacion de clases 30.0 30.0

précticas y/o de losinformes

Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 30.0 30.0

defensa de trabajos

Prueba de evaluacion de conocimientos | 20.0 20.0 / /

NIVEL 2: Vanguardias en la gestion de calidad y seguridad alimentaria
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
/ 4

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
S N\s\ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \Ub No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Tener las bases para poder iniciar un proceso de acreditacién de un proce i 10 mediantg la Norma ISO 90&/‘\08—
Realizar e implantar los porgramas prerequisitos en industrias alimentarias, Rostelgria y comercio miNgristaalimentario
Desarrollar e implantar el sistema APPCC en una industria alimentaria

Comprender las diferentes partes en que se desarrolla una evaluacion de riesgos.

55.1.3 CONTENIDOS

Factores extrinsecos e intrinsecos. La cadena alimentaria. Herramientas de gestion i Conceptos bésigos de gestion. Laorganizacion. Funciones de lagestion.
Tomas de decisiones. Evolucion histérica del concepto de gestion de calidad. Planificseron y control. M@ora/de la calidad, |dero. Motivaciones. Organizacion de
la gestion de calidad. Cadenas de gestion. Aseguramiento de la calidad del producto fabricado Gestion de | i €iony la seguridad alimentaria. Peligros
y riesgos. Programas prerrequisitos. Sistema APPCC. Evaluacion de Riesgos. Sistemas de trazabilidk gfentes estrategias para certificar la
seguridad alimentaria. EUROGAP, BRC, EFSIS, IFS, GFSI, SAL, 1SO 22.000. Aseguramiento de | agl6n. Sistemas de gestion de la calidad.
1SO 9000/2000 e SO 9004/2000. Calidad Total. EFQM.

Concepto de calidad. Breve resefia histérica de la evolucion del concepto de calidd. Cafdad ghfnentaria. oncépto y definicién. de la calidad en laindustria alimentaria.
calided:
(¢!

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En laficha de laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativa?.\)w: ‘ocedimientgs de gval uacion. La metodol ogia docente se
desarrollard en funcion de |as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originalesen e d 0llo y#6 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion ?"

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

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 vincyladas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan afpublicos
especidizados 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 rpedﬁa\autodi rigido o autbnomo.

Gl- C}pﬁéid}d@org\anizaci 6n, planificacion y toma de decisiones.

- HWad paréqabajar en equipo

G4~ Sapacidad para ptoc informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
origin el desarrgllo Bglicacién deideas.

G5- Cap%ki%i;afa/transm ir formacién correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar infor

G6 - Capacidad para aprender dé formra autonomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y/o irvestigaor

G7 - Desarrollar ¢ id investigasloras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechos 'y datos,
establ ecimientg.eé conetusiones, etc.

G8 - Capaci ﬁq}de/ manejo de las fuytwb{ bli&gﬁcas y de informacion relacionadas con el campo de los aimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la éti}a/p{of&si eﬁal

55.1.52 TRANSVERSALES

Seleccione un valor \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y manejar Iaﬁ\g&s@ogl’a que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos y la alimentacion

CES5 - Adquirir conocimientos s})k{re\}a gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria alimentaria

CE10 - Evaluar interpretar y resumir @experi mental es para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria
alimentaria

CE11 - Identificar y valorar problemas asociados a diferentes alimentes’y a'su procesado y proponer aquellas medidas necesarias
para solventarlos.

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre Igbiotecnglogiay las cispcias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre esta temética

CEZ13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras eﬁ\el é{{bito de I;}i@kgi gaci én\eQ@Iaboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 43 / AZ.B
Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |31 / / 323

Conferencias 13 30.8 %

realizacién deinforme

Visitaaunainstalacion industrial o 6 /386
laboratorio de investigacion relacionado
con los temas de la asignaruray/o

Evaluacion 7 18. 9/

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos & - )
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de trabajos propuestos y del 30.0 30.0 V

informe

Trabajos en grupo 30.0 30.0

Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 40.0

NIVEL 2: Técnicas de Genética Molecular para el control dela calidad y seguridad alimentarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA
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GOBIERMOD MIMISTERI:
.\ DE ESPARA DE E:x.rc.q.craw CULTURA,

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
\ 4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

T
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 N\s\ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No \Ub

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE W; 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Describir los fundamentos de las principal es técnicas de genética molecular utilizadas
alérgenos y otras sustancias nocivas. Utilizar diferentes bases de datos y software
andlisis de lainformacion, comparacion de secuencias, disefio de cebadores, di
patbégenos y sustancias nocivas e identificacion de especies en alimentos.

ion de especies en alimentos, y deteccion de OMGs, patdgenos,
emdtica de laasignatura, que permitan tanto la busqueda como el

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccion alas Técnicas Moleculares en el campo de la seguri
anallss Reaccién en cadena de IaPoIlmerasa(PCR) Fundamento, 0S)) princi pales (cacipnes. Desventgjasy I|m|ta(:| ones de laPCR convenci onal PCR cuantltatlva

Apllcamon delas técnicas basadasen el ADN, y especmcamente de IaQ
otros compuestos nocivos .

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente las activid formativasy progedinientos de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollara en funcién de | as actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunid q//eér fgin. ¢l desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad d ion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) rel acighados cwaa—d@

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala omfilej/l dad Ular jUI 06 aartir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las resp idades sociales y 4l nculadas ala

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones UltimasQue |as’sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

G1 - Capacidad de organizacién, planificacion y toma de decisiones.

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnd| og{ay Seguridad
Alimentaria
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G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en/el/dégwrollo y aplicacion de ideas.

G5 mansmiti r informacion correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar ipformes

G6 > idad para aprefder de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
rollogrofesional y/o |nvestigador

G7-D oTI\aLcapécid investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimi de corClusio C.

G8 - Capacidad de mangjo de |as fueqtes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
aimentacion

G9 - Compromiso CM é}caﬁrofeﬂ\k{la\

G10- Recono% ippurtancia del desarfollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y maneiar/ I E}méodolbqie}que permitX\ uar lacalidad y seguridad de los alimentos y la alimentacién

CE10 - Evaluar interpre&\ esumir dates é(geri mentalés pararesolver problemas especificos alos alimentosy delaindustria
alimentaria \

CE12 - Ser capaz de reflexiongr, apalizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre esta temética

CE13 - Adquisicion de habilidadép@c@@otoras en el ambito delainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 38 31,6

Sesiones de précticas de laboratorio e 25 32

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |32 31,3

Tutorias individuales y/o grupales 5 x EQ

55.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos / /

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 10.0

V4
Evaluacion de las actividades redlizadas | 30.0 / 300

durante los seminarios y/o propuestas alo
largo del curso

Evaluacion de larealizacion de clases 20.0 20
précticas y/o de los informes

Evaluacion de laresolucion de supuestos  [40.0 \/ M
précticos, interpretacion y discusion de los
resultados

55NIVEL 1: Innovacién en Biotecnologia Alimentaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biotecnologia enzimatica en la produccion y andlisis de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4 / /

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

4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
T 1

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No Ny No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEM ENTO\S\DE\NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Identificar y describir la accién catalitica de las enzi@plicaaién en la industria alimentaria (enzimas degradativas de la pared celular vegetal, proteasas, amilasas, lipasas...), asi como,
su implicacion en la produccion de ingredientes y alimehtos funcionales, y en el procesado de zumos y vinosde grasas y aceites, productos de panificacion y derivados del almidén.
Describir las principales metodologias de inmovilizacién de enzimas y analizar las propiedades de los biogcafalixadores inmovilizados en comparacion con sus contrapartidas solubles
(propiedades cinéticas, estabilidad térmica, operacional...).

Llevar a cabo en el laboratorio procesos con enzimas libres o inmovilizadas de interés en la industgiealimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

laTecnologiaenzimética. Ventajas del empleo de biocatalizadores:
la produccion de alimentos. Inmovilizacion enzimética. Métodos
aplicaciones en laindustria alimentaria. Tecnologia enziméticaen |
oligosacaridos...). Tecnologia enzimética en |a produccion de zumos \vinsg, en los proc panificacion, erflaindustria del amidény en el procesado de grasasy
aceites. Utilizacion de enzimas en el andlisis de alimentos (biosensores))

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente las les formiefivas yro tos de eval uacion. La metodol ogia docente se
desarrollara en funcién de | as actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidagl de {gin. desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridosy su We r I;?'vén de problemas en entornos

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse alaco

nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) rel acionadoson su érea de estudio
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre lasr

pI |dadde arjuicio a%
ades soci €fi Reul ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que tan a publicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

G1 - Capacidad de organizacién, planificacion y toma de decisiones.

G2 - Habilidad paratrabagjar en equipo

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecncya@i?)/Seguridad
Alimentaria
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G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en/el/déerollo y aplicacion de ideas.

G5 mansmiti r informacion correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar ipformes

rofesional y/o |nvestigador

G6 > ah?ad para éiréjder de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientosy técnicas especializadas, adecuadas para €l
déré)l lo /

G7-D oTI\aLcapé:id investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimi de corClusio C.

G8 - Capacidad de mangjo dell
aimentacion

fuetes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la

G9 - Compromiso CM é}caﬁrofeﬂ\k{la\

G10- Recono% ippurtancia del desarfollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

ocesado

CE2 - Comparar disti aternativasde pr E@:ampo de labiotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos industria aimentaria.

favorecer un consumo y aliment

CE4 - Tener las bases paraynnavar y aplit}g?evos procesos tecnol 6gicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
i6n saludable.

CE9 - Comprender las bases de\d\ifer\entes procesos en el tratamiento de bioresiduos 'y valorar subproductos.

alimentaria

CE10 - Evaluar interpretar y resumif c %a%experi mentales pararesolver problemas especificos alos alimentos y de laindustria

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre la biot
y exposiciones publicas sobre esta temética

ecnologiayNas ciencias alimentarias asi como de preparar informes

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el émb}o'dé I@)}rﬁeﬂi g\aQi c’}r\en ¢ laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 38 \’3\1,6

Sesiones de préacticas de laboratorio e 25 3

informes correspondientes /

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |32 / 31,3
Tutoriasindividuales y/o grupales 5 / /

O

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor

[/

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién de cuestionarios y/o problemas

15.0

o

Evaluacion de laresolucion de supuestos  40.0 A)«e/
précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evauacion de larealizacion de clases 25.0 25.0
précticas y/o de los informes

Prueba de evaluacién de conocimientos 20.0 20.0

NIVEL 2: Evaluacion y disefio de procesos con membranas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OPTATIVA

ECTSNIVEL 2

4

r 7

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 Ny No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEM ENTO\S\DE\NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Analizar correctamente las posibilidades que ofrecen\ass/!ecno\ogias de membrana en la sostenibilidad y la intensificacion de los procesos.
Aplicar el conocimiento al estudio y resolucién de caso$ practicos.
Preparar y exponer un trabajo monégrafico sobre innovacién tecnolégica con membranas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

inversa. Electrodidlisis. Otros PSM: Separacion de gases. Pervaporaci dp-Destil gergn membranas ilacion osmética. Didlisis. Membranas liquidas. Procesos

Importanciade las membranas en |as tecnologias limpias y en laintensificacion g€ los pi s. Cagacteisticas y fundamentos de transporte en |os procesos de separacion
con membranas. Materiales de membranas'y caracterizacion. Procesos imp) los pokun gradientede presion: microfiltracion, ultrafiltracién, nanofiltracién y ésmosis

c d
hibridos. Reactores con membrana. Estudio de casos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En laficha de laasignatura, apartado 5.1, se describe mas detalladamexte | as actividades foxmativas y procediparentQs de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollard en funcion de las actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adqui rﬁs}y/su/ capaci e resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) felationados ¢ rea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos 'y enfrentarse’a la complejidadde fofmular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre Jas sabilidades gocialesy éticas vinculadas ala

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conoci mi\e@g{razon Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigtiedades

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, d Wes Ui y
redactar informes ?ﬂf

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentasy la
aimentacion /mw

G10 - Reconocer laimportancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambi ental}s./

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los fundamentos de | os procesos de transformacién y elaboracién de alimentos en laindustria alimefitari
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol gica.
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CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae

innovacion d esos en laindustria alimentaria.
CEA4 - Tefier | parainnovar y aplicar nuevos procesos tecnol 6gicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorécer urf consugo ¥ alimentacion saludable.

;ZELQ\-‘E'QUH interp\>et§3 y resumir datos experimental es para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria
imentari

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 30 33
Sesiones de préacticas de oratorio 6 32
informes corr&epond

. )\ 31

I é

Sesiones de semi narlog/ tr;bm/o di r@go 13 32
Tutorias individuales y/é\grh;{aleﬁ \?\ 50
Realizacion y/o exposicién e trabajos \l’c? 32
einformesy debates di rlgld
Evaluacion 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de larealizacion de clases 20.0 20.0

précticas y/o de losinformes

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 20.0 20.0
Evaluacion de trabajos propuestos y del 15.0 \) 15.0

informe /

Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 15.0 15.0

defensa de trabajos

Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 / / 30.0 A

NIVEL 2: Procesos biotecnolégicos en laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OPTATIVA

< v

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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
S No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

e ) ] No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen Batos_/

NO CONSTAN ELEM ENTOQ»EW\QVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Analizar y entender | ioprocgsbs aplicando los corresgorfdientes balances de materia y energia.

sencillgs’en relacion con los diferentes grupos de operaciones béasicas englobadas en los bioprocesos.

i herramientas y conceptos basicos #€Yos biorreactores y las bioseparaciones para poder enfrentarse con un criterio amplio a los diversos problemas que se
plantean en I§ industgiealimentaria.

Emplear las fusptes de informacion disponibles para c
informacion recaopilada.
Adquirir sentido critico respecto al impacto medipgmbienta)

cer las tendlgncias actuales y la investigacion de la industria alimentaria moderna. Gestionar de forma razonada y critica la

requirimiextos energéticos de los bioprocesos industriales.

55.1.3 CONTENIDOS

Descripcién de procesos ind6striales € obtencion de\piopraductos en la inddtria alimentaria. Andlisis de distintas biotransformaciones realizadas por microorganismos (microalgas, hongos,
levaduras, enzimas, etc.). Congcimiéqto de las cinéticas de ckecimiento, consi nutrientes y formacién de producto en los diferentes medios. Descripcién del funcionamiento de los
biorreactores. Aplicaciones y ej

Conocimiento de |as distintas opt

concentracion del producto, Oper:

a obtencién de un bioproducto: Rotura celular, Operaciones para la retirada de insol ubles, Operaciones de

ionesde purificacionfipal y acabado. Equipos'y aplicaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En laficha de laasignatura, apartado 5.1, Se describe méas detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollard en funcion de |as actividades foxpativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridds y sucapacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o It@m;r;leilﬁa{ relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar congeimi s yenfrentarss a fa compl gjidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, icluyafeflexiones sobre las nsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionss y |os conocimientos y razonss Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claroy si igliedades ﬁ

GL1 - Capacidad de organizacién, planificacion y tomade dés'ksibqa

Alimentaria

G3 - Resolver problemas en entornos huevos dentro de contextosh /dwzrﬂ inar rjéci onados con la Biotecnologiay Seguridad

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los copocjmiento quirfcf) como base para poder ser
originales en €l desarrollo y aplicacion de ideas.

G5 - Capacidad paratransmitir informacion correctamente de formaoral y escrit 0llando habilidades para comunicarse y
redactar informes fu

G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva,\di/scusj éyaz

onada de hechosy datos,
establecimiento de conclusiones, etc. / A

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliograficas y de informacion relaci onadW syNa
aimentacion

G10 - Reconocer laimportancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos \/

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria alimentarj
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en € campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estramegi7é de/ﬁej orae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.
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CE4 - Tener las bases parainnovar y aplicar nuevos procesos tecnol égicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un/c@ﬁétx\mo y dimentacion saludable.

CE10 - w retar y resumir datos experimental es para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria
alipentari

miﬂca y vﬁl oﬁr problemas asociados a diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas necesarias
a solvetarlos.

CE12 - Wi nax, analizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobreesta temética

CE13 - Adquisicién de habilid@esbg’comotoras en el &mbito de lainvestigacién en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedrjed EX 313
Sesiones de pr\éetﬁ:as delaboratorio e 27 333

informes correspondientes

Actividades presenciales y/gno 18 333
presenciales paralar i
supuestos practicos, ¢
cuestionarios, resolucio

casos, toma de decisiones Y conclusiones

Sesiones de seminario de trab%'ko}i'krigido 13 30,8
Realizacion y/o exposicion oral de trgbajos| 8 25
einformesy debates dirigidos

Evaluacion N |2 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Asistenciay participacion en las sesiones |5.0 10.0

presenciales

Evaluacion de larealizacién de clases 25.0 .0

précticas y/o de losinformes

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 20.0 / / 20.0

Evauacion delarealizacion, exposiciony [20.0 20.0

defensade trabgjos

Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 / / ?&9/

NIVEL 2: Procesos con fluidos comprimidos en laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA - —\

ECTSNIVEL 2 4 ( e
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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
N~ ]} No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NOCONQANEH%ﬂ%JOéDEMYEBS

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender el funcionamiento y operar una plantapiloto de etragcion gon fluidos supercriticos e interpretar los resultados del seguimiento del proceso.
Decidir sobre la viabilidad de las tecnologias utilizan fiiidos colprimidos para una aplicacion concreta y discernir aquellas en las que estos procesos no serian viables o competitivos.
Adquirir una vision critica sobre los procesggindustrigles e incidir en'gl estidio e implantacién de procesos que utilicen tecnologias limpias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Laasignatura constara de 5 nfodul o i0R. Posibilidades deNos fiidos comprimidos como agentes de separacion, medio de reaccién, etc. Fundamentos.
Propiedades de los fluidos col component o supercriticos. Termodindmica del equilibrio entre fases a presiones elevadas. Transporte de
calor y materia a presiones elevadas. Rrocesos. Proc extraccion con fluidos supercriticos (EFSC). Cromatografia con fluidos supercriticos (CFSC). Inactivacion

de microorganismos a altas presiores. Reacci onesen edi Oxsupercritico. Preparacion de materiales utilizando fluidos supercriticos. Otros procesos que utilizan

fluidos supercriticos. Equi i (ccion de equipo de alta presion. Seguridad en plantas de procesos que operan a alta presion. Précticas en
Laboratorio. Visualizacion del punto giticg de una sustancia. Ecuaciones de estado y punto critico. Elementos, estructuray operacion de los equiposy plantas que operan
apresiones elevadas disponibles en el Isporatorio de Ingenieria Quimica de la Universidad de Burgos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, sed e\nas detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollard en funcion de las actividades formahvas ge |a asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una ueportuni ser originales en €l desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocifientes adquiri (su capa(:| le resol ucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas (o multldl |nares) /n\ados con su area de estudio

CB8 - Que | os estudiantes sean capaces de integrar conogi entosy en se aI complejidad de formular juicios apartir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, inclu exiones sobre ilidades socialesy éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y 0Ci entos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigi

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permi ontl nu de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GL1 - Capacidad de organizacion, planificacién y toma de decisiones.

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisci bl\}ce{rel aci /b con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimj Wo bi ayoderser
originales en €l desarrollo y aplicacion de ideas. {m

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidadpsﬁara municarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientosy técnic ecjalizadas, adecuadas para el
desarrollo profesiona y/o investigador

G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimiento de conclusiones, etc.

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliograficas y de informacion relacionadas con €l campo de los alimentosy la
aimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional I/

G10 - Reconocer laimportancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen dat6s

5.5.15.3 ESPECIFICAS

QE/l - Gonocer los fondamentos de | os procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria alimentariay
aycé(o en un contexto e investigacion cientificay tecnol dgica

CE2 - Coamparar distiptas alterpativas de procesado en € campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de megjorae
innovaciohgde €30S I@Jstriaal imentaria.

CE4 - Tener |asbases parainndyany aplicar nuevos procesos tecnol gicos en el procesado y produccidn de nuevos alimentos para
favorecer un consumoy alim iohsaludable.

CE10 - Evaluar interpret Wexperi mentales pararesolver problemas especificos alos alimentos y de laindustria
alimentaria

CE13- Adan/de’ﬁabilidad&s psi com(y){as en el ambito delainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones Tedricas 33 39,4

Actividades presenci
presenciales paralar
supuestos précticos, cumphmeqtacion de >

28 28,6

Sesiones de préacticas de Iaboratom'{)/é 15 33,3
informes correspondientes /\
Visitaaunainstalacion industrial o 8 50

laboratorio de investigacion relacionado

con los temas de la asignarura y/o
realizacion de informe /\

Realizacion y/o exposicion oral de trabgjos| 14 28,6
einformesy debates dirigidos

Evaluacién 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor / /

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Asistenciay participacion en las sesiones  |5.0 y/

presenciales

Evaluacion delas actividades realizadas [ 20.0 / 20,0

durante los seminarios y/o propuestas alo

largo del curso

Evauacion de larealizacion de clases 10.0 10,

précticas y/o de losinformes t

Evaluacion sobre un informey 50 5,0/

breve presentacion sobre unavisitaa
instalaciones industriales o laboratorios de
investigacion

Habilidades para la blsqueda de 20.0 200\~
informacion, interpretacion y aplicacion de
lamisma en laresolucion de problemasy
toma de decisiones

Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 40.0

NIVEL 2: Biotecnologia ambiental en laindustria Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
] | 4

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

tiva)

Saber identificar correctamente los focos de contaminacion en el sector agroalimentafio y evaluar\gu importancia ri

Seleccionar eficazmente fuentes de informacién y elaborar, de un modo auténome ™o en un ipo Multidisciplinar, informeX,razonados sobre aspectos concretos del control de la
contaminacion en las industrias alimentarias.

Aplicar en el campo de la biotecnologia ambiental los conocimientos adquirfos previamente en & estugio de la fisica, qjmica matematicas y principalmente de la biologia.

55.1.3 CONTENIDOS

Aplicaciones de la biotecnologia en el control de la contaminacién de la industria alimentaria.

Procesos biol égicos de reciclado de biorresiduos. Procesos biol 6gicos de valQrizagion energética
alimentaria. Procesos de eliminacién de materia organica. Procesos de elimin |on e nitrégenor
Biorreactores aerobios. Biorreactores anaerobios. Tratamiento biol gico de emisiones atmosferi

rigen de las aguas residuaes en laindustria
nacion de fosforo. Procesos de eliminacion de azufre.
i stemas de depuracion de emisiones atmosf éricas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

desarrollard en funcion de |as actividades formativas de la asignatura.

En laficha de la asignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente | as activi dadés formativas y 76c7f mi entWLa metodol ogia docente se

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridosy su c ad der HZ) / n de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacio con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse alac
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre lasr
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas as 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 ét\/olwﬁdo de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

redactar informes

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades parz7{ /ﬂ carsey
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G6 - Capacidad para aprender de forma autdnomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo p@éanl y/o investigador

G10 - ongoef\@ﬁqportancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambiental es.

55.1.52 TRANSVERSALES

oo | |

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1- Con Iosfu famer os e |os procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria aimentariay
aplicarlosen un contexto dein acion cientificay tecnologica.

CE2 - Comparar distintas fativas'de procesado en € campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesosyﬂggdné}@ (mentaria.

CE9 - Comprend% bases de diferen\tgs/})roc&eos en el tratamiento de bioresiduosy valorar subproductos.

CE12 - Ser capaz defeflexionar, analizar y aékatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposicion blicas sobre esta teméatica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas / 50 32

Sesiones de seminario dé&a}a@'o dirigidb\ 30,8

Sesiones de préacticas del %\we LG 30

informes correspondientes

Visitaa unainstalacion industri 10 30

|aboratorio de investigacién relacion
con lostemas de la asignaruray/o
realizacion deinforme

Realizacion y/o exposicién ora de trabgjos| 7 28,8
einformesy debates dirigidos
Tutorias individuales y/o grupales 5 40
Evauacién 5 40
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
i NS
Seleccione un valor i /
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evauacion delas actividades realizadas | 15.0 20.0
durante los seminarios y/o propuestas alo
largo del curso
Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 30.0 / 400
defensa de trabajos
Evaluacion entre compafieros 10.0 /lé.o
Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 4})./0 )

NIVEL 2: Componentes bioactivos no nutricionales aplicables en laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA
ECTSNIVEL 2 4
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 :
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Ef N\ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No //> No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen date§

NO CONSTAN ELEM ENTO}UE NP/éL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Manejar de forma adecuada los cynocirjentos para determyinar &| valor de los componentes bioactivos no nutricionales, para elegir las estrategias idoneas para su uso, y para desarrollar

Adaquirir los conocimientos que [ permjtan distinguir los djfererxes componente ioactivos no nutricionales presentes en los alimentos.
nuevos alimentos y/o preparados alipnentsrios.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Definicion de C: Bioactivos No de Jso tipos y origenes, fuentes y formas de obtencion, frecuencia de uso.

Aplicaciones: Objetivos principales; Consi derac/ion&\atener en cuenta; Estrategias de uso; Repercusion en el producto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente las actividades formativgs y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollard en funcion de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que apagten base u\gpoxtunidad d@rigi nales en el desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimien quiridos y |d der Iu0| On de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o xoultidisciplinar rel}e)ibn os con su area de estudio

CB8 - Que |os estudiantes sean capaces de integrar conocim y enfrerftarseala Iejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, |ncluyar sobré las regpo sabllldadessoualesy éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientosy juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimi ent y azones im qu las sustentan a publicos
especializados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les per, |t¢mﬁnt ar e&udiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GL1 - Capacidad de organizacién, planificacion y toma de decisiones.

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares r Wﬂd a@idad
Alimentaria A

originales en €l desarrollo y aplicacion de ideas.

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conoci m?\aﬁadquiridWa poder ser

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando ilidadés paracomunicarsey
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesiona y/o investigador

G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimiento de conclusiones, etc.

G8 - Capacidad de mangjo de las fuentes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los ali meﬁtos/y la
aimentacion
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G9 - Compromiso con la ética profesional

G10- Recgmfer laimportancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambiental es.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

Mexiﬁ datos \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2-Ci p\az@jgémt etivas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de proc en laynaystria alimentaria.

CE4 - Tener las bases parainnowxar ¥ aplicar nuevos procesos tecnol égicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimertacion'sal udable.

CE5 - Adaquirir cono%entg&ﬂare\qg\egién de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria alimentaria

CEG6 - Saber el@ﬁér y/val/orar estraiegi\ayﬁara mejorar la salud de los individuos por medio de los alimentos.

CE7- Cono%r‘?xﬁ)mponent% bioactivosde s alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alivhentariay sus efectos udab@ camo mecanismos de prevencion y control de patologias.

CE9 - Comprender las bases gedﬁereqés procéQs\eQ ¢l tratamiento de bioresiduos y valorar subproductos.

CE10 - Evaluar interpr%a wﬁd\ﬁxiexperi mz&télis pararesolver problemas especificos alos alimentosy delaindustria
alimentaria

CE11 - Identificar y valo oblemas aésgi%)s adiferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas necesarias
para solventarlos.

CE12 - Ser capaz de reflexionax, anglizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre ternética

CE13 - Adquisicion de habilidades pgcﬁ}xgotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 25 32

Sesiones de préacticas de |aboratorio e 50 32

informes correspondientes

Actividades presenciales y/o no 16 31,3

presenciales paralaresolucion de

supuestos practicos, cumplimentacion de

cuestionarios, resolucion autbnoma de

casos, toma de decisionesy conclusiones

Evaluacion 9 / /(333

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Seleccione un valor / /

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de larealizacion de clases 25.0 /25.

précticas y/o de losinformes A
Evauacién de laresolucion de supuestos | 35.0 &%ﬁ

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 40.0

NIVEL 2: Modificacién genética de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

L |

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S > No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEM ENSI'\Q§QE NIVEL\3.”

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

La capacidad para relacionar conocimientos y redlizar g

apolaciones sobre técnicas de ingenieria genética utilizadas en la preparacion de alimentos transgénicos (evaluada a través de la

asistencia y participacion en las sesiones presenc cas, la elaboracién de un informe cientifico y la resolucién no presencial de cuestiones).

La capacidad para realizar y desarrollar disefios exp les y para analizar resultados experimentales en el aislamiento de genes, su manipulacién e introduccién y expresién en células

diferentes a las de partida (evaluada a través del trab’jo€n clases précticas y elaboracién cuaderno laboratorio).

La capacidad para participar en debate social relativo a bioética y la percepcién publica de la biote%mo para la discusién razonada en torno al impacto social de la biotecnologia
I

alimentaria y la polémica suscitada por la aplicacion de la ingenieria genética a la modificacion genética € alimentos (evaluada por la exposicién publica y discusién de un trabajo critico sobre
temas del programa)

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de aimentos modificados genéticamente (AMGs). Concepto de i jerf et S ingenierfa geneética utilizadas para producir AMGs. Etapas
paralamodificacion genética de alimentos. Técnicas generales de mani 10 Eti i i 0S, plantasy animales. Técnicas de modificacion genéticade
plantas. Aplicaciones de laingenieria genéticaal sector alimentario, ich | i icos. NUmero de alimentos transgenlcos comercializados.
Tipos de aimentos modificados genéticamente. Seguridad delos&RMG i i tario. Riesgos de la produccion de AMGs desde el punto

de vista medioambiental. Riesgos econémicos. Percepcion plblica ) soch islacio alaproduccion y comercializacion delos AMGs. 6.2.
Repercusion socia y ética de su investigacion, produccidn y uso. Extracci§n y aislamientd,de RNA gendmico dehgjasy semillas de maiz. Cuantificacion y andisisdela
integridad del DNA. Deteccion de OMG mediante técnica de PCR conxencignal y RT-PCR\BioNiformética

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En laficha de laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y /mi eyitos de evaluacion. La metodol ogia docente se
desarrollard en funcion de |as actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridosy su acld e respfucipn de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplin elau onados £on su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la compl j |cio apartir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as respgnsabili i i i
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que | fan a publ icos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades /eﬂ

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

GL1 - Capacidad de organizacion, planificacion y toma de decisiones.

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo

Alimentaria

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecncy)ﬁl’?ﬁﬁguridad
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G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en/el/déerollo y aplicacion de ideas.

G5 mansmitir informacion correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar ipformes

G6 > idad para aprefder de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
rollogrofesional y/o |nvestigador

G7-D oTI\aLcapé:id investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimi de corClusio C.

G8 - Capacidad de manejo de |as fuextes bibliograficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
aimentacion

G9 - Compromiso CM é}caﬁrofeﬂ\k{la\

G10- Recono% ippurtancia del desarfollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer losfu S de |0s pracesos de t\hﬁgrmaci 6ny elaboracion de alimentos en laindustria alimentariay
aplicarlos en un contextq dainvestigacign cientificay ol 6gica

CE2 - Comparar distintas alterrgtivas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laynduystria alimetitaria.

CE12 - Ser capaz de reflexionan\analizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre estatemética

CE13 - Adquisicién de habilidades pico toras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 25 / 32
Sesiones de précticas de laboratorio e 37 324
informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |7 \?\8,6
Realizacion y/o exposicion oral de trabajos|7 28,6
einformesy debates dirigidos

Actividades presenciales y/o no 9 333
presenciales paralaresolucion de

supuestos practicos, cumplimentacion de

cuestionarios, resolucion auténoma de

casos, toma de decisiones'y conclusiones

Elaboracion de un informe cientifico 125 / / 42
Evauacion 1 \/ 1})6

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Seleccione un valor / W

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Asistenciay participacion en las sesiones  |10.0 10.0

presenciales

Evaluacion de larealizacion de clases 25.0 25.0

précticas y/o de los informes

Evaluacion de trabajos propuestos y del 250 250

informe

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 15.0 15.0 / /

42159



: Identificador : 907180495
L] L
i S
o e f DEPORTE

Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 25.0 25.0

defensade t@bq/bs\

NIVEL 2: Aplicacion de nuevastecnologias en laindustria alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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

S Qlo No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Realizar eficazmente la bisqueda en bases de datos de las aplicaciones adecuadas\de la§ nuevas tecnologias en I rupog de alimentos

Interpretar y discutir resultados analiticos e informacién bibliogréfica para determinar tanto las veivtajas como las limitagiones/ de distintas tegrfologi; cientemente aplicadas en la industria
alimentaria

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aspectos generales de |as nuevas tecnol ogias aplicables en laindustria alimentaria Aplicacion de la/nan 0logjaren el procegado y conservacion de alimentos.
Tecnologias que conllevan modificacion de la presion para mejorar las conservacion y las propiedades d€ | os gifmentos fhnoyécion en el envasado: nuevos materiales,
nuevas técnicas. Reciclado y sostenibilidad.. Ejemplos de innovacién en distintos sectores alimentarios: Bebidas al cohdlicag'y no alcohdlicas, Carne'y productos carnicos

55.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente las actividades formativas y procedimientog de eval uacidn-tametodol ogia
desarrollaré en funcion de | as actividades formativas de la asignatura. /

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de ser originales d ollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion jﬁ

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resol uchéh 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 tir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociaes y éti incutadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

" . . .. S ler | / Y
CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy 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 rpedﬁa\autodi rigido o autbnomo.

Gl- C}pﬁéid}d@org\aniza:i 6n, planificacion y toma de decisiones.

93/ Resafver probl en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
A@;m\nt ia

G5- CW}niti informacion correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar infor

G7- De&rrol\lércapaci dades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
establecimiento de conclusionesyetc

G8 - Capacidad de mangjo-de | tes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo delos aimentosy la
alimentacion

G10- Recono% ippurtancia del desarfollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer losfu S de |0s pracesos de t\hﬁgrmaci 6ny elaboracion de alimentos en laindustria alimentariay
aplicarlos en un contextq dainvestigacign cientificay ol 6gica

CE2 - Comparar distintas alterrgtivas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laynduystria alimetitaria.

CE4 - Tener las bases parainnowar X aplicar nuevos procesos tecnol égicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimentacigr’sal udable.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datgz experimental es para resolver problemas especificos alos aimentosy de laindustria
alimentaria

CE11 - Identificar y valorar problemas asociados a diferentes alimentos y procesado y proponer aquellas medidas necesarias
para solventarlos. /i

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobretd biogecns|ogiay lasciencias alimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre estatemética /Li

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en\e{ é?n\bito de Ia}wést\igaci 6n ehel laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones Tedricas 32 / 31

Sesiones de précticas de laboratorio e 15 V / / 33

informes correspondientes A
Actividades presenciales y/o no 35 }1/

presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de
casos, toma de decisiones'y conclusiones

Evaluacion 18 3y BN

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién de laresolucion de supuestos  [30.0 30.0
précticos, interpretacion y discusion de los
resultados

Habilidades parala busqueda de 30.0 30.0
informacion, interpretacion y aplicacion de

lamismaen laresolucién de problemasy
toma de decisiones
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Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 40.0

55NIVEL 1: Trabajo Fin de M aster

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Méster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 16

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

16

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 \Ub No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Emplear las fuentes y gestores bibliogréficos y de informacién para la realizar la\pemoja técnico-cientificq. Getionar de fopafa razonaga y critica la informacion recopilada.
Desarrollar disefios experimentales y analizar los resultados experimentales para ¥ elaboracion del trabaj fin de mastér

Capacidad de elaborar la memoria técnico-cientifica, exponerala de forma clara y piecisa’y defensa argumental./

55.1.3 CONTENIDOS

defendida ante un tribunal en sesién pablica. Dicho tribunal otorga la calificacion correspondiente a est

LaTesis de Méster puede realizarse en empresas 0 en las dreas de conocimiento en I:}qn/ e participan los /frc%fjéor% con}:a %M aster. Dichatesis debe ser

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente | as actividades formativagy p imi eafos deval yécion. La metodol ogia docente se
desarrollard en funcion de | as actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacid ion de Tas {ormos.
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) rel Su &reade

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de for
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades secial
aplicacion de sus conocimientos y juicios

etlcasvmculadasala

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ul thoes gue 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 quetiabra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

G1 - Capacidad de organizacién, planificacion y toma de decisiones. /

U 7

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo

45/59



Identificador : 907180495
"E"" neessmg E's”ag;c.o.cm.cuu.mm
¥ DEPORTE

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares rel acionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 C ocesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
aI&s eI d oyapllca(:lon deidess.

% idad para t\)anjnltlr informacion correctamente de formaoral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
informes

G6 - Cap m forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo p /oin

G7 - Desarrollar capacidades inyestigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechos y datos,
establecimiento de conclusi eﬁ

G8 - Capacidad de manéo d asfue%@bllograﬂcasy de informacion relacionadas con e campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Comprgmlso n la ética profesiona

G10 - Reconocer laimportancia del/de/wrr/ol‘rﬁge\{]a sensibilidad hacia temas medioambientales.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos /

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Mangjar deforma adalas fuentes y gestores bibliogréficas y de informacion relacionados con el campo dela
Biotecnologiay Seguridad Wtarla

CE15 - Capacidad de investi gar\qﬁ}kémbi to delabiotecnologiay la ciencia de los aimentos

CE16 - Capacidad de exposicion de@‘,pr\ecisay coherente y capacidad de debate y defensa argumental

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Cursos de formacion 50 32

Sesiones de précticas de laboratorio e 350 32

informes correspondientes

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seleccione un valor \ /\

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

instalaciones industriales o laboratorios de
investigacion

Evaluacion sobre un informey 100.0 100.0
breve presentacion sobre unavisitaa
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
| Uriiversidad de Burggs Catedréticode  [20.8 100.0 20.6
Universidad
Universidatde Burgos | Profesor Titular [58.4 100.0 59.61
Universi dw/ Profesor 12,5 100.0 13.39
Contratado
Doctor
Universidad de Burgos Ayudante Doctor (8.3 100.0 6.4

PERSONAL ACADEMICO

Ver anexos. Apartado 6.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver anexos. Apartado 6.2 /

7. RECURSOS MA I Y SERYIGIOS
Justificacion de que logmedies materi al es di sponiblessonadecuados: Ver anexos, apartado 7.
8. RESULTADOSRREVISTO

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
93,33 3,33 93,02
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver anexos, apartado 8. /

8.2PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

8.2. PROCEDIMIENTO GENERAL DE LA UNIVERSIDAD PARA VALORAR ELRROGRESO Y LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LOS ESTUDIANTES

En la actualidad, la Universidad de Burgos dispone de varias vias que permiten valorqr el progreso y los resultadosdel apreatiiZaje de los estudiantes:

a) El Modelo Marco del Sistema de Garantia Interna de Calidad (SGIC) propio de la UBUNaprobado el 224 julio ge”2008 ( Kttp://fyww.ubu.es/es/unidadcalidad/sistemas-calidad-mejora-

Definir de manera claray explicitala politica de calidad docente y |a estrate =Sari edimientos para garantizar la calidad de
todas las ensefianzas que ofrece
responsabilidades, quién y como se garantizara la realizacion de todos los procesos y cdmo seflevara a térmiro Iaricié de cuentas a todos los grupos

de interés y la toma de decisiones para la mejora.

Para todo ello, la UBU ha creado el Programa de Seguimiento de Titulos Oficiales de la UBU, http://www.ulU.es/es/vic-calidad/pydgramas/seguimiento-titulos-oficiales-ubu, en el

que se recoge la informacion de interés, como son las tasas de resultados.
i6 ,mie

El anélisis de los resultados académicos, los indicadores habitualmente utilizados (Plan de Evaluacién Institucional de ANEC, 0s de ANECA sobre-ae

cursos anteriores, etc.) son:
. Tasadegraduacion

Tasa de abandono

Tasade eficiencia

Tasade rendimiento

Tasade éxito

Tasa de fracaso en primer curso

, docume

b) La Comisién de Docencia (Articulo 182 de los Estatutos de la UBU), que propone la programacion general de la ensefianza en la Universidad y elabora un documento con los resultados
obtenidos. También debe velar por el cumplimiento del reglamento de exadmenes, aprobado en Consejo de Gobierno en 20 de febrero de 2001.

implantacién de las propuestas de mejora.
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d) La Facultad de Clent:las http://www.ubu.es/titulaciones/es/master-biotecnologia/garantia-calidad-master/sistema-garantia-interna-calidad en su Modelo de Sistema de Garantia
Interna de Calld delcentro cuentan con procedimientos relacionados con la evaluacmn y mejora de la calidad de la ensefianza: PA06 para la medida de satisfaccion, expectativas y

ateria obligatoria y clave de cara a la adquisicion de competencias generales y especificas por parte del estudiante. En este sentido, se aplicara la normativa
los méasteres de la Facultad de Ciencias.

9. SISTEMA DEGARANT/A DE CALIDAD

[EnLAcE  nttp:/Awww.ubu.estfcien/esicalidadlsistemarcalidad

10. CALENDARIO DE IMRLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |é613

Ver anexos, Bgartédo 10.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

A continuacién se establece |a siduiente tgbfa de e @ncia de materias\elabdrada teniendo en cuenta la afinidad entre las mismas.

MASTER UNIVERSITARIO EN SI{(%URID‘AE Y BIOTECNBU\OG\I\ALIMENTARIA\’E(PL\&N 2009) MASTER UNIVERSITARIO EN SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIAS (PLAN 2013)
Asignatura Asignatura que se reconoce
5226 Innovaciones ex el anglisisinstrumental delas 7438 El andlisis sensorial como herramienta para el disefio,

propiedades sensotdles de los alimentos control y comerciaizacion de los alimentos

\
5228 \ @imioman’ay cualimetria alimentarias 7441 Quimiometriay cualimetria alimentarias
5230 5229 A\ AnaNgis microestructural de alimentos vegetales 7427 Andlisis microestructural de alimentos
logia abidticaalimentaria
A

5231 5232 5235 Evalyécion y\disefio de procesos con membranas 7448 7450 7452 Evaluacion y disefio de procesos con membranas

en laindusirré alimentaria Procesos con fluidos Procesos con fluidos comprimidos en laindustria

supercriticos en laindustria alimentaria Procesos
alimentaria Biotecnologia ambiental en laindustria

biotecnol 6gicos de depuracion y aprovechamiento de alimentaria
subproductos

5233 Tecnologia enzimética en la elaboracion de entos Biotecnol ogia enzimética en la produccion y andlisis
eingredientes de origen vegetal de alimentos

5237 Papel de laaimentacion en el yecimi v Ia Peso y composicién corporal: implicaciones en el
enfermedad \ desarrollo de la enfermedad

5238 Vanguardias en la gestion integrada dea calidad enla 7: N Vanguardias en lagestién de la calidad y seguridad
industria alimentaria /\ dimentaria

5239 5241 5240 Antioxidantes naturalesy estrés oxidatio. DI de 7443 7. Antioxidantes naturales y estrés oxidativo
alimentos funcionales Constituyentes Alitgentar) Componentes bioactivos no nutricionaes aplicables
bioactivos no nutricionales: Compuestos Fenglico: en laindustria dimentaria

1.- Al tratarse de la transformacion de un master ya existente cuyas asignaturas son optatlv
extinguir por el mismo ndimero de créditos en el nuevo plan.

solicitudes de manera individual, y tomara una decision al respecto cumpliéndose siempre lo indicado en el punto 1 anferior,

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO ESTUDIO - CENTRO

4310061-09008615 Master Universitario en Seguridad y Bittecnol ogf/é A/I/ mentaria-Facultad de Ciencias

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
13303173L Gonzalo Sdazar ydrd(pe{

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Facultad de Ciencias. Pza. 09001 Burgos Burgos

Misadl Bafiuelos s/n

EMAIL MOVIL FAX CARGO

decacien@ubu.es 638139241 947258831 Decano Facul}ﬁ d;cu/encias
11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE |PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
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13069306Q Manuel Pérez Mateos
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Hos@ta(del);&@%@ 09001 Burgos Burgos
EMAIL MOVIL FAX CARGO
| et a@%es ) ) 947258004 947258744 Vicerrector de Ordenacion
Académicay Calidad

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es élxso icitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

34953560T Pila\ Mufiiz Rodriguez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Fac. Cienci WA isael 09001 Burgos Burgos

Bafiuelos s/n

EMAIL MOVIL FAX CARGO

pmuniz@ubu.es 649891579 947258831 Coordinadora del Méster.
Directoradel Departamento

&
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ANEXOS: APARTADO 2
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ANEXOS: APARTADO 3

Nombre: 4.1 Sisterha de informacion previo.pdf
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ANEXOS: APARTADO 5
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ANEXOS: APARTADO 7

Nombre: 7. Re€ursas materiales y servicios.pdf
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ANEXOS: APARTADO 8
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2. JUSTIFICACION

2.1 JUSTIFICACION DEL TITULO PROPUESTO, ARGUMENTANDO EL
INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO O PROFESIONAL DEL MISMO

La Ley de creaciéon de la Universidad de Burgos establece que la UBU “debe
orientarse inicialmente, y de modo preferente, hacia la formacion de profesionales
cualificados en las dreas tecnologicas y debe especializarse en la produccion cientifica
y formacion de personas de maxima cualificacion en las ciencias experimentales y
tecnologias alimentarias”. La conveniencia de orientar la especializacion de la
Universidad de Burgos en tecnologias agroalimentarias, como perfil diferenciador en el
campo de las ciencias experimentales, sigue plenamente vigente a dia de hoy
considerando el hecho de que Espana, con un potente y dindmico sector socio-
econdmico centrado en la Industria agroalimentaria, presenta una amplia demanda de
especialistas en el sector de la alimentacion.

El objetivo primordial que se persigue con la imparticion de este Master es la de
proporcionar a los graduados una formacion especializada en los ultimos avances en
seguridad, biotecnologia y ciencias alimentarias, incidiendo en el estudio de la naturaleza
de los alimentos, las causas de su posible deterioro, las técnicas de procesado, los métodos
de conservacion, transformacioén, envasado, distribucion y uso, de manera que se
garanticen alimentos de alta calidad sensorial, seguros, nutritivos, saludables, adaptados a
los nuevos habitos de consumo y acordes con la legislacion vigente.

El interés académico del Master solicitado en Seguridad y Biotecnologia
Alimentarias se justifica en que:

*  Este Master es la transformacion del Master oficial en Seguridad y Biotecnologia
Alimentarias verificado por el Consejo de Universidades el 3 de marzo de 2009, y
regulado conforme a las disposiciones contenidas en el RD 56/2005, de 21 de enero.
Se presenta esta verificacion para adaptar el Master ya verificado por el RD 56/2005
a la legislacion del RD 1393/2007. Por ello se mantiene la estructura y contenidos
actuales del master, habiéndose modificado levemente el plan de estudios para

adaptarlo a la puesta en marcha del nuevo Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, que empezo6 a impartirse en 2009 después de la mencionada verificacion
del master. En este sentido, y con el objetivo de mejorar la estructura del master se
propone la fusion de los modulos de Control de Calidad e Innovacion Tecnoldgica en
un Unico modulo denominado “Innovacion en Biotecnologia Alimentaria”,
manteniéndose los otros dos modulos “Seguridad Alimentaria y Alimentacién
saludable” y “Trabajos Fin de Master”. Se propone la modificaciéon de aquellas
asignaturas que se solapaban con las impartidas en el nuevo Grado de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (uno de los Grados que previsiblemente proporcionara
el mayor nimero de alumnos al Master). Para garantizar la distribucién equilibrada
de asignaturas ofertadas en los modulos y garantizar la optatividad se proponen 17
asignaturas optativas de 4 ECTS cada una de ellas en sustitucion de la oferta actual
de 16 asignaturas siete de 5 ECTS y 8 de 3 ECTS. La asignatura de Trabajo fin de





master se reduce de 18 a 16 ECTS (de los cuales 2 créditos son en cursos de
formacion) para ajustar de manera mas realista la dedicacion del alumno al trabajo
fin de master.

Este master desde su implantacion ha tenido una gran acogida por parte de los
alumnos licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de
Burgos, asi como por alumnos procedentes de otras titulaciones afines como
Bidlogos, Quimicos, Bioquimicos, Veterinarios, Ciencias del Mar, Farmacia,
Ingenieria Agroalimentaria y del medio Rural, Biologia, Enfermeria, Ingeniero
Agréonomo, etc., procedentes de la Universidad de Burgos y de otras Universidades
espafiolas. A lo largo de estos afos, el Master ha contado con alumnos procedentes
de otras universidades espafolas (Ledn, Salamanca, Valladolid, Coérdoba,
Extremadura, Cadiz, Granada..) y también de universidades sudamericanas como
Ecuador y Venezuela y alumnos Erasmus.

A pesar de que en el 2011, se extinguio la licenciatura en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos en la Universidad de Burgos, que era considerada a priori como la
principal fuente de alumnos en este master, la matricula se ha mantenido con un
numero de alumnos de 18 y 21 en los dos ultimos afios, respectivamente.

Asimismo, este master ha coincidido con el periodo formativo del programa de
doctorado “Avances en Ciencia y Biotecnologia Alimentarias” de la Universidad de
Burgos, adaptado al Real Decreto 1393/2007, verificado por el Consejo de
Universidades de 13 de mayo de 2009 y distinguido con la Mencién de Calidad del
MEC desde el afio 2005 hasta el afio 2012 (referencias: MCD2005- 00119 y
MCD2006-00452), que permite la obtencion del Titulo de Doctor por la Universidad
de Burgos.

Es destacable la experiencia acumulada en la imparticion de otros programas de
doctorado previos al master arriba mencionado, en concreto | programa de doctorado
“Biotecnologia y Medio Ambiente” desarrollado durante 3 bienios y el programa de
programa “Tendencias en Biotecnologia y Ciencias Alimentarias”, desarrollado
durante 9 anos. El programa de “Biotecnologia y Medio Ambiente” que se impartio
en el periodo 1991-1994 estaba dirigido a licenciados en Quimica, Medicina,
Farmacia, Biologia, Veterinaria, Ingenieria Agronoma o industriales. Dicho
programa incluia diferentes aspectos relacionados con el tratamiento biotecnologico
de residuos agricolas, forestales, urbanos e industriales, asi como el analisis y control
de la contaminacion en medios edaficos, acudticos y aéreos por métodos
biotecnoldgicos. En 1994 comienza a impartirse un nuevo programa de doctorado
denominado “Tendencias en Biotecnologia y Ciencias Alimentarias” impartido por
profesores de las areas de Bioquimica y Biologia Molecular, Ingenieria Quimica,
Nutricion y Bromatologia, Microbiologia y Tecnologia de los Alimentos. Al cabo de
3 afios de comenzar la formacion de especialistas e investigadores, el programa de
ciencia y biotecnologia alimentarias presentaba ya la mayor proporcidon relativa
(dentro de la Universidad) de becarios de investigacion del Ministerio (FPI), becarios
de la Junta de Castilla y Ledn y becarios de investigacion propios de la Universidad.





Este master completard la formacion de las ensefianzas de grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural,
entre otras titulaciones de la Universidad de Burgos.

La imparticion de este programa estard a cargo de profesores doctores vinculados
con la Universidad de Burgos que se encuentran activos en plantilla, a tiempo
completo y con amplia experiencia docente e investigadora. En el ambito docente, la
mayoria del profesorado se ha integrado en grupos de innovacion docente que
desarrollan acciones coordinadas y orientadas a la mejora continua de la docencia
universitaria. Ademas, la totalidad del profesorado forma parte de grupos de
investigacion de acreditado prestigio que desarrollan proyectos de investigacion, de
ambito nacional e internacional y convenios con empresas vinculadas a la industria
alimentaria.

Ademas, este programa trata de formar especialistas en distintos aspectos
relacionados con la investigacion que se desarrolla en el Departamento de
Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos de la Universidad de Burgos y en otros
Departamentos de la Universidad, impartiendo ensefianzas sobre biotecnologia,
ingenieria, transformacién, envasado, medio ambiente, bromatologia, nutricion,
salud, toxicologia, quimiometria y metodologia de la investigacién experimental en
alimentos y alimentacion y de la tecnologia implicada en los apartados anteriores
(técnicas microbianas y enzimaticas, técnicas de biologia molecular, PAGE, SDS-
PAGE, HPCE, HPLC, FPLC, cromatografia de gases, separaciones con membranas,
extraccion con fluidos supercriticos, microscopia, etc.).

Desde un punto de vista de formacion, con este programa se pretende satisfacer la
demanda de profesionales del sector agroalimentario que requieren una formacion
especializada de alto nivel para el desarrollo de su actividad profesional y para
completar su formacion cientifica, de manera tal, que mejoren sus expectativas
profesionales y laborales. Por ello, el programa se ha organizado para que los cursos
ofertados sean reflejo de la actividad investigadora que realizan los profesores
correspondientes, aunque manteniendo una coherencia global de las materias tratadas
con objeto de que el alumno reciba una ensefianza integrada pertinente a los
objetivos sefialados anteriormente.

Este master también tiene un interés cientifico-profesional derivado de la

investigacion en el sector alimentario en sus distintos apartados de tecnologia, seguridad
alimentaria asi como su relacion con el campo de la salud:

En Espana la industria alimentaria es el sector industrial que mdas contribuye al
producto interior bruto. Segun datos de la FIAB la Industria Espanola de
Alimentacion y Bebidas cerr6é 2011 con unas ventas netas por valor de 83.773
millones de euros. Esta cifra supone el 16% de las ventas netas del total de la





industria y el 7,6% del PIB espafiol, lo que la convierte en el primer sector industrial
de la economia espafiola y el quinto de Europa. Segun la encuesta Industrial Anual
de Empresas del INE, a 31 de diciembre la de 2009, la industria alimentaria
representa el 20,2% de las ventas netas de producto, el 22% de la compra de materias
primas, el 16,7% del empleo industrial, el 12,4% de las inversiones en activos
materiales y el 15,5% del valor afadido.

En la Comunidad de Castilla y Le6n, la industria alimentaria es uno de los puntales
de su economia y una importante contribucion a la industria agroalimentaria
nacional. Por ello, dentro de las estrategias que desarrollan las politicas comunitaria
y nacional se contempla la mejora de la competitividad a través del apoyo a la
transferencia de conocimientos, modernizacidn, innovacion y calidad a lo largo de la
cadena alimentaria.

El indiscutible volumen e importancia econdmica de la industria agroalimentaria
espaiola, asi como la extensa normativa europea relativa a la produccion,
transformacion y consumo de alimentos hace imprescindible la existencia de unos
estudios de master que complementen los estudios de grado y proporcionen titulados
universitarios especialistas en este sector.

Los cambios que han tenido lugar en las tultimas décadas en el campo de la
alimentacion, como el desarrollo de la biotecnologia alimentaria de nuevas
tecnologias del procesado y nuevos materiales de envasado, y la aparicion de
alimentos funcionales y nuevos alimentos, ha llevado a la necesidad de una mayor
especializacion y actualizacion de los profesionales de dicho sector.

Las recientes alarmas alimentarias han despertado en la poblacion la maxima
preocupacion y exigencia en materia de seguridad alimentaria. Por ello, la industria
alimentaria se ve obligada a la mejora en el control de los procesos productivos, que
junto con el desarrollo y aplicacion de métodos sensibles y fiables de deteccion de
toxicos y contaminantes en los alimentos, son aspectos prioritarios en el ambito
alimentario actual.

El binomio alimentacion-salud ha experimentado un gran interés en la industria
alimentaria y en la sociedad, pro ello cada vez es mayor la demanda por parte del
consumidor de alimentos mas saludables y con mejores propiedades nutritivas y
sensoriales. Las industrias del sector alimentario hace tiempo que apuestan por el
lanzamiento de nuevos productos con propiedades cada vez mas saludable, lo que
obliga a mejorar la calidad de las materia prima y asegurar su inocuidad con el
objetivo de que estos nuevos alimentos gie sean sanos y con las mejores propiedades
sensoriales.

Por todo ello, es necesario el desarrollo y mejora de nuevas tecnologias de
procesos y de productos alimentarios, de su control de calidad, de la trazabilidad y





seguridad, ademas de la constataciéon de los efectos saludables de los alimentos
clasicos y de los nuevos. Esta implicacion de la Universidad en la empresa queda
reflejada en la colaboracién que docentes del master mantienen con las empresas
alimentarias a través de proyectos o contratos de investigacion

En este marco, se propone un programa de master que aporte formacion en
biotecnologia y seguridad alimentaria y que permita también desarrollar actividades
de investigacion e innovacion en la industria alimentaria, mediante el aprendizaje de
disciplinas como la tecnologia e ingenieria de los alimentos, bromatologia, nutricion,
salud, toxicologia, quimiometria y metodologia de la investigacion experimental en
alimentos y alimentacion.

Finalmente, se pretende también alcanzar una serie de objetivos generales
encaminados a la formaciéon de investigadores, tales como, analizar resultados de
investigacion y sacar conclusiones, desarrollar capacidades de sintesis y de
comunicacion de los resultados de investigacion, desarrollar la capacidad critica,
aprender a contrastar las opiniones y ser receptivos a las criticas, interaccionar con otros
investigadores y desarrollar trabajos en equipo.

2.2 REFERENTES EXTERNOS A LA UNIVERSIDAD PROPONENTE QUE
AVALEN LA ADECUACION DE LA PROPUESTA A CRITERIOS
NACIONALES O INTERNACIONALES PARA TITULOS DE SIMILARES
CARACTERISTICAS ACADEMICAS

Los estudios en tecnologia agroalimentaria se imparten desde hace afios en las
Universidades de la Union Europea, y en Espafia bajo el marco comun de adaptacion a
los sistemas educativos europeos para la libre circulacion de titulados y especialistas
universitarios.

En este contexto, existen titulos afines a este Master en otras universidades
nacionales o internacionales como los que se sefialan a continuacion:

Nacionales

A continuacion se indican algunos de los mésteres, afines al que se solicita en esta
propuesta, que se imparten en las distintas universidades espafiolas y que dejan patente el
interés de la sociedad en el sector de la Seguridad y Biotecnologia Alimentaria.

0 Master en Calidad, Desarrollo e Innovacion de Alimentos de la Universidad de
Valladolid. Este master oficial de 60 ECTS se imparte en la escuela Técnica Superior
de Ingenieria Agrarias del Campus de Palencia, es tipo mixto, profesionalizante e
investigador. Consta de un bloque obligatorio de 24 ECTS que incluye dos materias,
los conocimientos sobre la tecnologia de los procesos alimentarios y las técnicas de
evaluacion de la calidad de los alimentos. Ademads incluye una materia de 8 ECTS,
obligatoria, pero especifica del itinerario elegido. El itinerario profesionalizante





recoge los aspectos nutricionales y socioecondmicos de los alimentos, legislacion y
marketing y la nutricibn como elemento para la innovaciéon de alimentos. El
itinerario investigador recoge la materia especifica de investigacion en calidad
desarrollo e innovacion de alimentos y el disefio de experimentos e interpretacion de
resultados.

0 Master en Biotecnologia Alimentaria en la Universidad de Oviedo de 60 créditos
ECTS distribuidos en 33 créditos obligatorios, 3 optativos, 6 de practicas de
laboratorio, 6 de practicas externas en empresas alimentarias y 12 de proyecto fin de
master. Las asignaturas obligatorias impartidas son las siguientes: disefio de sistemas
de procesos en biotecnologia alimentaria, control y mejora de la produccion primaria
de alimentos, alteraciones y enfermedades microbianas asociadas a los alimentos,
gestion econdmica y marketing en la industria alimentaria, técnicas instrumentales
aplicadas al andlisis quimico y sensorial de alimentos, nutricion humana -nuevos
alimentos para nuevos tiempos, metodologia de experimentaciéon en alimentacion,
tratamiento de efluentes y residuos de la industria, equipos y biorreactores en la
industria alimentaria, industrias alimentarias, marco juridico de la industria
alimentaria, seguridad, higiene y calidad alimentaria. Como optativas se ofrecen las
siguientes asignaturas: disefio de procesos y produccion, técnicas moleculares en
biotecnologia y seguridad alimentaria, y disefio de experimentos.

O Master en Biotecnologia Alimentaria en la Universidad de Girona de 60 ECTS es
de tipo mixto con un modulo de formacidén bésica con las asignaturas de alimentos
biotecnoldgicos, biotecnologia animal, biotecnologia enzimdtica, biotecnologia
microbiana, biotecnologia vegetal y técnicas avanzadas en biotecnologia y un modulo
de formacidon complementaria que contempla asignaturas de analisis y control de
calidad de productos biotecnolégicos, seguridad alimentaria y trazabilidad y
legislacion bioética y explotacion de resultados y un modulo de transversales. En este
master el alumno debe elegir entre realizar una estancia en la industria (trabajo fin de
master relacionado con précticas en industria) o una estancia en un laboratorio de
investigacion (trabajo fin de master relacionado con practicas en laboratorio), en
ambos casos es de 12 créditos.

0 Master en Biotecnologia Industrial y Agroalimentaria en la Universidad de
Almeria. Es un master mixto compuesto de un modulo comun de 18 ECTS
denominado “Modulo Troncal”. A partir de este modulo, el alumno puede optar por
dos itinerarios distintos: (i) “Bioprocesos y Biotecnologia Industrial”; (ii)
“Bioagroeconomia y Biotecnologia de Alimentos”. Cada uno de ellos estd compuesto
de un modulo especifico obligatorio (18 ECTS) destinado a una formacién bésica y un
moédulo de asignaturas optativas (18 ECTS ofertados). Finalmente, los alumnos
deberan realizar el Mddulo “Praxis” obligatorio, de 15 ECTS para la orientacion
investigadora y de 18 ECTS en el caso de orientacion profesional, excluyentes una a la
otra.





0 Master en Innovacion en Seguridad y Tecnologia Alimentarias en la Universidad
de Santiago de Compostela. Se imparte en la Facultad de Farmacia, ofrece al alumno
una formacion de caricter especializado en tecnologia, seguridad alimentaria y
nutricion. Consta de un mddulo obligatorio con tres asignaturas de 6 ECTS: nutricion
y salud, nuevos métodos de conservacion de alimentos y seguridad alimentaria; ¥ un
modulo optativo con doce asignaturas de 3 créditos: principios generales de
legislacion alimentaria, métodos oficiales en el andlisis de alimentos, alimentos
transgénicos, calidad microbiologica de los alimentos, microbiologia y tecnologia de
los productos de pesca, aplicacion de nuevas tecnologias e ingredientes en la
elaboraciéon de alimentos de origen animal, biotecnologia de los alimentos
fermentados, disefio y simulacién por ordenador de planas de produccién de
alimentos, ingenieria de procesos en la industria alimentaria, acreditacion de la calidad
y APPCC en la industria alimentaria, trazabilidad y autenticidad de alimentos de
origen animal, analisis sensorial y estudios de consumidores; 6 créditos de practicas
externas y 24 créditos ECTS de trabajo fin de maser.

0 Master en Nutricion, Tecnologia y Seguridad Alimentaria Universidad de Murcia
consta de un total de 60 ECTS distribuidos en ocho modulos y con 30 ECTS
obligatorios, 12 ECTS optativos, 6 ECTS de practicum y 12 ECTS de trabajo fin de
master para las dos opciones profesionalizante o académico/investigador. Las
asignaturas comunes a ambos itinerarios ofertadas en el master son las siguientes:
gestion de calidad en la industria alimentaria, disefio de experimentos, técnicas
avanzadas de analisis de alimentos, evaluacion de riesgos en la industria alimentaria,
equipos y tecnologias alimentarias, disefio y fabricacion de nuevos productos, avances
en alimentacion, nutricion y salud, compuestos bioactivos y alimentos funcionales, y
estructura y organizacion de la empresa alimentaria. Las asignaturas especificas para
el mddulo de investigacion son las siguientes: microbiologia predictiva, aplicacion de
compuestos antimicrobianos y antioxidantes en la elaboracion de alimentos, nuevas
tecnologias de envasado de alimentos, tecnologias emergentes, y bioestadistica y
epidemiologia en salud. Las asignaturas ofertadas en el itinerario profesional son:
estructura y organizacion de la empresa alimentaria, fuentes de informacion y
elaboracion de trabajos cientificos, microbiologia predictiva, aplicacion de compuestos
antimicrobianos y antioxidantes en la elaboracion de alimentos, nuevas tecnologias de
envasado de alimentos, tecnologias emergentes, biodisponibilidad de nutrientes,
bioestadistica y epidemiologia en salud.

0 Master Universitario de Investigacion en Ciencia, Tecnologia y Control de
Alimentos. Universidad Miguel Herndndez de Elche. E]l méster consta de 90 créditos
distribuidos en 36 créditos de materias obligatorias, 36 créditos de materias optativas y
18 créditos de trabajo fin de master. Dentro del master ofrecen 2 especialidades:
productos de origen vegetal y productos de origen animal. El méster esta estructurado
en tres modulos: modulo de materias comunes a las dos especialidades, investigacion
en productos de origen vegetal, e investigacion en productos de origen animal. Como





materias comunes tienen investigacion cientifica y recursos de informacion, control de
calidad y seguridad de alimentos, técnicas de laboratorio para el andlisis y control de
alimentos, y analisis sensorial y disefio de experimentos. El mddulo de investigacion
en productos de origen vegetal agrupa a 4 materias (10 asignaturas) y el médulo de
investigacion en productos de origen animal agrupa a 3 materias (12 asignaturas), con
asignaturas especificas para cada uno de ellos.

Otros masteres impartidos en las distintas universidades espafiolas, relacionados
con el master solicitado:

0 Master en Calidad, Desarrollo e Innovacion de Alimentos, Universidad de
Valladolid

0 Master Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria. Universidad Pais
Vasco

0 Master en Biotecnologia Ambiental, Industrial y Alimentaria en la Universidad
Pablo de Olavide, Cordoba.

0 Master Universitario en Investigacion en Sistemas de Produccion

Agroalimentaria en la Universidad de Lleida

Master en Calidad y Seguridad Alimentaria en la Universitat de Valencia

0 Master en Tecnologia y Calidad de las Industrias Agroalimentarias. Universidad

Publica de Navarra

Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria. Universidad de Vigo

0 Master en Desarrollo e Innovacion de Alimentos, Universidad de Barcelona.

(@)

(@)

Internacionales

El programa de master que se propone se encuadra en la estructura
mayoritariamente establecida en Europa donde los cursos de Master de especializacion
(MSc) en el campo alimentario acompafian y complementan a los BSc para dar lugar a
titulaciones en Food Science, Food Science and Technology, Food Technology y Food
Science and Health. Esta estructura es seguida en paises tales como:

* Bélgica: la Universidad Catolica de Lovaina ofrece el Msc Sciences and
Technology Foods; la Universidad de Gante Food Tecnology/Food Science and
Nutrition de 24 meses de duracion, centrandose principalmente en la tecnologia y
ciencia de los alimentos y en la seguridad alimentaria.

* Dinamarca: Universidad de Copenage imparte el MSc Food Science and
Technology de 120 créditos y dos afios de duracion sobre quimica de los
alimentos, microbiologia, tecnologia de los alimentos, nutricion, fisiologia, y
patologia.

¢ Finlandia: Universidad de Helsinki, ofrece el MSc Food Sciences de 120 ECTS
centrandose en asignaturas bésicas como tecnologia de los alimentos, microbiologia
de los alimentos y nutricidon y especializacion en seguridad alimentaria o procesado
de alimentos.





* Francia: La universidad de Montpellier ofrece el Master en Sciences,
Technologies, Santé-mention biologie - sant¢ - spécialité nutrition,
agrovalorisation, securit¢ de I'aliment. Se trata de un master con una oferta de 16
unidades de ensefianza organizados en cuatro itinerarios de especializacion:
Seguridad alimentaria, nutricidon y paises en desarrollo, valorizacidon de recursos y
nutricion. En el primer semestre el estudiante debe cursar 4 asignaturas de SECTS
cada una y en el segundo semestre realizar practicas en empresas que se
sancionaran con la preparacion de un trabajo escrito y la presentacion oral con un
computo de 30 ECTS.

* TItalia: Universitd degli Studi di Milano, ofrece el Master en Scienze e
Tecnologie Alimentari, de 120 créditos, con asignaturas como biotecnologia de la
fermentacion alimentaria, conservacion y transformacioén de productos de origen
animal, nutricidon aplicada, marketing, etc. En LA Unvesita Degli Studi Di Napoli-
Federico II de Napoles ofertan como “Laurea MAgistrali” el programa “Scienza
degli Alimenti e Nutrizione” de dos afios de duracion

* Portugal: En el Instituto Superior Politécnico de Viseu ofrecen el Master en
“Qualidade e Tecnologia Alimentar” de 120 créditos ECTS, en el primer afio se
imparten asignaturas como tecnologia Alimentaria, biotecnologia alimentaria,
analisis insturmental y sensoiral, dietética y alimentacion saludable, etc. y en el
segundo afio & la elaboracion de la tesis de Master.

* Reino Unido: las Universidades de Abertay, Ulster, y Leeds ofrecen MSc in
Food Biotechnology, con asignaturas sobre biotecnologia y el procesado de
alimentos, }a seguridad alimentaria y marketing. Otras universidades como de
Birmingham ofrece el MSc Food Safety, Hygiene and Management, y la
Universidad de Reading el Msc in Food Science y el Msc in Food Technology,
Quality Assurance.

2.3. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS
Y EXTERNOS UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE
ESTUDIOS

Para desarrollar la presente Memoria de Verificacion, la Comision del Master ha
recurrido a la documentacion de aprobacion del Master Oficial en Seguridad y
Biotecnologia Alimentaria, verificado por el Consejo de Universidades el 3 de marzo de
2009. La Comision del Master ha contado en todo momento con la experiencia previa
de los profesores de las distintas areas y departamentos para la elaboracion del plan de
estudios de este master.

Se ha contado con el apoyo del equipo directivo de la Facultad de Ciencias donde
se impartira el master asi como el asesoramiento del Vicerrectorado de Ordenacion
Académica y Calidad, principalmente en los aspectos relacionados con el sistema de





garantia de Calidad y normativas internas de la Facultad de Ciencias y de la Universidad
de Burgos que han servido como referencias para la elaboracion del plan de estudios.

Ademas, se siguieron las recomendaciones de la ANECA, y se ha consultado con
instituciones y empresas alimentarias que colaboran con el Master. También se ha
tenido en consideracion la opinidn y resultados de las reuniones con alumnos realizadas
en los ultimos afios en el master a extinguir en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias.
Igualmente, se han tenido en cuenta los contenidos de otros masteres con una
orientacion semejante, tanto de Espafia como del extranjero.

Como principales referentes normativos externos para la elaboracion del plan de
estudios se han considerado el Real Decreto Decreto 1393/2007, de 29 de octubre por
el que se establece la ordenacion de las ensefanzas universitarias oficiales modificado
por el Real Decreto 861/2010 y el Real Decreto 1027/2011, de 15 de julio, por el que se
establece el Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior.
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE FECHA
17/04/2012

En relacion con la Propuesta de Informe de Evaluacion para la verificacion del Titulo
oficial del Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias por la Universidad de
Burgos, realizada por la Comisiéon de Evaluacion de Titulaciones de la ACSUCYL,
Expte. N° 6263/2013 la Comision de elaboracion de este Master, en sus reuniones de
fechas 24 y 30 de Abril de 2013, ha acordado modificar el contenido de la propuesta
realizada, para asi incorporar los aspectos que necesariamente deben ser modificados y
las recomendaciones realizadas, todo ello incorporado en la documentacion presentada
en relacion con este Master.

Agradecemos mucho las recomendaciones de los evaluadores y confiamos en que los
aspectos que necesariamente han de ser modificados se hayan resuelto adecuadamente,
solventando los problemas detectados. A estos efectos, hemos atendido a la totalidad de
los criterios recogidos en el Informe de Evaluacion.

A continuacidn, citamos textualmente el comentario de la Comision en negro y cursiva,
incluyendo a continuacion los comentarios y aspectos modificados para resolver las
debilidades detectadas. Los cambios realizados en la aplicacion o en los pdf de los
anexos se indican en rojo.

Y todo ello, en base a las siguientes ALEGACIONES:

ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBEN MODIFICARSE:
CRITERIO III: COMPETENCIAS

Se debe tener en cuenta que en el apartado 3 de la memoria no deben figurar las
competencias asociadas a asignaturas optativas ya que en este apartado unicamente
deben aparecer las competencias que serdan adquiridas por todos los estudiantes.

Del mismo modo, se debe revisar la redaccion de las competencias abordando
aspectos mdas amplios, pero conservando su especificidad. Por ejemplo la competencia
EDME?2: "Analizar el interés de estos procesos para la innovacion', queda vacia de
contenido si no se hace una referencia explicita a los procesos. Algo parecido pasa
con las competencia EDME4 "Aplicar el conocimiento al estudio de casos practicos"
y QCE2 "Evaluar, interpretar y resumir datos experimentales para resolver
problemas en los términos en que fueron planteados' cuya formulacion parece mas
propia de competencias transversales que especificas.

Atendiendo a los comentarios del evaluador, se han redactado unas
competencias especificas del titulo (CE1-CE16) de forma que engloban todas las
competencias especificas de las asignaturas (nombrados en la memoria inicial como
AFDE-VGE2). Este hecho no supone cambios respecto a la planificacion de los
estudios presentados en la memoria inicial, sino que responde tan s6lo a una nueva
redaccion que facilita la comprension de como los alumnos adquiriran un perfil de
formacién semejante, independientemente de que las asignaturas ofertadas sean
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optativas. Posteriormente se indica la conexién de unas con otras, en las fichas de las
asignaturas (ver comentarios del apartado 5).

Asimismo, se realiz6 una nueva redaccion de las competencias indicadas por el
evaluador y de alguna otra que podria considerarse igualmente poco definida.

A continuacion se indican los cambios realizados en la aplicacién y en los
anexos de pdf:

e Cambios realizados en la aplicacion:

En el apartado 3.3. de la aplicacion se han cambiado las competencias
especificas de las asignaturas AFDE-1-AFDE4, AME1-AME3, ANEI-ANE2, ANTEI1-
ANTE4, ASEI-ASE2, BAE1-BAE4, BEI1-BE4, CBEI-CBE2, EDMEI-
EDME4,MGE1-MGE3,PACE1-PACE3, PBE1-PBE4, PE1PCE4, PFE1-PFE4, QCEI-
QCE4, TGEI1-TGE4, TMEI1-TME3, VGEI1-VGE2 (asi estaban nombradas en la
memoria inicial) por las competencias especificas del titulo (CE1-CE16) —que se han
establecido por agrupacion de las anteriormente existentes en las asignaturas—.

En el apartado 5 de la aplicacion se asociaron las competencias especificas del
titulo CE1-CE6 a las diferentes asignaturas.

e Cambios realizados en el pdf del ANEXO 5

Los cambios de redaccion en las competencias especificas se incluyen en la guia
de las asignaturas y se indican a continuacion resaltado en color rojo:
v’ Asignatura “Evaluacion y diseiio de procesos con membranas”:
* Analizar el interés de los procesos de separacion con membranas para la
innovacion tecnolégica.
* Conocer los fundamentos de transporte y los modos de operacion de los
procesos de separacion con membranas.
* Aplicar el conocimiento al estudio de casos practicos que utilizan
tecnologias de separacion con membranas.
v’ Asignatura “Quimiometria y Cualimetria Alimentaria”
* Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver
problemas especificos de los alimentos y de la industria
alimentaria los términos que fueron planteados.

CRITERIO IV: ACCESO Y ADMISION

Se debe corregir el parrafo relativo al reconocimiento de créditos del Trabajo Fin de
Master: “El Trabajo Fin de Master o serd objeto de reconocimiento al estar orientado
a la evaluacion de competencias asociadas al titulo, salvo en el caso de trabajos fin de
carrera defendidos para la obtencion de titulos regulados por normativas anteriores
que habilitasen para el ejercicio de las mismas atribuciones profesionales que el
madaster.” Tal y como establece la normativa vigente “no podrdn ser objeto de
reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y mdster”.

Atendiendo a lo indicado por el evaluador se ha corregido el parrafo relativo al
reconocimiento de créditos del Trabajo Fin de Master. A continuacion se indica en rojo
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el cambio realizado en la aplicacién en el Apartado 4.4 Sistema de Transferencia vy
Reconocimiento:

En relacion a los trabajos fin de master tal el Real Decreto 861/2010, de 2 de
julio, por el que se modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que
se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, en su articulo 6
indica literalmente: "En todo caso no podran ser objeto de reconocimiento los créditos
correspondientes a los trabajos de fin de grado y méster".

CRITERIO V: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Se debe justificar como se relacionan los objetivos del Mdaster con la excesiva
optatividad planteada (no existe ninguna materia obligatoria salvo el Trabajo Fin de
Master). Aunque el estudiante ha de elegir al menos 3 asignaturas de cada uno de los
dos modulos previstos, la libre eleccion de las optativas hasta completar 44 créditos
puede conllevar la adquisicion de diferentes competencias por los estudiantes para la
obtencion del mismo titulo. Se debe garantizar que todos los estudiantes adquieren
un conjunto de competencias especificas comunes, y por tanto un perfil de egreso
similar, por lo que se debe analizar la posibilidad de establecer como obligatorias
algunas asignaturas.

Se deben aclarar los mecanismos de coordinacion docente con los que cuenta el
Titulo, pues aunque se aporta un vinculo a la pagina web del Master donde puede
encontrase la coordinacion, en éste solo se indica que el coordinador sera el director
de departamento

Atendiendo a los comentarios del evaluador se han hecho los comentarios que se
indican a continuacion, considerando las explicaciones que se detallan.

Tal y como se indica en la memoria, el objetivo primordial de este Master es
proporcionar a los graduados una formacion especializada en los ultimos avances en
seguridad, biotecnologia y ciencias alimentarias, incidiendo en el estudio de la naturaleza
de los alimentos, las causas de su posible deterioro, las técnicas de procesado, los métodos
de conservacion, transformacion, envasado, distribucion y uso, de manera que se
garanticen alimentos de alta calidad sensorial, seguros, nutritivos, saludables, adaptados a
los nuevos habitos de consumo y acordes con la legislacion vigente”. El plan de estudios
esta disefiado para alcanzar este objetivo mediante la distribucion de las asignaturas en dos
moédulos: el de Seguridad Alimentaria y Alimentacién Saludable donde se cubren los
objetivos que hacen referencia a la garantia de alimentos de alta calidad sensorial, seguros,
nutritivos, saludables, adaptados a los nuevos habitos de consumo y acordes con la
legislacion vigente; y el modulo de Innovacion en Biotecnologia alimentaria donde se
aseguran el resto de objetivos descritos en el objetivo del Master.

Sin embargo, es cierto que al describir en el Apartado III las competencias
especificas de cada asignatura —a pesar de ser muchas de ellas comunes o muy parecidas
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entre las asignaturas-, puede interpretarse tal y como indica el evaluador que los alumnos
adquieren diferentes competencias. Por ello, con el objetivo de solventar lo indicado en el
informe, se han realizado los cambios necesarios para asegurar que todos los alumnos
adquieran un conjunto de competencias especificas comunes garantizando asi un perfil
de egreso similar para todos los estudiantes (como ya se ha explicado en los
comentarios relativos al apartado 3 sobre competencias).

Ademas, para reforzar la homogeneidad en la formacién se ha aumentado el
numero minimo de asignaturas optativas que el alumno debe de cursar de cada moddulo,
pasando de 3 a 4.

Se considera con los cambios introducidos no es necesario establecer asignaturas
obligatorias, para al alcanzar una homogeneidad en las competencias adquiridas y por
tanto del perfil de egreso del alumnado, consiguiéndose como se indicaba en el objetivo
de la memoria de verificacion, mantener la estructura y contenidos del anterior master
verificado por el RD 56/2005 y adaptado al RD 1393/2007.

En relacion al comentario sobre los “mecanismos de coordinacion docente” con
los que cuenta el titulo, se modificd la pagina web del master. Si bien, anteriormente
unicamente se establecia al respecto que la Comision de Titulacion tendria como
Coordinador/a al director/a del Departamento, se ha completado con la tipologia de los
miembros (profesores de las areas con docencia en la titulacion, un miembro del PAS y
un alumno) y los nombres de los representantes actuales.

e Cambios realizados en el pdf del ANEXO 5

En el apartado 5.1.1 el parrafo “Para garantizar la optatividad se propondran
17 asignaturas, de las que el alumno tendra que realizar un minimo de 3 de
cada modulo.” Se sustituye por “Para garantizar la optatividad se propondran
17 asignaturas, de las que el alumno tendrd que realizar un minimo de 4 de
cada uno de los modulos del master.”

En el apartado 5.3. se aifadié el siguiente parrafo Las competencias
especificas para cada asignatura se han vinculado con las competencias
especificas del titulo.

En las guias de las asignaturas, han desaparecido todos los codigos de las
competencias especificas de las asignaturas que aparecian en la memoria inicial
AFDE-1-AFDE4, AMEI1-AME3, ANEI1-ANE2, ANTEI1-ANTE4, ASEl-
ASE2, BAEI1-BAE4, BEI-BE4, CBE1-CBE2, EDMEI-EDME4,MGEI-
MGE3,PACE1-PACE3, PBE1-PBE4, PEIPCE4, PFE1-PFE4, QCE1-QCE4,
TGEI-TGE4, TMEI-TME3, VGEI-VGE2 vy se ha afiadido como se vincula
cada competencia especifica de la asignatura con las de titulo (CE1-CE16) asi
como se han vinculado estas ultimas con las actividades formativas.
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CRITERIO VII: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Si bien se afirma que las aulas del Centro son suficientes en numero, no se especifica
cuantas y cuales van a utilizarse en el Master.

Atendiendo a las recomendaciones del evaluador se ha afiadido el siguiente
parrafo en el apartado 7.1. del pdf del ANEXO 7 :

El Decanato de la Facultad de Ciencias, centro encargado de la
organizacion docente del Master, es el érgano responsable de la distribucidon
de las aulas, que se asignan en funcién de la matricula de cada curso y titulo,
para asi optimizar el uso de los recursos del Centro. En los tltimos afios la
docencia presencial de clases expositivas y seminarios del master de
Seguridad y Biotecnologia Alimentaria se ha impartido en la misma aula
que tiene una capacidad adaptada a la matricula. Por otro lado, se puede
disponer de otras aulas de capacidades variables seglin las necesidades, asi
como se dispone de dos aulas docentes de informatica, y por supuesto, del
resto de instalaciones necesarias puntualmente como el salon de actos, el
aula de video conferencias, etc.

CRITERIO X: CALENDARIO DE IMPLANTACION

El cronograma de implantacion sefiala que el Master se implantard a partir del curso
2012/2013. Se debe modificar este calendario de implantacion indicando que el
comienzo serd, en su caso, en 2013/2014, ya que, antes de implantar el Titulo se
necesita que haya sido previamente verificado.

Se debe indicar en el apartado 10.2 la tabla de equivalencias entre las materias de
este Master y el que se extingue.

Atendiendo los comentarios se realizaron cambios en la aplicacion y en el pdf
del ANEXO X:

e Cambio en el pdf del ANEXO X

En relacion al cronograma de implantacion se modifico éste estableciendo
la implantacion del Master para el curso 2013-14, sustituyendo en el anexo 10 el
parrafo que dice “El Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias se
implantara en el curso académico 2012-2013” por “El Master en Seguridad y
Biotecnologia Alimentarias se implantara en el curso académico 2013-2014.”

e Cambio el apartado 10.2 de la aplicacion

Se ha incluido la tabla de equivalencias entre las materias del Master que
se implanta y las del Master que se extingue.

A continuacion se establece la siguiente tabla de equivalencia de materias,
elaborada teniendo en cuenta la afinidad entre las mismas.
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MASTER UNIVERSITARIO EN
SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIAS (PLAN 2009)

MASTER UNIVERSITARIO EN
SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIAS (PLAN 2013)

Asignatura

Asignatura que se reconoce

Innovaciones en el analisis

El analisis sensorial como
herramienta para el disefio,

5226 | instrumental de las propiedades | 7438 T
sensoriales de los alimentos control y comercializacion de los
alimentos
5778 Quimiometria y cualimetria 7441 Quimiometria y cualimetria
alimentarias alimentarias
5230 | Analisis microestructural de

alimentos vegetales

5229 Toxicologia abittica alimentaria

7427 | Analisis microestructural de
alimentos

Evaluacion y disefio de procesos con
5231 | membranas en la industria
alimentaria

Procesos con fluidos supercriticos en

5232 la industria alimentaria
Procesos biotecnoldgicos de
5935 depuracion y aprovechamiento de

subproductos

Evaluacién y disefio de procesos
7448 | con membranas

Procesos con fluidos
7450 | comprimidos en la industria
alimentaria

7452 | Biotecnologia ambiental en la
industria alimentaria

Tecnologia  enzimatica en la
5233 | elaboracion ~ de  alimentos e
ingredientes de origen vegetal

Biotecnologia enzimdtica en la
7447 | produccion y  analisis  de
alimentos

Papel de la alimentacion en el

5237 envejecimiento y la enfermedad

Peso y composicion corporal:
7439 | implicaciones en el desarrollo de
la enfermedad

Vanguardias en la gestion integrada
5238 | de la calidad en Ila industria
alimentaria

Vanguardias en la gestion de la

7445 calidad y seguridad alimentaria

Antioxidantes naturales y estrés
5239 | oxidativo.

5741 Diseno de alimentos funcionales
Constituyentes Alimentarios

5940 bioactivos no nutricionales:
Compuestos Fendlicos

Antioxidantes naturales y estrés
7443 | oxidativo

Componentes  bioactivos  no
7453 | nutricionales aplicables en la
industria alimentaria

1.- Al tratarse de la transformacion de un mdster ya existente cuyas asignaturas
son optativas, con excepcion del trabajo fin de mdaster, se reconoceran los
créditos aprobados en el plan a extinguir por el mismo numero de créditos en el

nuevo plan.

2.-  En aquellos casos en que las asignaturas que intervengan en el
reconocimiento no se adapten totalmente a lo indicado en la tabla anterior, la
Comision de Titulacion valorara las solicitudes de manera individual, y resolvera
teniendo en cuenta lo indicado en el punto anterior.
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4.1 SISTEMAS DE INFORMACION 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 Sistemas de informacion previa a la matriculacion

La informacion sobre el Master en general, y sobre el modo de acceso al mismo
en particular, se divulga a través de los siguientes medios:

A)La pagina principal de la web de la Universidad de Burgos, seccion
“Estudios/Masteres” (http://www.ubu.es/es/masteres). Lugar donde encontrar
informacion relativa a la Admision, matricula, premios extraordinarios, normativa y

demads informacion de interés.

La Universidad de Burgos, a través del Vicerrectorado de Estudiantes,
Empleo y Extension Universitaria, desarrolla, de forma centralizada, los procesos de
informacion, asesoramiento y orientacion de su alumnado tanto para los estudios de
Grado como para los de Master y de Doctorado. Por otra parte, el Servicio de
Gestion Académica, integrado en los servicios centrales de la Universidad de Burgos,
tiene encomendada, entre otras tareas, la coordinacion administrativa y la gestion de
los distintos tramites que abarcan la vida académica del estudiante universitario.

B) A traveés de la pagina web especifica del Master
(http://www.ubu.es/titulaciones/es/master-biotecnologia) en la que es posible
encontrar toda la informacion de interés, ordenada en los siguientes apartados

- Descripcion y Memoria del Master

- Objetivos y Competencias

- Plan de estudios

- Guias docentes

- Admision, Matricula y Reconocimiento

- Horarios y Exdmenes

- Normativa de evaluacion

- Normas de Permanencia

- Horarios Tutorias Académicas

- Tutores de apoyo y seguimiento

- Calendario académico

- Normativa interna de organizacion general de los Masteres en la Facultad
de Ciencias

Ademas, ésta web da acceso a otras paginas de interés para el alumno como
aquellas relacionadas con becas, movilidad, practicas en empresas, recursos
humanos y materiales.





C) Los interesados en el master pueden recibir informacion directa, a través de e-mail o
por entrevista personal o telefonica, contactando con la persona que coordina el
Master, e incluso contactando con los profesores. La informacion necesaria para ellos
esta disponible en la pagina web del master
http://www.ubu.es/titulaciones/es/master-biotecnologia/organizacion-

gestion/coordinacion-master y http://www.ubu.es/fcien/es/estructura-
centro/profesorado.

La Universidad de Burgos también dispone de un servicio de Informacién y
Extension Universitaria- UBUESTUDIANTES (http://www.ubu.es/es/coie) que tiene
como objetivo atender las demandas de la comunidad universitaria y de los
estudiantes en general, asi como la gestion de las Actividades Culturales, Deportivas,
Cursos de Verano y en general todas aquellas relacionadas con la Extension
Universitaria. En UBUESTUDIANTES pueden encontrar ademas de la informacion
académica sobre los procedimientos de ingreso en la Universidad, planes de estudio,
limite de plazas, notas de corte, traslado de expediente etc. Ademas, tienen acceso a
informacion sobre otras actividades como cursos de verano, cursos de idiomas,
becas, ayudas, préstamos, premios, alojamiento universitario, etc. Esta informacion
también se recoge y difunde a través de la Guia Universitaria en la que se presenta de
una manera clara toda la informacion que un estudiante debe conocer sobre la
Universidad de Burgos.

E) Otras formas empleadas para publicitar e informar sobre el el Master son:

» Tripticos informativos en los que se recogen las fechas de preinscripcion y
matricula, la estructura y caracteristicas generales del programa, la relacion de
asignaturas, el tipo de profesorado y el nimero de créditos. Estos tripticos se
distribuyen a través de las secretarias departamentales, decanato y de la OTRI-
OTC (Oficina de transferencia de la investigacion y oficina de transferencia del
conocimiento) al resto de universidades, institutos universitarios, centros de
investigacion, empresas del sector agroalimentario y centros de ensefianza
especializados.

* Carteles publicitarios que, de modo conciso y resumido, destacan la existencia
del programa y sus caracteristicas generales. Estos carteles se distribuyen de igual
modo que los tripticos.

* La pagina web del Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos y
La pagina de la Facultad de Ciencias de la Universidad de Burgos.

* Inserciones publicitarias puntuales en los medios de prensa locales.

* Mailing a a empresas y otras entidades que colaboran con el Master y que puedan
difundir informacién sobre el mismo, o que puedan ofertarlo dentro de sus planes
de formacién continua.





4.1.2. Procedimientos de acogida y orientacion a los estudiantes

Son diversos los mecanismos de acogida, orientacion y apoyo de los que dispone
la Universidad de Burgos. Asi, el estudiantado de nuevo de nuevo ingreso cuenta como
primera fuente de informacién directa, e/ Programa de Acogida a Estudiantes. Este
programa tiene un doble objetivo, familiarizar a los estudiantes de nuevo ingreso con la
Universidad de Burgos, y procurar la participacion de todo el alumnado en una jornada
de interrelacion con sus compafieros y compaieras.

El programa de Acogida se desarrolla en colaboracion estrecha entre los
servicios centrales de la Universidad y el Centro, realizando jornadas complementarias
dirigidas principalmente a aquellos alumnos que se incorporan por primera vez a la
Universidad de Burgos. Asi, la Jornada de Bienvenida, desarrollada por la
Universidad, se centra en informar al alumno sobre aspectos generales como el acceso
a los servicios con los que cuenta la UBU, el Plan de Tutorias, la Plataforma Docente
UBU-Virtual, el Correo Electrénico, Becas, Movilidad, Actividades Deportivas y
Culturales, el Voluntariado, y los derechos y deberes del alumnado universitario. Por
otra parte, la Jornada de Acogida de la Facultad de Ciencias se centra en dar a
conocer a los alumnos una vision general de las actividades y servicios que presta, de
forma habitual, este Centro, pretendiendo facilitar la adaptaciéon e integracion del
estudiantado al nuevo entorno universitario. Entre la informacion ofertada se encuentran

El plan de Bienvenida y Acogida se refuerza, en el caso de los masteres de la
Facultad con una Jornada especifica que dirigida por el/la coordinador/a del master,
se realiza el primer dia con actividades presenciales del Master. Esta jornada tiene
como objetivo aportar informacién sobre como sera el desarrollo del master, las
reuniones con el alumnado, los mecanismos disponibles de sugerencias, etc., ademas de
resumirles los aspectos mas importantes de toda la informacion disponible en la pagina
del master, como la estructura del master, organizacion docente, departamentos y areas
que participan, lineas de investigacion, empresas colaboradoras, etc.

Por otra parte, debe senalarse que la Universidad de Burgos cuenta con el “Plan
de Accion Tutorial (PAT)” (http://www.ubu.es/alumnos/es/futuros-

alumnos/informacion-orientacion/tutoria), que al inicio de cada curso académico asigna,
a todo el alumnado de nuevo ingreso, el correspondiente Profesor/a Tutor/a entre los
docentes de la titulacion. La organizacion de esta asignacion recae sobre el
Vicerrectorado de Estudiantes, existiendo una persona responsable de la coordinacion
del Plan de Accion Tutorial en la Facultad de Ciencias.

Los objetivos del PAT son varios destacando el de favorecer el proceso de
transicion, acogida e integracion del alumnado de nuevo ingreso, y los de acercar la
informacion sobre la Universidad y sus servicios y de ayudar al alumnado a disefar su
plan curricular en funcién de sus intereses y posibilidades. Por otra parte, se considera
una herramienta para la identificacion de las posibles dificultades y puntos débiles del
sistema, asi como para la busqueda de posibles soluciones.











5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. ESTRUCTURA DE LAS ENSENANZAS. EXPLICACION GENERAL DE LA
PLANIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS.

5.1.1. Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia

El disefio y distribucion de los créditos del plan de estudios del Master sigue las
directrices sefialadas en el articulo 12 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010.
El Plan de Organizacién Docente para implantacion de Titulos Oficiales adaptados al EES
en la Universidad de Burgos, aprobado por el Consejo de Gobierno de 14/02/11 establece
un computo lectivo para las ensefianzas de master de 25 horas por crédito ECTS. La carga
de trabajo presencial del estudiante serd de 9 h por cada crédito ECTS y para computar la
actividad presencial, se incluira todo tipo de actividad realizada en presencia de profesor y
alumnos: clases tedricas, practicas, seminarios, tutorias, realizaciéon de pruebas de
evaluacion, etc. Cada curso académico se organizard en dos semestres de 19 semanas cada
uno.

El plan de estudios del Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias se
estructura en una carga lectiva de 60 créditos ECTS, distribuidos tres modulos y cursados
en dos semestres, con el contenido tedrico y practico necesario para que el estudiante
adquiera los conocimientos basicos en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias. La
estructura recoge dos modulos con asignaturas optativas (OP) y el mddulo del trabajo de
fin de master de caracter obligatorio (OB) (Tabla 5.1.)

Tabla 5.1. Estructura de la enseiianza en modulos

: ECTS

MODULOS TIPO
OFERTADOS

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y ALIMENTACION 36 OP

SALUDABLE

INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA 32 OP

TRABAJO FIN DE MASTER 16 OB

Dentro de cada uno de los dos primeros modulos se proponen asignaturas de 4
créditos, de las que cada alumno ha de cursar un minimo de 11 (44 ECTS) ademas de la
asignatura de Trabajo Fin de Master de 16 ECTS. Para garantizar la optatividad se
propondran 17 asignaturas, de las que el alumno tendrd que realizar un minimo de 4
asignaturas de cada uno de los modulos del master. La totalidad de las asignaturas se
recogen en la Tabla 5.2.

Respecto a la planificacion temporal, se planifica una distribucion de 11
asignaturas en el primer semestre en el que el alumno tiene que cursar 7 y de 6 en el
segundo semestre donde el alumno tiene que cursar 4 asignaturas optativas y el trabajo fin
de master. Se proponen 5 asignaturas en el modulo I y 6 asignaturas del modulo 11 en el





primer semestre y de 4 del modulo I y 2 del modulo II en el segundo semestre, distribuidas
como se indica en la Tabla 5.2.

Tabla S. 2. Estructura de las ensefianzas en modulos y asignaturas

MODULO 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y ALIMENTACION SALUDABLE

Asignaturas ECTS Semestre Tipo
Analisis microestructural de alimentos 4 Primero OP
El analisis sensorial como herramienta para el 4 Primero OP
disefio, control y comercializacion de los

alimentos

Peso y composicion corporal: implicaciones en el 4 Primero opP
desarrollo de la enfermedad.

Propiedades, aplicaciones y analisis de los 4 Primero opP
alimentos de la colmena.

Quimiometria y Cualimetria alimentarias 4 Primero OP
Alimentacion en la actividad fisica y el deporte 4 Segundo OoP
Antioxidantes naturales y estrés oxidativo 4 Segundo OP
Técnicas de Genética Molecular para el control de 4 Segundo OP
la calidad y seguridad alimentarias

Vanguardias en la gestion de la calidad y 4 Segundo OP

seguridad alimentaria

MODULO 2. INNOVACION EN BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Asignaturas ECTS Semestre Tipo
Aplicacion de nuevas tecnologias en la industria 4 Primero 0]
alimentaria

Biotecnologia enzimatica en la produccion y 4 Primero 0]

analisis de alimentos

Evaluacién y disefio de procesos con membranas 4 Primero OoP
Procesos biotecnolédgicos en la industria 4 Primero opP
alimentaria
Procesos con fluidos comprimidos en la industria 4 Primero opP
alimentaria
Modificacion genética de alimentos 4 Primero OP
Biotecnologia ambiental en la industria 4 Segundo 0]
Alimentaria
Componentes bioactivos no nutricionales 4 Segundo op

aplicables en la industria alimentaria





MODULO 3. TRABAJO FIN DE MASTER
Asignaturas ECTS Tipo
Trabajo Fin de Master 16 OB

El Trabajo Fin de Master se podra realizar en los laboratorios de las éreas
implicadas asociado a lineas de investigacion ofertadas por profesores con docencia en el
Master o en empresas del sector alimentario. Las lineas de investigacion se centran en
torno a la industria alimentaria y sus productos, abarcando desde el andlisis y control de
calidad de alimentos y materias primas hasta diversos procesos de produccion de
alimentos o de sus constituyentes y el desarrollo de tecnologias de separacion,
conservacion, disefio de nuevos productos y depuracion de aguas residuales, asi como la
valoracion del estado nutricional de la poblacion.

El trabajo fin de maéster en empresa se realizard en periodos de 1 a 2 meses en
distintas empresas del sector alimentario con las que el master tiene firmado un convenio.
Cada estudiante tendra un tutor de la empresa que serd un titulado con responsabilidad en
el departamento donde se integre el alumno y habrd un tutor del master que sera un
profesor que haya impartido docencia en el master. A continuacion se detallan algunas de
las empresas con las cudles la Universidad tiene firmados convenios para la realizacion de
practicas externas del Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentaria.

* Aguas Santolin S.A. (Quintanaurria — Burgos)
* Analiza Control de Calidad, S.L. (Burgos)

e Campofrio Alimentacion S. A. (Burgos)

* Cervezas San Miguel (Burgos)

* Flor de Esgueva-Lactalis (Pefiafiel-Valladolid)

* Fundaciéon Burgos por la Investigacion de la Salud. Unidad de Investigacion.
Hospital Universitario de Burgos.

* Galeno y Vidal, S.L. (Burgos)

* QGalletas Gullon (Aguilar de Campoo — Palencia)

* Gambafresh (Valdorros, Burgos)

* Grupo Leche Pascual (Aranda de Duero)

* Grupo Siro, Ismadea S.L. (El Espinar, Segovia)

* Harinas Bafnuelos S.A. (Briviesca, Burgos)

* Harinera Arandina S.A.(Aranda de Duero,Burgos)

* Hispanagar (Burgos)

* Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn (Finca, Valladolid)
* Jamones Segovia, S.A. (Segovia)

* La Flor Burgalesa (Burgos)





* Laboratorios Galeno Vidal (Burgos)
* N.C. Hiperbaric S.A. (Burgos)

* PescaFacil, S.L. (Burgos)

*  Productos Pepsico (Burgos)

* Prosol (Venta de Bafios, Palencia)

» Saral.eeBakery II- SLBII (Reposteria Martinez / Bimbo, etc.) (Briviesca. Burgos)

5.2. PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE ESTUDIANTES
PROPIOS Y DE ACOGIDA

El Vicerrectorado de Internacionalizacién y Cooperacion, mediante el Servicio de
Relaciones Internacionales, es el responsable del programa de movilidad de la Universidad
y sera el encargado de establecer los convenios, en colaboracion con los tutores
académicos, asi como de desarrollar la gestion académica
(http://www.ubu.es/es/relaciones-internacionales/informacion-estudiantes-ubu). Este
servicio convoca Ayudas para la movilidad de estudiantes en el marco del programa
"PAP-Erasmus" (http://www.ubu.es/es/relaciones-internacionales/informacion-general-
convocatorias). Desde el mismo servicio se fomenta solicitud por parte de los estudiantes
de Becas de Formacion de Personal Investigador tanto a instituciones publicas (MEC,
JCyL, UBU) como a instituciones y Fundaciones privadas (Fundaciéon UBU, Fundacion
Atapuerca, Fundacion Duques de Soria, Fundacion Ancestros, Leakey Fundation, Wenner
Gren Foundation ...).

Para el reconocimiento de los estudios realizados en las Universidades extranjeras
o espanolas en el marco de los programas anteriormente mencionados, la Universidad de
Burgos dispone de una Normativa de Reconocimiento Académico y son incorporados en
el expediente del estudiante.

Actualmente, los acuerdos de movilidad firmados con la Universidad de Burgos
para alumnos del Master dentro del programa PAP-ERASMUS son:

* Belgica-Gante/Ghent Universiteit Gent (www.ugent.be)

*  Dinamarca-Copenhague. University of Copenhagen. Faculty of Life Sciences.
www. life.ku.dk

*  Eslovaquia-Nitra. Slovak Agricultural University in Nitra. www.uniag.sk

» Finlandia-Helsinki. University of Helsinki. www.helsinli.fi

* Grecia- Atenas. Agricultural University of Athens. www.aua.gr
* Holanda-Wageningen Univesiteit. www.wur.nl

*  Hungria-Budapest. Corvinus University of Budapest. www.uni-corvinus.hu

* [talia-Napoles. Unvesita Degli Studi Di Napoli-Federico II. www.unina.it
* Lituania-Kaunas. Technical University of Kaunas. www.ktu.li
*  Polonia-Olsztyn. Universytet Wasrmiiiko-Mazursi W. Olsztynie. www. uwm.edu.pl

*  Portugal-Viseru. Insituto Superior Politécnico de Viseu. www.ipv.pt





* Reino Unido-Leeds. University of Leeds. www.leeds.ac.uk

*  Rumania-CLUJ NAPOCa. Universitatea De stiinte Agricole Si MEDICINA
veterinaria. CLUJ-NAPOCA. www.usamvcluj.ro

5.3. DESCRIPCION DETALLADA DE LOS MODULOS O MATERIAS DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE DE QUE CONSTA EL PLAN DE ESTUDIOS

La estructura completa del curso con la distribucion detallada de las materias de
cada moédulo, asi como de las asignaturas de cada uno de ellos, se muestra de modo
esquematico en tablas. En ellas se muestran resumidos los contenidos de cada asignatura y
se hacen breves resefias a los métodos de evaluacion y metodologias docentes que se
aplicaran, y se enumeran las competencias que se pretenden que adquieran los estudiantes
con cada materia. Las competencias especificas para cada asignatura se han vinculado con
las competencias especificas del titulo.

Las asignaturas del maéster se acogen al Proyecto de Internacionalizacion de la
UBU "English Friendly". Este Proyecto de Internacionalizacion, que ha tenido muy buena
respuesta entre el profesorado, es un programa dirigido a estudiantes internacionales que
tienen un nivel de espafiol suficiente para seguir las explicaciones de clase pero que no
quieren tener problemas académicos con los exdmenes por lo que el profesor les da los
materiales en inglés, les tutoriza las actividades y les examina también en inglés. Segun
este programa, los estudiantes pueden indicar directamente en la matricula la opcioén
“English Friendly” en aquellas asignaturas que se acojan a esta opcion.

En la actualidad, la totalidad de las asignaturas del Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, titulacion de la que procede el mayor porcentaje de los estudiantes del
Master en el que se basa el que se verifica en esta memoria, se han acogido a este Proyecto
de Internacionalizacion con excelentes resultados
(http://www.ubu.es/titulaciones/en/cyta/informacion-academica/guias-docentes).





Denominacion de la asignatura:

Analisis microestructural de alimentos
Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos: Licenciatura, Ingenieria, Grado o Titulo equivalente.

Sistemas de evaluacion y calificacion

La asignatura se evaluard dia a dia mediante una prueba practica para cada estudiante sobre lo
aprendido en el laboratorio.

e Analisis microscopico del sedimento de una miel ...........cccceeirieiinieiieniiieeeeee, 15%
» Diferenciacion de estructuras de cereales y harinas .........ccoecceeveeneenieiiieicenceneene. 15%
* Identificacion micrografica de legumbres desconocidas ...........ccecceeeeceereeieniereennnns 15%
¢ Identificaciéon de dos o tres componentes de una mezcla de productos

vegetales empleados en bebidas.........ccccovecieriririininiiiiic e 15 %
e Identificacién micrografica de los alimentos de una mezcla de especias y

COMAIMEIITOS ...ttt ettt ettt et b et e et e b e s et eat e tesbeente bt eseeeeeneenees 15%
o Identificacion d@ SELAS .......ccceeeererierieriieiieterte ettt ettt ettt 15%
*  EXPOSICION de trabajos .......coueeuieiiiriieieieeiieieit ettt 10 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacion con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas 1o Competencias
presenciales | presenciales
CB6, CBS, CB10, G1,
Clases teoricas 0,4 3 7 G3, G4, G6, G7-G10,

CE3,CES5,CE12,CE13

CB6-CB10, G1-G4,
3,2 26 54 G6-G10,
CE3,CES5,CE12,CE13

Clases practicas de
laboratorio

Resolucion de supuestos
practicos, cumplimentacion
de cuestionarios, realizacion 0.4 3 7
y exposicion de trabajos e
informes, y debates dirigidos

CB6-CB10, G1-G10,
CE3,CES5,CE12,CE13

K Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos

Evolucion y fundamentos de la microscopia. Analisis microscopico del sedimento de la miel:
Granos de polen. Elementos de mielada. Impurezas morfologicas. Analisis microscopico de
cereales y derivados: Estructura del grano de cereal. Tegumentos. Almidones. Semillas adventicias
y parasitos de las harinas de cereales. Analisis microscopico de legumbres: Estructura de las
semillas. Elementos micrograficos caracteristicos de cada legumbre. Adulteraciones y fraudes.
Analisis microscopico de alimentos pulverizados empleados para la elaboracion de bebidas e






infusiones: Elementos micrograficos. Adulteraciones y fraudes. Analisis microscopico de especias
y condimentos: Elementos micrograficos. Adulteraciones y fraudes. Identificacion macroscépica y
microscopica de setas.

Competencias a adquirir
Competencias basicas: CB6 — CB10
Competencias generales: G1- G10.
Competencias especificas
Manejo de un microscopio dptico y conocimiento de sus posibilidades (CE3,CE13).

Conocimiento de las estructuras microscopicas caracteristicas de los alimentos vegetales y de
las estructuras ajenas a un alimento dado, pero que puedan estar presentes en un producto en
polvo o molido, como impurezas o adulterantes (CE3,CE13)

Identificacion de los alimentos que componen una mezcla pulverizada de productos vegetales
(CE5, CE12, CE13).






Denominacion de la asignatura:

Aplicacion de nuevas tecnologias en la industria alimentaria

Créditos (ECTS)

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos

Para el correcto seguimiento de la asignatura conviene que el alumno tenga conocimientos previos
de tecnologia de los alimentos

Sistemas de evaluacion y calificacion

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacion en cada uno de
los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera necesario que alcance en cada
uno de ellos una calificacion minima del 40%.

Sistemas de evaluacién

* Resolucion de supuestos practicos, interpretacion y discusion de los resultados
obtenidos en el Laboratorio........c.coevereririerinieierieeteseee e 30 %

e Habilidades para la busqueda de informacion, interpretacion y aplicacion de la
misma en la resolucion de problemas y toma de decisiones.........ccoceeeevereeeeniennenne. 30 %

¢ Pruebas escritas que incluiran cuestiones sobre los conocimientos basicos de
la asignatura y SUPUESLOS PrACTICOS ...eevueiruiiriieiieiieniiesiteste et et et esttesaee e ebeeneee s 40 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacion con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas .no Competencias
presenciales | presenciales
CB6 - CB10, G1, G3,
. . ., G5, G7, G8, G10,
C.lgsgs magistrales /discusion 128 10 2
dirigida CE1,CE2, CE4, CEI10,
CEl1, CE12,
CB6 - CB10, G1, G3,
C e . G5, G7, G8, G10,
Clases practicas: laboratorio 0,6 5 10 CE1.CE2. CE4, CE10,
CEl1,CE12,CE 13
CB6 - CB10, G1, G3,
Clases Practicas: Resolucion 1.4 11 22 G5, G7, G8, G10,
y discusion de casos ’ CE1,CE2, CE4, CE10,
CEl1, CE12,
CB6 - CB10, G1, G3,
Evaluacion (actividades 0.72 6 12 G5, G7, G8, G10,
especificas ’ CEI1,CE2, CE4, CE10,
CEl1, CEI12

B

Friendly

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English

Breve descripcion de contenidos






Aspectos generales de las nuevas tecnologias aplicables en la industria alimentaria Aplicacion de
la nanotecnologia en el procesado y conservacion de alimentos. Tecnologias que conllevan
modificacion de la presion para mejorar la conservacion y las propiedades de los alimentos
Innovacion en el envasado: nuevos materiales, nuevas técnicas. Reciclado y sostenibilidad..
Ejemplos de innovacién en distintos sectores alimentarios: Bebidas alcohoélicas y no alcoholicas,
Carne y productos carnicos

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB6 — CB10

Competencias generales: G1, G3, G5, G7, G8 y G10.
Competencias especificas

Tener una vision global de los aspectos innovadores que pueden ser aplicados en la industria
alimentaria (CE2, CE10, CE11, CE12).

Conocer los principios de las tecnologias de vanguardia aplicadas en la transformacion de los
alimentos procesados (CE2,CE4, CE10, CE11, CE12.).

Disefiar nuevos productos en base a las nuevas tecnologias de transformacion y conservacion
(CE2,CE4, CE10, CE11, CE12, CE 13).

Ser capaz de valorar que nuevas tecnologias son aplicables en cada tipo de alimentos (CE2,
CE10, CE11, CE12)






Denominacion de la asignatura:

El analisis sensorial como herramienta para el disefio, caracterizacion y comercializacion de
los alimentos

Créditos (ECTS)

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos

Para el correcto seguimiento de la asignatura conviene que el alumno tenga conocimientos previos
de la metodologia basica del analisis sensorial

Sistemas de evaluacion y calificacion

El principal sistema de evaluacion sera la evaluacion continua, lo que supone el seguimiento del
trabajo del alumno a lo largo de todo el periodo lectivo: actuacion en el laboratorio, integracion en
los trabajos en grupo, el manejo de las fuentes bibliograficas, el tratamiento de datos, la discusion
de los mismos, etc.

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacion en cada uno
de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion serd necesario que alcance en
cada uno de ellos una calificacion minima del 40%.

Sistemas de evaluacion

* Resolucion de supuestos practicos, interpretacion y discusion de los resultados

0obtenidoS €N €] 1aDOTAtOTIO ..uuvvviiiiiiieiiiieie e e e e e e eaaaees 35 %.
e Planificacion de la evaluacion de las propiedades sensoriales para tipos
concretos de alimentos con diferentes ObJetivos ........c.evvereerierieiereeieieeeeeeee e 25%
e Pruebas escritas que incluiran cuestiones sobre los conocimientos basicos de
la asignatura y SUPUESLOS PrACTICOS. ....ecuerveerriereeiierererereereeseesseesseessnesssesnsessseesseenses 40 %
Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacion con las competencias
Actividades ECTS Hora.s Horas .no Competencias
presenciales | presenciales
Gl, G4, G8 y G9, CB6,-
Clases magistrales CB9, CBI10,
/discusién dirigida 1,28 10 2 CE3.CE7.CES,
CEl11,CE12
Clases practicas: G5,G7, CB6-CBIO,
laboratgrio saI.a de catas 1 8 17 CE3,CE7,CES,
y CE10,CEl1, CEI3
Clases practicas: G5,G7, CB6-CB10,
Resolucion y discusion 1 8 17 CE3,CE7,CES,
de casos CE10,CEl1, CEI2
Evaluacion (actividades 0.72 6 12 CB6 -CBI10,
especificas) ’ CE3,CE7,CE8,CE11

B

Friendly

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
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Breve descripcion de contenidos

Objetivos del andlisis sensorial en la industria alimentaria

Seleccion de la metodologia sensorial en las distintas aplicaciones del analisis sensorial
El analisis sensorial en distintos tipos de alimentos

Otros tipos de medidas complementarias al analisis sensorial

Competencias a adquirir
Competencias basicas: CB6, CB7
Competencias generales: G3, G5, G6, G7, G§, G9, G10

Competencias especificas

Ser capaz de seleccionar los métodos mas adecuados para evaluar las propiedades sensoriales
de distintos tipos de alimentos, realizar la medida sensorial o instrumental seleccionada y

analizar los resultados obtenidos (CE3,CE7,CES8, CE10, CE11, CE13)

Ser capaz de planificar la utilizacion de la medida sensorial o instrumental de las propiedades
sensoriales con distintos objetivos dentro de la industria alimentaria (CE3,CE8, CEI10,

CE11,CE13)
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Denominacion de la asignatura

Peso y composicion corporal: implicaciones en el desarrollo de la enfermedad.

Créditos (ECTS)

4 Primer Semestre

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

Optativo

Requisitos previos: Conocimientos de nutricion y dietética.

Sistemas de evaluacion y calificacion

Se tendran en cuenta para la valoracion final de la asignatura: cuestionarios, discusion de
publicaciones cientificas, discusion de noticias de actualidad, trabajo desarrollado por los alumnos,
informe de précticas de practicas y prueba objetiva de conocimientos. Cada una de estas partes
tendra un peso en la calificacion final que se detalla a continuacion. Sera necesario obtener una
puntuacién de 4 puntos sobre 10 como minimo en cada una de estos apartados para poder
superarla, siempre y cuando el total de la asignatura sume 5 puntos sobre 10. Puntuaciones en cada
apartado iguales o superiores a 4 y menores de 5 puntos sobre 10 seran consideradas compensables
y no se guardan para la segunda convocatoria. Ademas, se debera entregar el 100% de los informes
de practicas y el 90% de las actividades propuestas en cada uno de los bloques de cuestionarios y
discusion de noticias de actualidad.

Peso en la calificacion final:

e Cuestionarios y problemas PraCtiCOS .......c.ecvvereereerierierieerieesieeseeseesneesseesseesseennns 30 %
e Elaboracion informes de PractiCas ..........cccveveereeriierierienieeieeseeseeseesneeveeseesseennns 10 %
* Elaboracion y presentacion de un trabajo...........cceeeeeeereeeienieeiesiesieeiene e 30 %
* Discusion de noticias de actualidad y trabajos cientificos .........cccccevveevierieienenennnnne 10%
*  Prueba objetiva de evaluacion de conocimientos teOrico-practicos .........c.cceeeeeenee. 20%

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacion con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas 119 Competencias
presenciales | presenciales
L CB7, CB10, G4, G8,
Clases Teoricas 1,6 13 27 CE4. CE12, CEI3
. CB7, CB9, G3, G5,
Clases Préacticas 1,5 12 26 CE6.CES.CEL0
. CBS, G6, G8, G9,
Seminarios 0,85 7 14 CE6.CES.CEL0
Prueba objetiva de
evaluacion de 0,05 1 C%lzgégg ’C(l}ESl’O
conocimiento ’ ’

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

B

Breve descripcion de contenidos

Regulacion de la ingesta y del gasto energético: balance energético. Métodos de estudio. La dieta
como factor ambiental desencadenante de la enfermedad. Morfologia y desarrollo del tejido
adiposo. El tejido adiposo como 6rgano de almacenamiento de energia y secretor. Etiologia de la
obesidad. Genes y dieta. Metodologia para el estudio de la obesidad. Métodos de medida de la
composicion corporal. Clasificacion y comorbilidades asociadas a la obesidad. Sindrome
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metabolico. Tratamiento de la obesidad. Dieta y actividad fisica. Educacion en la prevencion y el
tratamiento de la obesidad. Dietas magicas y sus peligros.

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB7, CB8, CB9, CB10
Competencias generales: G3, G4, G5, G6, G8, G9
Competencias especlficas:

Conocer las bases fisioldgicas de la obesidad y el sindrome metabolico y las implicaciones de
la nutricion en ellos (CE4, CE13).

Conocer las bases de la programacion nutricional en la vida fetal y salud en la vida adulta
(CE12).

Conocer las implicaciones en la obesidad y el sindrome metabdlico de la nutrigenética y la
nutrigenémica (CE12).

Saber elaborar y valorar estrategias para mejorar la salud de los individuos por medio de la
alimentacion (CE6,CE8,CE10).
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Denominacion de la asignatura:

Propiedades, aplicaciones y analisis de los alimentos de la colmena

Créditos (ECTS)

4 Primer Semestre

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

Optativo

Requisitos previos: Licenciatura, Ingenieria, Grado o Titulo equivalente.

Sistemas de evaluacion y calificacién: Se realizard una evaluacidon continua y un examen escrito
final. En la evaluacion continua, los estudiantes tendran que contestar en clase a cuestionarios sobre
bloques de temas, en los que se abordaran competencias relacionadas con aspectos conceptuales,
supuestos practicos, y razonamiento critico relacionado con los trabajos realizados y presentados
por los estudiantes. Los trabajos seran individuales y se evaluaran segin una rubrica que sera
facilitada al comienzo del curso. PARA APROBAR esta asignatura sera IMPRESCINDIBLE
SACAR AL MENOS un 5 sobre 10, obteniendo una puntuacion minima de 4 sobre 10 en cada uno
de los apartados valorables sefialados a continuacion:

e Examen final mediante prueba eSCrita...........ccecvvereeriirieniiieiierienee e eee e 40 %
e Practicas de 1aboratorio ........cocceoeieeierinieeeee e 35%
e Cuestionarios y resolucion de problemas y supuestos practicos ..........ceccveeveerveeneenne 20 %
e Realizacion y exposicion de trabajos ..........cceceecieeriieriierienienieeieeieesieeseeesaesneseneens 5%

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades

ECTS

Horas
presenciales

Horas no
presenciales

Competencias

CB6, CB§, CB10, G1,
G3, G4, G6, G7-G10,
CE3, CES,
CE7,CES,CE10,
CEI12,CEI3

CB6-CB10, G1-G4,
G6-G10, CE3, CES,
CES,CE10,
CEI12,CEI3

Cases teoricas 0,8 6 14

Clases practicas de laboratorio 1,6 13 27

Resolucién de supuestos

practicos, cumplimentacion de CB6-CB10, G1-GIO,

' \ nentac CE3, CES5,
cuestlpqe’lrlos, reahz.acwn y 0,8 6 14 CE7,CES8.CE10,
exposicion de trabajos e CE12.CE13

informes, y debates dirigidos

CB6-CB10, G1-G10,

CE3, CE5,
Examen final 0,8 6 14 CE7.CES.CEL0,
CE12,CE13
R Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos MIEL: Concepto, tipos, procesado, caracteristicas, propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales, analisis. POLEN APICOLA: Concepto, procesado, caracteristicas,
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propiedades fisicas, quimicas y sensoriales, andlisis.J ALEA REAL: Concepto, procesado,
caracteristicas, propiedades fisicas, quimicas y sensoriales, analisis. PROPOLEOS: Concepto, tipos,
procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicas y sensoriales, analisis. OTROS
ALIMENTOS DERIVADOS DE LOS PRODUCTOS DE LA COLMENA: Hidromiel, oximiel y

otros alimentos. Concepto, procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicas y sensoriales,
analisis.

Competencias a adquirir
Competencias basicas: CB6 — CB10
Competencias generales: G1- G10.
Competencias especificas

Conocimiento de las caracteristicas de produccion, procesado y composicion de los distintos
alimentos de la colmena (CE7, CE11, CE12).

Estudio de los parametros que permiten evaluar la calidad y seguridad alimentaria de los
productos apicolas (CE3, CES, CE12).

Conocimiento y manejo de los métodos de andlisis mas recientes y novedosos de los alimentos
de la colmena profundizando en las dificultades que plantea cada uno de ellos, asi
como sus posibles soluciones (CE3, C8, CE10, CE12, CE13).
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Denominacion de la asignatura

Quimiometria y Cualimetria alimentarias

Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos No se han establecido

Sistemas de evaluacion y calificacion

Evaluacion continua en los términos de las directrices aprobadas por la Facultad de Ciencias. La
participacion en seminarios, tutorias y otras actividades presenciales no es recuperable en segunda
convocatoria. Las competencias relacionadas con la adquisicion de conocimientos, la comprension
y la capacidad de resolucion de casos practicos se evaluaran a través de pruebas individuales
escritas y de la valoracion de los informes presentados de otras actividades presenciales y no
presenciales realizadas por los estudiantes. Las competencias de comunicacion se evaluaran
mediante los informes escritos y la presentacion oral y el posterior debate. Procedimientos de
evaluacion y peso en la calificacion final:

*  Pruebas escritas presenciales € individuales...........cceceririeririeieniiese e 30%

¢ Realizar los trabajos propuestos y presentar informes de modo individual o en
EIUPO eeniitteitee ettt ettt esitee ettt esutee sttt ebteesabe e e bt e e sateeeabeeesabe e et et e bt e e s be e e bt e e eabeeeabaeesabeeeatee 40%

* Participar en seminarios, tutorias y eXposiciones orales ............ccoceeveerierniinnenseenienn. 30%

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas 1o Competencias
presenciales | presenciales

Sesiones en las que se intercalan los
fundamentos tedricos y practicos
necesarios para la resolucion de G3y G4,
problemas, mediante el uso de
software profesional especifico para 1,00 8 17
los objetivos fijados (PLS Toolbox CE3,CES,CES,
en Matlab, NemrodW, CEIO
STATGRAPHICS, PARVUS y
otros)

Sesiones en las que se plantea a los
estudiantes la resolucion de casos de

. . G2-G5, G7,
estudio para comprender y aplicar
correctamente los fundamentos CB6, CB,
teoricos en la resolucion de los 2,00 16 34 CB9,
. CE3,CE5,CES,
problemas propuestos. Se incluye un
. CE10
debate-puesta en comun de los
resultados alcanzados
Actividades no presenciales para el Gl, G3-G7,
analisis y resolucion autonoma de CB6-CBI0,
casos de estudio, toma de decisiones 0,40 3 7 QCEl- QCEA4,
y conclusiones. Redaccion de un CE3,CE5,CES,
informe escrito. CE10
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Presentacion oral de una de estas
actividades no presenciales tras la
que se abrira una sesion de defensa y
discusion con todo el grupo. Se Gl1-GlO,
o 0,20 2 3 CB6-CB10,

pretende el desarrollo la capacidad de QCE1-QCE4
informar y debatir publicamente
utilizando un caso de estudio
conocido por todo el grupo
Tutorias para desarrollar cuestiones 25 > G(%CCEi6
puntuales que puedan surgir en el B7, QCEI-
desarrollo de las actividades 0,08 1 1 QCE4,
formativas

o G5, G6, CB6,
Pruebas escritas individuales 0,32 3 5 CB7. E1-E9
R Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English

Friendly

Breve descripcion de contenidos Técnicas de analisis multivariante de datos para la descripcion y
caracterizacion fisco-quimica y/o sensorial de productos alimentarios. Analisis en componentes
principales y técnicas afines. Clasificacion, modelado y regresion multivariante para la
identificacidn, deteccion de fraudes y garantia de calidad y de autenticidad.) Analisis de la varianza
y metodologia del disefio de experimentos para la identificacion de factores criticos y optimizacion
de factores determinantes de la eficiencia de procesos y calidad de productos.

Competencias a adquirir
Competencias basicas: CB6 — CB10
Competencias generales: G1- G10

Competencias especificas

Conocer métodos estadisticos multivariantes para manejar la informacion multivariante propia de
los analisis quimicos, fisicos, bioquimicos y sensoriales CES.

Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos de
los alimentos y de la industria alimentaria los términos que fueron planteados (CE10, CE5).

Implementar buenas practicas cientificas de medida y experimentacion (CE3-CES).

Manejar software especifico para optimizar procedimientos de analisis, procesos y productos
(CE10).
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Denominacion de la asignatura:

Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis de alimentos

Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos: No se han establecido requisitos previos para acceder a esta asignatura

Sistemas de evaluacion y calificacion Se llevara a cabo un seguimiento y evaluacion continua
del alumno. Para ello, se valorard individualmente la capacidad expositiva, de comunicaciéon y
sintesis del trabajo elaborado en los informes, incluidos dentro de las actividades a realizar. Las
actitudes, habilidades y analisis critico durante el desarrollo de las experiencias realizadas en los
laboratorios, asi como el nivel de conocimientos adquiridos mediante la realizacion de
cuestionarios, resolucion de problemas y examen escrito Las actividades realizadas tendran el
siguiente peso (en términos porcentuales) en la calificacion global, siendo necesario obtener una
calificacion minima de 4 en cada uno de los procedimientos:

I O 1< ) -1 o 1o ST PS 15%
®  SCIMINATIOS ..veeuvieveetrertrerreateeseesseesteessaessseasseasseesseesseesssesssessseesseessessssessseessessseesseesnns 40 %
*  Practicas de [abOTatorio ..........ccvereereeriieeieeieeieeee e seteereeseesteeseeesenesenesssesnseenseennns 25 %
e  Prueba de evaluacion de CONOCIMICNLOS ........cecvverveerererieriieieerieereesee e e eeee e 20 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades gcrs | Horas Horasmo | ¢\ etencias
presenciales | presenciales

Clases magistrales participativas
(apoyadas con sesiones de
discusidn dirigida, tormenta de CB6, CB10, G4,
ideas, e.studfo de casos.. 2) y 1.5 12 26 G8
docencia asincrona interactiva (a

través de la plataforma CE4, CE9,CE12
UBUVirtual) de los conceptos y
contenidos de esta materia

CB7, CB10,
Clases practicas de laboratorio 1 8 17 G1,-G9, G10,
CE10, CE13
Sesiones de seminario, para el
trabajo grupal, resolucion de
problemas y casos practicos CB7-CBI10, GI,
previamente trabajados por los 1,3 10 22 - G10, CE2,
estudiantes, desarrollo y CE4, CE12
resolucion no presencial de
cuestionarios
Tutorias colectivas o individuales, CBS8, CB9, G1,
presenciales o no y realizacion de 0,2 2 3 CE2, CE4,
examenes CE12
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Breve descripcion de contenidos:

Introduccién a la Tecnologia enzimdtica. Ventajas del empleo de biocatalizadores. Produccion,
manipulacion y control de enzimas. Consideraciones legales del uso de enzimas en la produccion
de alimentos. Inmovilizacion enzimatica. Métodos de inmovilizacion. Analisis de las
caracteristicas cinéticas de las enzimas inmovilizadas. Principales aplicaciones en la industria
alimentaria. Tecnologia enzimatica en la produccion de ingredientes y alimentos funcionales
(péptidos activos, lipidos estructurados, oligosacaridos...). Tecnologia enzimatica en la
produccion de zumos y vinos, en los procesos de panificacion, en la industria del almidon y en el
procesado de grasas y aceites. Utilizacion de enzimas en el anélisis de alimentos (biosensores).

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB6, CB7, CB8, CB9 y CB10

Competencias generales: G1, G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9 y G10
Competencias especlficas:

Comprender los aspectos practicos de la produccion, manipulacion y control de enzimas para su
aplicacion industrial, y conocer su utilizacion como herramientas analiticas en el control de la
calidad y seguridad alimentarias (CE12).

Describir las principales metodologias de inmovilizacién de enzimas y analizar las propiedades de
los biocatalizadores inmovilizados en comparacion con sus contrapartidas solubles (propiedades
cinéticas, estabilidad térmica, operacional...) (CE4, CE12).

Describir la implicacion/es de las enzimas tecnoldgicas en la produccion de ingredientes y
alimentos funcionales, y en el procesado de zumos y vinos, de grasas y aceites, productos de
panificacion y derivados del almidon (CE2, CE4, CE9, CE12).

Ser capaz de utilizar y analizar en el laboratorio procesos con enzimas libres o inmovilizadas de
interés en la industria alimentaria (CE10, CE13).
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Denominacion de la asignatura:

Evaluacion y disefio de procesos con membranas

Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos Los de acceso al master

Sistemas de evaluacién y calificacién

Se realizard una evaluacién continua del aprendizaje del alumno con los siguientes criterios: El
alumno debe realizar de manera autonoma o en grupo una serie de actividades de caracter
obligatorio, con entregas programadas sobre ejercicios practicos y cuestionarios de evaluacion
propuestos por el profesor. Los trabajos que se realicen en grupo comportaran la misma nota para
cada miembro del grupo. Sera obligatorio la realizacion y presentacion publica de un trabajo en
grupo académicamente dirigido, asi como la asistencia a las sesiones de exposicion de trabajos de
otros alumnos. La evaluacion de la memoria sera realizada por el profesor y la evaluacion de la
exposicidn serd conjunta entre los companeros y el profesor. Se evaluara la participacion y actitud
colaborativa en todas las actividades programadas, la asistencia a tutorias y el trabajo cooperativo
entre grupos. Se realizara un examen de conocimientos globales al final del curso que consistira
en un cuestionario de preguntas cortas.

e Seminarios practicos en aula y 1aboratorio ...........ccceceeeeierinieiieniee e 20%
e Cuestionarios de evaluacion realizados de forma individual y no presencial ............ 20%

¢ Trabajo en grupo académicamente dirigido- valoracion de la memoria por el

PTOTESOT .ttt ettt ettt et et e bt e sbe e s abesabeebe e beenbeenbeesaeas 15%
e Valoracion de la exposicion y debate (evaluado conjuntamente por alumnos y

LU0 ) SETo] o USSP 15%
e Prueba de evaluacion final .............cooiiiiiieiiiee e 30%

La nota se podra ver modificada en un 10% por la implicacion del alumno en el trabajo
cooperativo y su participacion activa_(asistencia, intervenciones en clases y seminarios, asistencia
a tutorias, demostracion de interés y seguimiento de la asignatura, actualizacion de conocimientos,
participacion en los debates, etc.)

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades EC Hora.s Horas o Competencias
TS | presenciales | presenciales

; G10
Clas'es mgglstrales 120 10 20
participativas CE2,CE4, CE10
Seminarios de ejercicios CB7,G10
practicos en aula y laboratorio | 0,25 2 4
(trabajo en grupo ) CE10
Estudio y realizacion no CB7, CB9, G10
presencial de ejercicios
numéricos y cuestionarios de 140 1 24 CEl, CE2,CE4,
evaluacion (trabajo individual) CE10
Reah’zaglon de tral?a'Jo.s 0,50 4 ? G8
académicamente dirigidos,
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busqued'.fllde 1nformac1.on y CE2.CE4
elaboracion de memoria

(trabajo en grupo)

Tutorias individuales o en 0.07 | 1 CB7yG8
grupo ’ CE2,CE4
Expoqun de tral?ajos y 0.5 4 9 CB9, G5
aprendizaje entre iguales

Examen final de CB7, CBY, G5
conocimientos (trabajo 0,08 2 2 CEl, CE2,CE4,
individual CE10

R Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English

Friendly

Breve descripcion de contenidos: Importancia de las membranas en las tecnologias limpias y en
la intensificacion de los procesos. Caracteristicas y fundamentos de transporte en los procesos de
separacion con membranas. Materiales de membranas y caracterizacion. Procesos impulsados por
un gradiente de presion: microfiltracioén, ultrafiltracion, nanofiltracién y O6smosis inversa.
Electrodialisis. Otros PSM: Separacion de gases. Pervaporacion. Destilacion con membranas y
destilacion osmotica. Dialisis. Membranas liquidas. Procesos hibridos. Reactores con membrana.
Estudio de casos

Competencias a adquirir
Competencias basicas: CB7 - CB9
Competencias generales: G5 -G8- G10
Competencias especificas

Competencias especificas:

Describir las tecnologias de separacion con membranas y el estado actual de desarrollo
(CE1).

Analizar el interés de los procesos de separacion con membranas para la innovacion
tecnologica (CE2, CE4).

Conocer los fundamentos de transporte y los modos de operacion de los procesos de
separacion con membranas (CE1)

Aplicar el conocimiento al estudio de casos practicos que utilizan tecnologias de
separacion con membranas (CE10)
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Denominacion de la asignatura:

Modificacion genética de alimentos

Créditos (ECTS)

4 Primer Semestre

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

Optativo

Requisitos previos

Sistemas de evaluacién y calificacién

La evaluacion se realizara a través de un seguimiento continuo del estudiante, tratando de valorar,
con la maxima objetividad posible, la capacidad individual de cada alumno para desarrollar su
capacidad intelectual de comprension, reflexion, analisis y juicio critico sobre los topicos tratados.
Asimismo, se intentara valorar objetivamente la actitud y habilidad psicomotora en la realizacion
de practicas experimentales y la capacidad apara resolver problemas y casos practicos En
cualquier caso, para superar la asignatura, sera necesario alcanzar al menos el 40% de la
puntuacion maxima correspondiente a cada procedimiento de evaluaciéon La asistencia y
participacion en clases practicas no sera recuperable en la Segunda Convocatoria Para ello, se
utilizaran los criterios de evaluacion siguientes:

* Asistencia y participacion en las sesiones presenciales teoricas.........cooeevverereenenne.
* Asistencia y participacion en clases practicas y elaboracion cuaderno laboratorio ... 25 %
* Elaboracion de un trabajo critico relativo a un tema del programa...............ccvenneeee. 25%
e Resolucion no presencial de CUSSHONES .......c..ecvverveerieeriierieiiieieeieesieeseesenesneene e

¢ Exposicion del resumen del trabajo critico (sobre el tema del programa) y respuesta
@ CUCSTIOTIES ...vteutetieiieteetcet et ettt ettt et et she et b e e et et e s bt et e seeest et e ebeente bt eseeneeeneenees 25%

Evaluacion excepcional: En el caso en que los profesores de la asignatura estimen oportuno
realizar evaluacion excepcional a los estudiantes que lo justifiquen suficientemente segun lo
establecido en el Reglamento de Evaluacion, a estos estudiantes se les aplicara los mismos
criterios de evaluacién que al resto.

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacion con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas .no Competencias
presenciales | presenciales

Sesiones presenciales tedricas 1 ? 17 CB6, CBS, G3, G4,

de charlas y discusion dirigida G6- G10, CE1,CE2

Sesmpes de practicas 3 CB10, G6, -G8,

experimentales y elaboracion 1,5 12 25 G10. CE13

del cuaderno del laboratorio: ’

. CB9, CB10, G2,
Seminarios 0,3 2 5 G5, CE12
Preparacion exposicion CB6, CB7, CBS,
pﬁbliica del inf(?rrne cientifico 0.3 2 > Gl, G3- G,

CE1,CE2
Resolucioén de ejercicios, casos 0.35 3 6 CB6, CBS, CB9,
practicos y cuestionarios ’ CB10, G1, G2, G4,
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-G6, G8, CE13

Elaboracion del informe CB6, CB8-CBI10,

cientifico sobre temas del 0,5 4 8,5 G1, G2, G4-G6,

programa G8, CE3

Realizacion del examen tipo CB6- CBS, GI, G3,

test 0,05 1 0 G4, G5, G6,
CEI,CE2

K Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English

Friendly

Breve descripcion de contenidos

Concepto de alimentos modificados genéticamente (AMGs). Concepto de ingenieria genética.
Técnicas de ingenieria genética utilizadas para producir AMGs. Etapas para la modificacion
genética de alimentos. Técnicas generales de manipulacion genética de microorganismos, plantas
y animales. Técnicas de modificacidén genética de plantas. Aplicaciones de la ingenieria genética
al sector alimentario. Superficie mundial cultivada con transgénicos. Numero de alimentos
transgénicos comercializados. Tipos de alimentos modificados genéticamente. Seguridad de los
AMGs. Seguridad desde el punto de vista sanitario. Riesgos de la produccion de AMGs desde el
punto de vista medioambiental. Riesgos econdmicos. Percepcion publica y social de los AMGs.
Legislacion que regula la produccion y comercializacion de los AMGs. 6.2. Repercusion social y
ética de su investigacion, produccion y uso. Extraccion y aislamiento de DNA genémico de hojas
y semillas de maiz. Cuantificacién y andlisis de la integridad del DNA. Deteccion de OMG
mediante técnica de PCR convencional y RT-PCR. Bioinformatica.

Competencias a adquirir

Competencias basicas CB6 - CB7 - CB§ - CB9 — CB10

Competencias generales G1 - G2 — G3- G4 - G5 - G6 - G7—-G8 - G9 - G10
Competencias especificas

Adquirir conocimientos sobre las técnicas de ingenieria genética aplicadas al sector
agroalimentario y sus principales aplicaciones CE1,CE2.

Desarrollar habilidades psicomotoras en el ambito de la biologia molecular y la ingenieria
genética CE13.

Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre la percepcion publica de la biotecnologia
alimentaria y la bioética asi como de preparar informes y exposiciones publicas sobre esta
tematica CE12.
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Denominacion de la asignatura:

Procesos biotecnoldgicos en la industria alimentaria

Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos: Los de acceso al master.

Sistemas de evaluacion y calificacion

La evaluacion sera continua. Se realizara una prueba final escrita que supondra el 30% de la
calificacion de la asignatura. El otro 70% sera suma de las calificaciones obtenidas en las
actividades propuestas (caracter presencial y no presencial) a lo largo del desarrollo de la
asignatura y cuyo peso ponderado se muestra a continuacion. El procedimiento de realizacion de
trabajos, presentacion de informes y exposiciones orales no es recuperable en segunda
convocatoria. Para superar la asignatura sera necesario obtener una calificacion de 4 o superior en
cada uno de los bloques evaluables y una calificacion total de 5 o superior.

PROCEDIMIENTO

* Asistencia y participacidon en las clases, seminarios, tutorias, presentacion de
informes y otras actividades programadas ...........cccceeceevierieiieniniese e 5%

e Practicas de laboratorio y talleres: aprovechamiento, analisis de resultados y
elaboracion de MEMOTIA ........eeveeiiierieiie ettt ettt st et nbee e 25%

e Resolucion de cuestionarios de evaluacion (tedricos, de ejercicios y

problemas, studio de casos, etc.) de caracter presencial y no presencial ................... 20 %
* Realizacion de trabajos y eXposiCiones Orales..........ccvevereeierieeieiiesiieieneeeiese e 20 %
e Prueba final escrita de preguntas COTtas. .........coccemierierierieerieneeierieseeee e eeeeeseeenens 30 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas 1o Competencias
presenciales | presenciales

G8, CE1,CE2,CE4,

Clases magistrales 1,28 10 22 CE10, CE11, CE12,
CEIl3
Seminarios en aula G3, G8, CB7, CB9,
laiorator?;e way 1,08 9 18 CE1,CE2,CE4, CE10,
) CEll, CE12
Realizacion no presencial 63, G8, CB7, CBY,
d tionari 0,72 6 12 CE1,CE2,CE4, CE10,
© cuestionarios CEl1, CE12, CEI3
o, . G5, G8, CBS,
Realizacion de trabajos y 0.52 4 9 CE1,CE2.CE4, CE10,

elaboracion de memoria CE11, CE12, CEI3

Gl1, G5, G10,

Exposicion oral de trabajos 0,28 2 6 CE1,CE2,CE4, CE11,
CE12
Prueba final 0,08 2 0 PBEI, PBE4
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% Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos: Descripcion de procesos industriales de obtencion de
bioproductos en la industria alimentaria. Analisis de distintas biotransformaciones realizadas por
microorganismos (microalgas, hongos, levaduras, enzimas, etc.). Conocimiento de las cinéticas de
crecimiento, consumo de nutrientes y formacion de producto en los diferentes medios.
Descripcion del funcionamiento de los biorreactores. Aplicaciones y ejemplos.

Conocimiento de las distintas operaciones de separacion en la obtencion de un bioproducto:
Rotura celular, Operaciones para la retirada de insolubles, Operaciones de concentracion del
producto, Operaciones de purificacion final y acabado. Equipos y aplicaciones.

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB7 CB8 CB9

Competencias generales: G1 - G3 — G4 — G5 - G7 -G8 G10

Competencias especlficas:

Analisis y célculo de sistemas biologicos mediante balances de materia y energia (CE10,CE12).
Conocer los fundamentos de los biorreactores y las bioseparaciones (CE1,CE2, CE10,CE13).

Conocer los distintos métodos de concentrar y purificar distintos bioproductos de importancia
en la industria alimentaria obtenidos en biorreactores (CE4, CE11,CE12).

Comparar y seleccionar las distintas alternativas en el disefio de proceso biotecnologicos
(CE1,CE2,CE4, CE11,CE12)
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Denominacion de la asignatura:

Procesos con fluidos comprimidos en la industria alimentaria
Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)
4 Primer Semestre Optativo

Requisitos previos Los de acceso al master

Sistemas de evaluacion y calificacion

La evaluacion sera continua mediante la valoracion del desarrollo de las diferentes actividades que
se proponen a lo largo del curso. La calificacion final se obtendra realizando la media ponderada
de la calificacion de cada uno de los procedimientos; no obstante, para realizar esta media sera
necesario alcanzar en cada uno de ellos una calificacion minima del 30%, excepto en la prueba de
conocimiento escrita donde el minimo exigible para realizar la media ponderada global sera del
45%. De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacion de la UBU, no seran objeto
de evaluacion en segunda convocatoria los procedimientos marcados con (*).

Procedimiento y peso de cada procedimiento en la calificacion final

* Participacidn en las sesiones presenciales () .......cccceveriiiiiiiiiiieiii e 5%
* Desarrollo de las actividades y tareas propuestas a lo largo del curso .............c......... 20%
¢ Practicas en laboratorio: desarrollo, analisis de resultados y elaboracion del

INFOIME @ PTACHICAS ..o.veeuieiieiiiieieeie ettt ettt sttt nee e 15%
* Informe y breve presentacion sobre una visita a instalaciones industriales o

laboratorios de INVEStIZACION. (¥) ....vccviereeriierieieeie et eee ettt eereestesreebeeneeas 10%
* Planteamiento, desarrollo y exposicidon de un proceso que utilice fluidos
e comprimidos y que sea de interés para el alumno. (¥) ......cccceeveiiniins coeriiieiee 25%
* - Prueba de conocimiento individual €SCTita .........ccevieieiieriieierie e 40 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas.no Competencias
presenciales | presenciales
CB6,
Sesiones teodricas 1,32 13 20 CE1,CE2,CE4,
CE10
Actividades presenciales y/o no G3. G&-G10
presenciales para la resolucion de :
supuestos practicos, 112 8 20 CBé:6],3 fOBZ
cumplimentacion de cuestionarios, ’ ’
resolucion auténoma de casos, toma CELCE2,CE4,
de decisiones y conclusiones CE10
Sesiones practicas de laboratorio y G2, G5, G7,
. ) CBI10,
elaboracion de los informes 0,6 5 10
correspondientes informes CE1,CE2,CEA4,
CEI10,CE13
Visita a una instalacion industrial
relacionada con los temas de la 0,32 4 4 G5, G6
asignatura y realizacidon de informe
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sobre la misma
CBe6, CB7,
Realizacion y/o exposicion oral de 0.56 4 10 CBS, CB9,
trabajos ’ Gl1, G4, G5,
Go6, G7, G8
Prueba de evaluacion escrita 0,08 2 0 G5

% Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos: La asignatura constara de 5 modulos: Introduccion.
Posibilidades de los fluidos comprimidos como agentes de separacion, medio de reaccion, etc.
Fundamentos. Propiedades de los fluidos comprimidos y de mezclas con componentes sub o
supercriticos. Termodinamica del equilibrio entre fases a presiones elevadas. Transporte de calor
y materia a presiones elevadas. Procesos. Procesos de extraccion con fluidos supercriticos
(EFSC). Cromatografia con fluidos supercriticos (CFSC). Inactivacion de microorganismos a altas
presiones. Reacciones en medio supercritico. Preparacion de materiales utilizando fluidos
supercriticos. Otros procesos que utilizan fluidos supercriticos. Equipos v Seguridad. Disefio y
construccion de equipo de alta presion. Seguridad en plantas de procesos que operan a alta
presion. Practicas en Laboratorio. Visualizacion del punto critico de una sustancia. Ecuaciones de
estado y punto critico. Elementos, estructura y operacion de los equipos y plantas que operan a
presiones elevadas disponibles en el laboratorio de Ingenieria Quimica de la Universidad de
Burgos

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB6, CB7, CB(, CB9, CB10
Competencias generales: G3, G5, G6, G7, G8§, G9, G10
Competencias especlficas:

Distinguir los disolventes que se pueden utilizar en la Industria Alimentaria y sus restricciones de
uso (CE1,CE2,CE4).

Conocer las implicaciones practicas de las distintas propiedades, volumétricas, termodinamicas y
de transporte, de los fluidos comprimidos cuando se utilizan en procesos a presiones elevadas
(CE1,CE2,CE10,CE13).

Conocer los fundamentos de los distintos procesos de la industria alimentaria en los que se
utilizan fluidos comprimidos en alguna etapa fundamental de los mismos (CE1,CE2, CE4).

Comprender el funcionamiento y operar una planta piloto de extraccion con fluidos supercriticos
(CE13).
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Denominacion de la asignatura

Alimentacion en la actividad fisica y el deporte.
Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Segundo Semestre Optativo

Requisitos previos

Conocimientos de nutricion y dietética.

Sistemas de evaluacion y calificacion

Se tendran en cuenta para la valoracion final de la asignatura: cuestionarios, discusion de
publicaciones cientificas, discusion de noticias de actualidad, trabajo desarrollado por los
alumnos, informe de practicas de practicas y prueba objetiva de conocimientos. Cada una de estas
partes tendra un peso en la calificacion final que se detalla a continuacion. Sera necesario obtener
una puntuacion de 4 puntos sobre 10 como minimo en cada una de estos apartados para poder
superarla, siempre y cuando el total de la asignatura sume 5 puntos sobre 10. Puntuaciones en
cada apartado iguales o superiores a 4 y menores de 5 puntos sobre 10 serdn consideradas
compensables y no se guardan para la segunda convocatoria. Ademas, se debera entregar el 100%
de los informes de practicas y el 90% de las actividades propuestas en cada uno de los bloques de
cuestionarios y discusion de noticias de actualidad.

Peso en la calificacion final:

e Cuestionarios y problemas PraCtiCOS........cvrrrieriiereerierierieerieesieeseeseesneeseeseesseennns 30 %
e Elaboracion informes de PractiCas........c.ecvereerieerieerienienieeieesieeseesnesneeseeseesseennns 10 %
* FElaboracion y presentacion de un trabajo...........cceeeveeviererienienienenieeienieecee e 30 %
* Discusion de noticias de actualidad y trabajos cientificos ..........cceceeveverciierieenieenneenne, 10 %
* Prueba objetiva de evaluacion de conocimientos teOriCO-practicos ..........ceeevverueenee 20 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades ECTS Horas Horas no Competencias
presenciales | presenciales
L GB7, GB10, G4, G8,
Clases teoricas 1,5 12 26 CE4.CE6,CE7,CES.CE12.CE13
. CB7, CB9Y, G3, G5,
Clases practicas 1,6 13 27 CE6.CES.CE10
. CB8, G5, G6, G8, G9, AFDES,
Seminarios 0,85 / 14 CE4,CE6,CE7,CES,CE12,CE13
cvonmcibnde | 003 | 0 CBS, G3, GS.
’ CE4,CE6,CE7,CES,CE12,CE13

conocimientos

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos

Conceptos basicos sobre actividad fisica. Beneficios de la actividad fisica. Fisiologia y bioquimica
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del ejercicio. Requerimientos y necesidades nutricionales en el ejercicio fisico y el deporte.
Influencia en el rendimiento deportivo. Importancia de la hidratacion. Consideraciones en
situaciones especiales. Nutricion para deportes especificos. Elaboracion de dietas. Precompeticion,
competicion y postcompeticion. Ayudas ergogénicas nutricionales. Educacion nutricional en el
deporte.

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB7, CB8, CB9, CB10
Competencias generales G1 G3, G4, G5, G6, G8, G9
Competencias especificas

Conocer las bases fisiologicas y bioquimicas del ejercicio y su relacion con las necesidades
nutricionales del individuo (CE4, CE13).

Identificar cambios en las necesidades nutricionales segin la practica deportiva desarrollada
(CE6,CES,CE12).

Disefiar estrategias para mejorar el rendimiento deportivo de los individuos por medio de la
alimentacion (CE6,CE8,CE10).

Analizar y evaluar beneficios y riesgos del uso de ayudas ergogénicas nutricionales (CE7).
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Denominacion de la asignatura

Antioxidantes naturales y estrés oxidativo

Créditos (ECTS)

4 Segundo Semestre

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

Optativo

Requisitos previos Los de acceso al master

Sistemas de evaluacion y calificacion

La evaluacion se realizara a través de un seguimiento continuo del estudiante,
tratando de valorar, con la maxima objetividad posible, la capacidad individual de cada
alumno para desarrollar su capacidad intelectual de comprension, reflexion, analisis y juicio critico
sobre los topicos tratados. Para superar la asignatura, sera necesario, alcanzar en cada uno de los
bloques de procedimiento una calificacion minima del 40%.

Procedimientos de evaluacion y peso en la calificacion final

*  Cuestionarios y problemas practiCos .........ccceceeerererienieieieirenenienieneeeeeeeeesiesneee 20 %
*  Elaboracion informes de PractiCas........c.coueereriririenienieieieeniesiesteneeeeeeeie e 30 %
* Elaboracion y presentacion de un informe cientifico ..........ccoeeceverencnicnieieencncnnenn 30 %
* Prueba objetiva de evaluacion de cONOCIMICNTOS .....c..cveuveueeueriererienieieieieieeeeienenne 20 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades EcTs | Horas Horas no Competencias
presenciales | presenciales
Actividades teoricas en el 1 2 17 CB6- CB7, G4, G8,
aula CE6, CE7, CE9, CEI11,
.. . CB6, CB9, G2, G4,
gﬁgﬁf;‘ilgs practicas de 1,5 12 26 G7, CES, CE9,
CE11,CE12,CE13
CB9,G4,-G6, G8-G10
Seminarios y tutorias 0,5 4 9 CE6, CE9,
CEI11,CE12
Cuestionarios, supuestos 0.4 3 7 CB6 - G4, CE6, CE7,
practicos ’ CE9, CE11CE12,CE13
Realizacion y defensa del 0.56 4 10 CB6, CB9, G1,G35,
informe cientifico ’ CE6, CE7, CE9, CE12
Prueba objetiva de 0.04 1 0 CB6-CB10, G4, G5,
evaluacion de conocimientos ’ CE6, CE7, CE9,CE12

B

Friendly

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English

Breve descripcion de contenidos

Estrés oxidativo y radicales libres. Especies reactivas de oxigeno y del nitrégeno. Generacion de
especies reactivas del oxigeno y del nitrogeno. Fuentes biologicas de los radicales libres.
Alteracion de biomoléculas. Parametros indicativos de estrés oxidativo. Génesis de enfermedades
y alteraciones por estrés oxidativo. Defensas antioxidantes frente a la agresion oxidativa.
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Antioxidantes naturales en los alimentos. Absorcion, biodisponibilidad y biotransformacion.
Efectos metabdlicos. Metodologia aplicada al estudio de los antioxidantes y de biomarcadores de
estrés oxidativo “in vitro" y “in vivo”. Biomarcadores de estrés oxidativo

Competencias a adquirir
Competencias basicas CB6 , CB7 ,CB8 ,CB9, CB10
Competencias generales G2,G4 ,G5 ,G7 ,G8 ,G9, G10

Conocer aspectos conceptuales, fundamentales y aplicados de estrés oxidativo y las principales
caracteristicas y mecanismo de accion de los antioxidantes naturales presentes en los alimentos
(CE6, CE7, CE9, CEI11, CE12).

Desarrollar capacidades investigadoras en el empleo de las estrategias analiticas mas recientes
utilizadas para la evaluacion de la capacidad antioxidante y estado oxidativo in vitro e in vivo
(CE6,CES, CE9, CE11 CE13).
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Denominacion de la asignatura

Biotecnologia Ambiental en la Industria Alimentaria

Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)
4 Segundo Semestre Optativo

Requisitos previos Sin requisitos previos

Sistemas de evaluacién y calificacién

La evaluacion sera continua, mediante la valoracion del desarrollo de las diferentes actividades que
se proponen a lo largo del curso. La calificacion final se obtendra realizando la media ponderada
de la calificacion de cada uno de los procedimientos; no obstante, para realizar esta media sera
necesario alcanzar en cada uno de ellos una calificacion minima 3 puntos sobre 10, excepto en la
prueba de conocimiento escrita, en la que sera necesario una calificacion minima de 4 puntos sobre
10. De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacion, no seran objeto de evaluacion
en segunda convocatoria los procedimientos marcados con (*)

* Realizacion de las actividades y tareas propuestas a lo largo del curso* .................. 20 %
* Realizacion y exposicion de un trabajo monografico ...........coccceveeviciincinninccnnnee 40 %
* Evaluacion entre COmMPafiErOS™ ........c.ccceviririeiieirinenieerentestenteteeeeeere et 10 %
*  Prueba de conOCIMIENTO ESCIIA ......eeueruirieieiieiirieieieiet ettt 30 %

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas o Competencias
presenciales | presenciales
i A CB7, G10
Actividades tedricas en el ) 16 34
aula CE1 CE2, CE9, CE12
Actividades practicas en 0.5 4 9 CB9, G3, CE1 CE2,
seminario ’ CE9, CE12
Actividades practicas en el 0.4 3 7 CB9, G3, CE1 CE2,
laboratorio ’ CE9
Visitas a instalaciones 0.4 3 7 CB9, G3, G10, CEl
externas ’ CE2, CE9, CE12
Exposicion y debate de 0.3 ) 5 CB10, G5, G6, G10,
trabajos ’ CE1 CE2, CE9, CE12
, CB10, G10, CE1 CE2,
Tutorias 0,2 2 3 CE9, CE12
. CB7,G3, CEl CE2,
Evaluacion 0,2 2 3 CE9. CE12

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos

Aplicaciones de la biotecnologia en el control de la contaminacion de la industria alimentaria.

Procesos bioldgicos de reciclado de biorresiduos. Procesos biologicos de valorizacion energética
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de biorresiduos. Origen de las aguas residuales en la industria alimentaria. Procesos de eliminacion
de materia organica. Procesos de eliminacion de nitrogeno. Procesos de eliminacion de fosforo.
Procesos de eliminacion de azufre. Biorreactores aerobios. Biorreactores anaerobios. Tratamiento
biologico de emisiones atmosféricas. Sistemas de depuracion de emisiones atmosféricas

Competencias a adquirir
Competencias basicas: CB7 - CB10
Competencias generales: G3- G5 - G6 - G10
Competencias especificas :
Identificar el origen de la contaminacion en la industria alimentaria (CE1 CE2, CE9, CE12)

Comprender las bases de los procesos biologicos de tratamiento de biorresiduos (CE1 CE2,
CE9)

Comprender las bases de los procesos bioldgicos de tratamiento de aguas y los sistemas de
depuracion empleados (CE1 CE2, CE9)

Comprender las bases de los procesos bioldgicos de tratamiento de emisiones gaseosas (CE1
CE2, CE9)
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Denominacion de la asignatura:

Componentes Bioactivos No Nutricionales aplicables en la industria alimentaria
Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)
4 Segundo Semestre Optativo

Requisitos previos
No existen.

Esta asignatura se complementa con la de “Antioxidantes naturales y estrés oxidativo” por lo que
puede resultar interesante cursar ambas.

Sistemas de evaluacion y calificacion
Se evaluara la consecucion de las capacidades vinculadas a la asignatura a través de:

e Desarrollo de actividades practicas guiadas, interpretacion y discusion de

resultados de las experiencias, elaboracion de informes. .........ccccocevvevverieiecencncnnenn 25 %
e Resolucion de supuestos practicos planteados .........cc.evveecieeriierienieenieenieeie e 35%
* Resolucion de pruebas sobre conocimientos basicos de la asignatura.............c..c...... 40 %

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacion de todas las
actividades evaluables, no obstante sera necesario alcanzar una calificaciéon minima del 40% en
cada una de ellas.

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacion con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas 1o Competencias
presenciales | presenciales
CB6-CBI10, G1, G3-
Clases magistrales /discusion 1 3 17 10, CE2, CE4, CES5,
dirigida CE6, CE7, CE9, CE10,
CBI11, CE12
CB6-CBI10, G1, G3-
L . 10, CE2, CE4, CE6,
Clases practicas: laboratorio 2 16 34 CE7, CE9, CE10,
CBI11,CE12yCE13
CB6-CBI10, G1, G3-
Seminarios: Estudio de 0.66 5 11 10, CE2, CE4, CES6,
casos/ conferencias ’ CE7, CE9, CE10,
CBI11,CE12,CE13
CB6-CBI10, G1, G3-
Evaluacion (actividades 0.34 3 6 10, CE2, CE4, CE6,
especificas) ’ CE7, CE9, CE10,
CBI11, CE12

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly
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Breve descripcion de contenidos

Definicion de Componentes Bioactivos No nutricionales de uso alimentario, tipos y origenes,
fuentes y formas de obtencion, frecuencia de uso.

Aplicaciones: Objetivos principales; Consideraciones a tener en cuenta; Estrategias de uso;
Repercusion en el producto.

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB6, CB7, CB8, CB9 y CB10
Competencias generales: G1, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9 y G10
Competencias especificas:

Ser capaz de diferenciar los componentes bioactivos no nutricionales de los alimentos, su valor y
las estrategias de empleo CE4, CE6, CE7 CE9, CEI10, CEl1, CE12

Desarrollar capacidad para afrontar el uso de componentes bioactivos, el posible desarrollo de
nuevas aplicaciones, nuevas fuentes y nuevos componentes de interés CE2, CE4, CES5, CE6,
CE10, CEl11, CEI2, CE13
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Denominacion de la asignatura:

Técnicas de genética molecular para el control de la calidad y seguridad alimentarias
Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)
4 Segundo Semestre Optativo

Requisitos previos No se han establecido requisitos previos para acceder a esta asignatura

Sistemas de evaluacion y calificacion

Se llevara a cabo un seguimiento y evaluacion continua del alumno. Para ello, se valorara
individualmente la capacidad expositiva, de comunicacion y sintesis del trabajo elaborado en los
informes, incluidos dentro de las actividades a realizar. Las actitudes, habilidades y analisis critico
durante el desarrollo de las experiencias realizadas en los laboratorios, asi como el nivel de
conocimientos adquiridos mediante la realizacion de cuestionarios, seminarios y de la resolucion
de un caso practico (supuesto real).Las actividades realizadas tendran el siguiente peso (en
términos porcentuales) en la calificacion global, siendo necesario obtener una calificacion minima
de 4 en cada uno de los procedimientos:

B O 1] () -1 o 1o ST SPS 10%
e Seminarios de BioinfOrmMAtiCa ..........cuevevreiiieiiieriieieriecie e 30%
e Practicas de 1aboratorio .........ccccveeiieriieiiieriesieseesie e eteete e e seeesee e eseereenseenseens 20%
®  ESTUAIO A€ CASOS ..vveuvieniiiiiieiieieeitesee et ete ettt et e st e enseerbe e taessaesrnessneessesnseenseennns 40%

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades gcts | Horas Horasmo | o\ etencias
presenciales | presenciales

Clases magistrales participativas
(apoyadas con sesiones de discusion

dirigida, tormenta de ideas, estudio CB6, CBIO,
S G4, G8, G9,
de casos...) y docencia asincrona 1,5 12 26
. . . G10, CE3,
interactiva (a través de la plataforma CE12
UBUVirtual) de los conceptos y
contenidos de esta materia
CB7, CBI10,
. . G1- G10, CE3,
Clases practicas de laboratorio 1 8 17 CE10,
CE12,CE13
Sesiones de seminario, para el
trabajo grupal, resolucion de CB7, - CB10,
problemas y casos practicos 13 10 2 G1, G3- G10,
previamente trabajados por los ’ TGEI1, TGE2,

estudiantes, desarrollo y resolucion TGE3, TGE4
no presencial de cuestionarios

, . e CBS, G1,
Tutona§ colectivas o individuales, 0.2 b 3 TGEI, TGE2,
presenciales o no: TGE3, TGE4

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly
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Breve descripcion de contenidos

Introduccion a las Técnicas Moleculares en el campo de la seguridad y calidad alimentaria.
Descripcidn y principales aplicaciones. Ventajas frente a otras técnicas de andlisis. Reaccion en
cadena de la Polimerasa (PCR). Fundamento, tipos y principales aplicaciones. Desventajas y
limitaciones de la PCR convencional. PCR cuantitativa a tiempo real (Q-PCR). Consideraciones
basicas, ventajas, instrumentacion y quimica. Estrategias de cuantificacion mas comunes y sus
fundamentos: cuantificacion relativa y absoluta. Conceptos basicos para el analisis de resultados:
Cq, eficiencia de las reacciones, curvas patrones, genes normalizadores. Aplicaciones y
limitaciones. Aplicacion de las técnicas basadas en el ADN, y especificamente de la Q-PCR para
la identificacion de especies y la deteccion de transgénicos, patdgenos, alérgenos y otros
compuestos nocivos.

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB6, CB7, CBS, CB9 y CB10

Competencias generales: G1, G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9 y G10
Competencias especificas:

Analizar y discernir las ventajas de las principales técnicas de genética molecular utilizadas en la
identificacion de especies en alimentos, y deteccion de OMGs, patdogenos, alérgenos y otras
sustancias nocivas (CE3, CE12).

Comprender los fundamentos de las diferentes modalidades de PCR, haciendo hincapié¢ en la
técnica de Q-PCR y sus aplicaciones (CE3, CE12).

Utilizar, evaluar e interpretar los resultados de la técnica de Q-PCR, aplicando diferentes bases
de datos y software que permitan tanto la busqueda como el analisis de la informacion,
comparacion de secuencias, disefio de cebadores y de sondas (CE3, CE12).

Resolver casos practicos mediante Q-PCR en el analisis de transgénicos, deteccion de patogenos
y sustancias nocivas e identificacion de especies en alimentos (CE10, CE13).
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Denominacion de la asignatura:

Vanguardias en la gestion de la calidad y seguridad alimentaria
Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 segundo optativa

Requisitos previos
Los basicos para acceder a estudios de Master.

Nociones basicas en gestion de calidad y seguridad alimentaria

Sistemas de evaluacién y calificacién

Para la evaluacion se realizaran 3 pruebas diferentes:
* Trabajos individuales por parte de 10S alumnos ........ccccoeveeieieiinininencncneeeee. 30%
®  Trabajo €0 IUPO .eeeoviriiieieieiieieet sttt sttt 30%

e Prueba final de conocimiento de la asignatura, que incluird preguntas tanto
tEOTICAS COMO PIACLICAS. ...veveeuirtietiieteieiteitete ettt sttt ettt ebe et be st sa et eaes 40%

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacion de todas las
actividades evaluables, no obstante sera necesario alcanzar una calificacion minima del 40% en
cada una de ellas.

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades | ECTS | Horas Horas no Competencias
presenciales | presenciales

Clases
magistrales / G4, CE3, CE5, CE10, , CE10,
discusion 1.72 14 29 CEll1, CE12,
dirigida
Seminarios Gl1, G2, G5, G8,

1,24 10 21 CE3, CE5, CE10, CE11, CEI12
Conferencias Go6, G7,

0,52 4 9 CE3, CES, CE10, CE11, CEI2
Visitas G7, G9,

0,24 2 4 CES5, CE10, CEl11, CE12,

CE13,

Pruebas de 0.28 ) 5 G1, G4, G5,
evaluacion ’ CE3, CE5, CE10, CE11 y CE 13

Aparte los alumnos tendran que adquirir todas las competencias basicas (CB6-CB10)

Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos

Conceptos basicos sobre calidad. Concepto de calidad. Breve resefa historica de la evolucion
del concepto de calidad. Calidad alimentaria. Concepto y definicion. de la calidad en la industria
alimentaria. Factores extrinsecos e intrinsecos. La cadena alimentaria. Herramientas de gestion de
calidad: Conceptos basicos de gestion. La organizacion. Funciones de la gestion. Tomas de
decisiones. Evolucion histdrica del concepto de gestion de calidad. Planificacion y control.
Mejora de la calidad. Liderazgo. Motivaciones. Organizacion de la gestion de calidad. Cadenas de
gestion. Aseguramiento de la calidad del producto fabricado Gestion de la Seguridad Introduccion
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a la seguridad alimentaria. Peligros y riesgos. Programas prerrequisitos. Sistema APPCC.
Evaluacion de Riesgos. Sistemas de trazabilidad (de la granja a la mesa). Diferentes estrategias
para certificar la seguridad alimentaria. EUROGAP, BRC, EFSIS, IFS, GFSI, SAL, ISO 22.000.
Aseguramiento de la calidad del modo de fabricacion. Sistemas de gestion de la calidad. ISO
9000/2000 e ISO 9004/2000. Calidad Total. EFQM.

Competencias a adquirir

Competencias basicas: CB6- CB10

Competencias generales: G1, G2, G4, G5, G6, G7, G§, G9
Competencias especificas

Ser capaces de comprender e implantar un sistema de gestion de calidad en una industria
alimentaria (CE3, CES, CE10, CE11, CEI12,)

Ser capaces de definir, desarrollar e implantar un sistema de gestion de la seguridad alimentaria en
una empresa alimentaria (CE3, CE5, CE10, CE11, CE12, CE 13)
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Denominacion de la asignatura:

TRABAJO FIN DE MASTER
Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)
16 Segundo Semestre Obligatorio

Requisitos previos: Haber superado 44 créditos del Master

Sistemas de evaluacion y calificacion

Evaluacion en defensa publica ante tribunal tras elaboracion y entrega de la memoria técnico-
cientifica. Los criterios de evaluacion son los establecidos en la normativa vigente sobre la
organizacion general de master.

La calificacion sera sobre 10 y constara de la

e Nota designada por el director/Tutor que evaluara la adquisicion de las
competencias de los cursos transversales de formacion, la dedicacion al
trabajo de fin de master y el contenido cientifico y académico aplicando los
criterios que se recogeran en rubrica de evaluacion.............cccecoeveinicinicincincnnnne. 70%

* Nota designada por los miembros fijos del tribunal en consideracion al rigor
de la estructura cientifica general del trabajo, elaboracion de la memoria y
exposicion publica aplicando los criterios que se recogeran en rubrica de

EVAIUACION ..ottt ettt ettt sae ettt ebeenbeeas 30%

Actividades formativas con su contenido ECTS y su relacién con las competencias

Actividades ECTS Hora.s Horas o Competencias

presenciales | presenciales
Cursos de formacion 2 16 34 CEl4
S CB7-CB10, G1 -G10
Trabajo practico 14 112 238 CEIS, CE16
% Esta asignatura se acoge al Proyecto de Internacionalizacion de la UBU "English
Friendly

Breve descripcion de contenidos La Tesis de Master puede realizarse en empresas o en las areas
de conocimiento en la que participan los profesores con docencia del Master. Dicho tribunal
otorga la calificacion correspondiente a esta materia. Dicha tesis debe ser defendida ante un
tribunal en sesion publica. Dicho tribunal otorga la calificacion correspondiente a esta materia.

Competencias a adquirir
Competencias basicas: CB7- CB10
Competencias generales: G1-G10
Competencias especificas

Manejar de forma apropiada las fuentes y gestores bibliograficas y de informacion relacionados
con el campo de la Biotecnologia y Seguridad Alimentaria (CE14)

Capacidad de investigar en el ambito de la biotecnologia y la ciencia de los alimentos (CE15)

Capacidad de exposicion clara, precisa y coherente y capacidad de debate y defensa argumental
(CE16)
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. PROFESORADO

Para la imparticion de las asignaturas del Master se cuenta con profesores
pertenecientes a los Departamentos de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos,
Matematicas y Computacion y Quimica.

El personal docente implicado en el Master es suficiente y su grado de
dedicacién, cualificacion y experiencia son adecuados para llevar a cabo el plan de
estudios propuesto. Para poder ser profesor del master se exigira ser doctor con
vinculacién contractual con la Universidad con al menos un sexenio vivo o en su
defecto con cinco publicaciones indexadas en los Ultimos 6 afios. Los colaboradores,
que podran codirigir tesis de master e impartir como maximo 0,5 créditos, deberan ser
doctores y tener vinculacion contractual con la Universidad.

A continuacion se resume la experiencia docente, investigadora y de gestion de
los profesores implicados en la imparticion del Titulo:

Caracteristicas académicas y dedicacion

v" Numero total de profesores con docencia en el Titulo: 24
v" Porcentaje del total de profesores que son Doctores: 100%
v Categoria Académica:

0 Catedraticos de Universidad: 5

o Titulares de Universidad: 14

0 Contratados Doctores: 3

0 Ayudantes Doctores: 2
v Numero total de profesores a Tiempo completo: 24 (100%)

Con el fin de incluir y concretar los profesores que representan los ambitos de
conocimiento fundamentales a continuacion se efectia, el desglose de cada una de las
categorias académicas de profesores previamente presentadas por cada uno de los
departamentos a los que estos docentes pertenecen:

* Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos: 3 Catedraticos de
Universidad, 12 titulares de Universidad, 3 Contratados doctor y 2 Ayudante

doctor.

* Departamento de Matematicas y Computacion: 1 Catedratico de Universidad y 1
Titular de Universidad.

* Departamento de Quimica: 1 Catedratico de Universidad y 1 Titular de
Universidad.

Experiencia docente:

El 68 % del profesorado tiene mas de 20 afios de experiencia docente. El 21 %
tiene entre 10 y 20 afios de experiencia y el 11% entre 1 y 10 afios. Ademas el 59% del
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personal funcionario tiene mas de cuatro quinquenios reconocidos. El 41 % restante
entre 1 y 3 quinquenios.

Ademas, la actividad docente del profesorado de la Universidad de Burgos esta
evaluada por el procedimiento aprobado en Consejo de Gobierno de 22 de julio de
2008, en el marco del programa DOCENTIA cuyo modelo fue evaluado positivamente
por la ANECA y la ACSUCyL. En este sentido, las actividades docentes de los 22
profesores que se sometieron a dicho procedimiento han sido evaluadas positivamente.

Experiencia investigadora

El profesorado tiene actividad investigadora acreditada en el &mbito cientifico de
las ciencias, ciencias de la salud o ingenierias. El 71 % del profesorado tiene mas de 20
afios de actividad investigadora, el 29 % restante tiene entre entre 8 y 20 afios de
experiencia investigadora.

Todos los profesores funcionarios y contratados doctor cuentan con tramos de
investigacion con un total de 55 sexenios de investigacion, que se desglosan de la
siguiente manera: el 13,6% tiene 4 sexenios reconocidos, el 40,9% 3 sexenios, el 36,4 %
2 sexenios y y el 9,1 % 1 sexenio.

Todos los docentes en el Master dirigen o han dirigido tesis de master, practicas
externas, trabajos fin de titulo y grados, asi como de tesis doctorales. En este aspecto un
50% ha dirigido més de 5 tesis doctorales y el 46% tienen dirigidas mas de 15 trabajos
fin de titulo como tesis de master, tesis de licenciatura, trabajos fin de grado, practicas
externas, y/o suficiencias investigados.

Experiencia en gestion

El 83% de los profesores ocupa o ocupado cargos unipersonales de Gestion en la
Universidad de Burgos. Un 12,5 % en Vicerrectorados de Investigacion, Profesorado o
de Ordenacion Académica, un 42% ocupa o ha ocupado cargos de Decano o
Vicedecano en la Facultad de Ciencias, un 33% en la Direccion o secretaria de
Departamentos relacionados con docencia en el Master y un 16 % ha participado como
coordinador de Master o de Doctorados en la Universidad de Burgos.

Con los datos mencionados se observa claramente que el grado de dedicacion,
su cualificacion y experiencia son adecuadas para llevar a cabo el Plan de estudios
propuesto. La experiencia docente del profesorado se ha desarrollado en la Titulacion en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (1991-Actualidad) y en el Master de Seguridad y
Biotecnologia Alimentarias (2006-Actualidad), sobre las que se apoya la nueva
titulacion.

Cada profesor implicado en el Master puede asumir la carga docente del mismo,
de acuerdo con los datos que actualmente constan en del Sistema de Organizacion
Académica (SOA) de la Universidad de Burgos. Todos los profesores pueden cubrir la
tutela de los trabajos dirigidos y de Tesis de Master. Tal y como se ha indicado
previamente todos los docentes en el Master tienen experiencia en la direccion de tesis
de master, practicas externas, trabajos fin de titulo, asi como de tesis doctorales





Complementariamente para el desarrollo de la docencia de la tesis de master y
ayudas puntuales en la docencia practica se contara con la colaboracion de profesores
que deberan ser doctores y tener vinculacion contractual con la Universidad






6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS NECESARIOS Y DISPONIBLES PARA
LLEVAR A CABO EL PLAN DE ESTUDIOS PROPUESTO

Se cuenta con personal de administracion y servicios (PAS) adecuado para la
realizacion de las tareas administrativas y de apoyo a la investigacion y a la docencia. El
total de este tipo de personal disponible la Facultad de Ciencias y en el Departamento de
Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos, a continuacidon se enumeran tan solo aquellos
que si estaran involucrados directamente ya sea en tareas de gestion administrativa o de
apoyo a las tareas docentes e investigadoras vinculadas.
Asi se cuenta con el siguiente personal de la UBU, indicado por secciones:

Secretaria alumnos y Gestion Centro: 3

Biblioteca: 3

Secretarias de departamentos: 1

Secretaria de Centro: 1

Apoyo informatico: 2

Apoyo en laboratorios: 5

6.3. PREVISION DE PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Tal y como se indica en los puntos anteriores, en la actualidad se cuenta con
personal de administracion y servicios (PAS) adecuado, asi como con profesorado
suficiente en niimero y calidad para llevar a cabo la puesta en marcha y desarrollo del
titulo propuesto. Ademas se podrad incorporar mas profesorado a medida que cumplan
con los requisitos solicitados y sea aprobado por la Comision de Titulacion.

Teniendo en cuenta que todos ellos participaban en anteriores programas de
Master y que se prevé la incorporacion de algunos nuevos profesores, el desarrollo del
master es plenamente viable.

6.4. MECANISMOS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y
MUJERES Y LA NO DISCRIMINACION DE PERSONAS CON
DISCAPACIDAD.

La Universidad de Burgos cumple el marco normativo legal europeo y espaiiol
sobre igualdad y no discriminacion en materia de contratacion, acceso y provision de
puestos de trabajo tomando como referencia la siguiente legislacion:

Ley Orgdnica de Universidades 6/2001, de 21 de diciembre, en su redaccion
modificada por la Ley Orgdnica 4/2007 de 12 de abril, que contempla especificamente
estos aspectos en:

- Articulo 48.3 respecto al régimen de contratacion del profesorado, que debe
realizarse conforme a los principios de igualdad, mérito y capacidad.





- Articulo 41.4, respecto de la investigacion, “Se promoverda que los equipos de
investigacion desarrollen su carrera profesional fomentando una presencia
equilibrada entre mujeres y hombres en todos sus &mbitos”

La Ley 51/2003, de 2 de diciembre de igualdad de oportunidades, no discriminacion y
accesibilidad universal de las personas con discapacidad, establece medidas para
garantizar la igualdad de oportunidades de las personas con discapacidad, para ello
promovera la elaboracion de planes en materia de accesibilidad y no discriminacién y
establece un sistema de plazos para el cumplimiento en materia de accesibilidad de los
entornos, productos y servicios. La Universidad de Burgos en cumplimiento de dicha
normativa, ha elaborado el Plan Integral de Accesibilidad y ha realizado obras para
mejorar la accesibilidad de los entornos, productos y servicios de los alumnos con
discapacidad.

El Defensor Universitario de la Universidad de Burgos serd la institucion
encargada de garantizar los derechos fundamentales y de igualdad entre hombres y
mujeres e igualdad de oportunidades y accesibilidad universal a personas con
discapacidad, etc. Asi mismo, dentro del sistema de garantia interna de calidad
(http://www.ubu.es/es/viccalidad/ programas/sistemas-garantia-interna-calidad/sistema-

garantia-interno-calidadcentros-programa-audit) se dispone del procedimiento PAOS,
(Igualdad de género y no discriminacion por discapacidad) que tiene como objetivo
documentar como la Universidad de Burgos asegura la igualdad entre hombres y
mujeres y la no discriminaciéon de personas con discapacidad y como se difunde y
aplica.

En relacion a no discriminacion de personas con incapacidad, 1la web de la
Universidad de Burgos (www.ubu.es) ha puesto al alcance de la comunidad
universitaria y de la sociedad, una web con disefio accesible para que el mayor numero
posible de personas puedan llegar a la informacion que se transmite y utilicen los
servicios que a través de ella se prestan independientemente de las limitaciones de la
persona.

En base al cumplimiento de la disposicion adicional vigésima cuarta, la
Universidad de Burgos, a través de la “Unidad de Apoyo a Estudiantes con
Discapacidad”( http://www.ubu.es/es/apoyodiscapacidad), velara por el cumplimiento
de la igualdad de oportunidades de todas las personas con discapacidad que acceden a la
Universidad.Se encuentra adscrita al Vicerrectorado de Estudiantes y Extension
Universitaria , que sensibilizado por las necesidades de los alumnos con discapacidad
trata de unificar todas aquellas acciones y esfuerzos que venian realizando los
profesores, alumnos, para dar respuesta a las mismas. Para ello, dispone de los

siguientes programas de actuacion: accesibilidad, asesoramiento y ayudas técnicas,
sensibilizacion y formacion, voluntariado universitario y drea de estudio e
investigacion.





Esta unidad ofrece una atencion individualizada de los estudiantes con
discapacidad ofreciendo diferentes servicios en funcion de las necesidades del
alumnado:

0 Informacion y prestacion de recursos especificos como asociaciones, centro
base, apoyo en la gestion de tramites de matricula, becas, entre otras
actividades.

0 Orientacion y asesoramiento al profesorado sobre las necesidades educativas,
adaptaciones y recomendaciones en relacion a estos alumnos con discapacidad;

0 Préstamo de productos de apoyo que mejor se adapten a sus necesidad para el
desarrollo y participacion en la actividad académica, entre ellos se pueden
destacar: Discapacidad visual: grabadoras digitales, portatiles con programas de
ampliacion de texto, pantallas de ordenador de mayor pulgada, adaptacion de
materiales, voluntariado de apoyo. Discapacidad Auditiva: Equipos de
frecuencia modulada, grabadoras digitales apoyos con intérprete de lengua de
signos...Discapacidad Motora: portatil con programa de sintesis de voz,
préstamo de bicicletas, ayudas para el transporte, voluntariado de apoyo,
adaptacion de mobiliario, adquisicion de equipamiento (camilla para un bafo,
frigorifico para la conservacion de medicamentos...).

0 Adaptaciones curriculares que garanticen la igual de oportunidades de los
estudiantes con discapacidad en el acceso al curriculo tal y como queda
reflejado en el art. 6.7. del reglamento de evaluacion de la UBU “Los
estudiantes con discapacidad tendran derecho a realizar diferentes pruebas de
evaluacion de forma adaptada a sus necesidades, tanto en cuanto al
procedimiento como la forma, el tiempo y los requerimientos materiales,

. Estas adaptaciones se realizan en
colaboracion con el docente responsable de cada asignatura o titulacion,
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metodologicos y espaciales precisos

realizdndose para cada caso adaptaciones curriculares para la evaluacion y
seguimiento de sus competencias.






7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS
MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES

El Maéster se impartira en la Facultad de Ciencias donde estan los Departamentos
que tienen asignada la docencia de este Master, el departamento de Biotecnologia y
Ciencia de los Alimentos, el Departamento de Matematicas y Computacion y
Departamento de Quimica. Por tanto, estarian a disposicion de alumnos y profesores,
los servicios que el Centro dispone para el apoyo a la docencia (aulas, laboratorios,
bibliotecas, recursos documentales, TICs...) y los servicios logisticos (reprografia,
cafeterias, comedores y residencias universitarias e instalaciones deportivas), donde
ademds se imparten las titulaciones de Grado de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, y el Grado de Quimica

0 Aulas

Las aulas existentes en este centro, suficientes en nimero, son dispares en
tamafio con capacidades que oscilan entre los 190 alumnos y los 40 puestos. En cuanto
al equipamiento docente, todas las aulas estan dotadas de pizarra, ordenador, proyector,
pantalla de proyeccion y conexién a la red. Se dispone de un aula con la tecnologia
necesaria para grabar las clases.

El Decanato de la Facultad de Ciencias, centro encargado de la organizacion
docente del Master, es el 6rgano responsable de la distribucion de las aulas, que se
asignan en funcion de la matricula de cada curso y titulo, para asi optimizar el uso de los
recursos del Centro. En los ultimos afos la docencia presencial de clases expositivas y
seminarios del master de Seguridad y Biotecnologia Alimentaria se ha impartido en la
misma aula que tiene una capacidad adaptada a la matricula. Por otro lado, se puede
disponer de otras aulas de capacidades variables segun las necesidades, asi como se
dispone de dos aulas docentes de informatica, y por supuesto, del resto de instalaciones
necesarias puntualmente como el salon de actos, el aula de video conferencias, etc.

0 Salon de Actos v Sala de Juntas

En el edificio que ocupa la Facultad se dispone de un Salén de Actos con una
capacidad de unas 100 plazas. Estd bien equipado en cuanto al material de proyeccioén
dispone de video, DVD, videoproyector, retroproyector, pantalla digital, ordenador,
proyector de sélidos, megafonia y conexiones para portatiles.

La Sala de Juntas o de Reuniones, estd equipada con un retroproyector,
ordenador y pantalla digital.

0 Laboratorios para docencia practica e investigacion.

En general, la Facultad de Ciencias cuenta con laboratorios modernos y
equipados para el desarrollo de la actividad practica propia de las asignaturas del master
incluido el Trabajo Fin de Master. En todas las areas que participan en el programa
existen laboratorios para el desarrollo de clases practicas con un espacio adecuado para
albergar grupos de hasta 24 alumnos.





Las areas implicadas en la docencia del master, vienen desarrollando un

importante y continuado esfuerzo para conseguir equipamiento cientifico para la
docencia e investigacion con lo que se cuenta con una buena dotacién de material y

equipos.

La siguiente relacion describe el equipamiento mas significativo puesto a
disposicion del master por cada area participante:

Tecnologia de Alimentos

Planta piloto. Con equipos a escala de produccién de: productos carnicos
(amasadoras, embutidoras, hornos, camara de curado, etc.); derivados de
cereales (hornos, camaras de fermentacion, amasadoras, laminadora, etc.;
derivados lacteos (pasterizadores, desnatadora, cuba quesera, prensa, etc.);
Bebidas alcohoélicas y zumos (tanques isotermos, de fermentacion, prensas,
despalilladora, alambique, homogenizador, etc.); conservas (autoclaves,
cerradoras, etc). Equipos de envasado en atmosfera modificada y vacio.
Céamaras de refrigeracion. Secadero versatil.

Laboratorio docente. Equipamiento propio de un laboratorio de andlisis y
ensayos (balanzas, material de vidrio y plastico, etc., con equipos de uso

frecuente en el analisis y procesado de alimentos como picadoras y
molinillos; extractores de grasa, fibra, etc.; destiladores; mufla; etc.

Sala de catas. Formada por 18 cabinas de analisis sensorial.

Laboratorio de investigacion. Olfactometro. Cromatografo de gases-masas.
Cromatografo de gases-FID. HPLC DAD. HPLC Indice refraccion.
Espectrofotometro.  Espectrofluorimetro.  Colorimetro  de  sdlidos.
Texturdmetro, Viscosimetro.

Pequeftios equipos: pHmetros, agitadores, bafios, balanzas, etc.

Nutricion y Bromatologia:

Laboratorios: Laboratorio de cultivo celular; laboratorio de practicas y dos
laboratorios de investigacion.

Equipamiento: HPLC, cromatografos de gases con detectores MS y FID,
fluorimetro, espectrofotdémetros UV-vis, analizadores automaticos de grasa,
proteinas yfibra, horno de calcinacion, estufas de desecacion, potenciometro,
rotavapor, balanzas analiticas, Microscopios Opticos, microscopio invertido
Motic AE 31 con accesorio de epifluorescencia y camara fotografica con
efecto peltier, estufa de cultivo de CO, , aparatos medidores de
bioimpedancia Tanita BF 350 y Bioscan Spectrum multifrecuencia,
calorimetro  Fitmate de Wellness Technology e instrumental de





antropometria: tallimetro, bascula, lipocalibres HOLTAIN, pie de rey y cintas
métricas.

Bioquimica y Biologia Molecular

Laboratorios: Laboratorio de biotecnologia enzimadtica, laboratorio de
bioquimica y laboratorio de Biologia Molecular

Equipamiento: Analizador elemental de C, H, N.de Carlo Erba. Concentrador
de proteinas de Speec-Vac, Cromatografo de gases de Hewlett Packard.
Cromatografo de proteinas-FPLC de LKB-Pharmacia. Cromatégrafo liquido
de alta resolucion biocompatible-HPLC de LKB_ Pharmacia. Electroforesis
capilar-HPCE de Hewlett Packard. Cabinas de flujo laminar, Bioflo-II de
Telstar. Camara de cultivo de células vegetales, de Conviron. Centrifugas
refrigeradas Beckman. Criocongelador. Equipos de electroforesis en gel.
PAGE de SDS. Espectofotometros de UV/VIS de Hewlett Packard y de
Hitachi. Liofilizador de Telstar. Microscopio equipado con contraste de fases
y fluorescencia de Zeiss Axioplan. Rancimat de Metrohm. Ultracentrifuga.
de Beckman .Termociclador PCR para amplificacion de DNA. de
Eppendorf. Termociclador PCR a tiempo real de Biorad. Analizador genético
y secuenciador de DNA de Beckman Coulter. Analizador automatizado de
geles e imagenes de electroforegramas de Bioprad Equipamiento
complementario de biologia molecular (centrifugas refrigeradas,
electroforesis, incubadores orbitales, etc.)

Ingenieria Quimica:

Laboratorio general de pricticas dotado de equipos a escala laboratorio de
destilacion, intercambio i6nico, equilibrio liquido-vapor, extraccion sélido-

liquido, flujo de fluidos, bombeo, secado, intercambiadores de calor y
filtracion entre otros. Ademds hay equipos a escala planta piloto de
destilacion catalitica, evaporacion y extraccion liquido-liquido.

Laboratorio de biotecnologia ambiental y depuracién de aguas residuales.
Este laboratorio estd dotado con técnicas para realizar ensayos en aguas
residuales y biorresiduos de COT/NT, DQO, DBOs, OD, pH, conductividad,
SST y SSV, ST y SV, NKT, N-NHx, N-NO;", N-NO,", aceites y grasas
(aguas y fangos), potencial metanogénico BMP, Jar-test y flotacion por aire

disuelto entre otras. Cuenta ademds con diferentes reactores y plantas piloto
biorreactores aerobios y anaerobios de membranas sumergidas (MBR y
AnMBR), situados tanto en empresas agroalimentarias como en el
laboratorio.





Laboratorio de bioprocesos. Consta de un fermentador (con control de

aireacion, pH y temperatura), cdmara de flujo laminar, autoclave, centrifuga
y varios sistemas de reaccion.

Laboratorio de tecnologias con fluidos supercriticos (FSC). Se dispone de
dos equipos que permiten la determinacion del equilibrio entre fases a
presiones de hasta 500 bar (equilibrio liquido —FSC y s6lido — FSC). Para el
estudio de la extraccion con FSC, se dispone de un equipo a escala de
laboratorio y de una planta piloto de disefio propio con un extractor de 2 L de
capacidad cuyas especificaciones maximas son 65 MPa de presion, 120 °C

de temperatura y 20 kg/h de caudal de didxido de carbono. Asimismo se
dispone de equipo para el estudio reacciones enzimdticas a presiones
elevadas, en medio supercritico o expandido con CO,.

Laboratorio de tecnologias con membranas En este laboratorio se trabaja con
diferentes plantas de tratamiento en flujo tangencial, como por ejemplo:
planta piloto para microfiltracion y ultrafiltracion, planta piloto para
nanofiltracion y 6smosis inversa (ceramicas, poliméricas y mddulos de fibras
huecas), planta de tratamiento en contactores de fibras huecas y planta de
pervaporacion (con las operaciones de separacion y reaccion en una misma
unidad de operacion).Ademas se dispone de diferentes modulos y unidades
de membranas de pequefio volumen que permiten estudiar de forma répida
aspectos de la separacion en el campo de la dialisis, micro y ultrafiltracion.

Equipos analiticos para los laboratorios: cromatografos de gases con espacio
de cabeza y detectores FID y TCD, cromatografos de liquidos (HPLC) con
detectores de diodo array, indice de refraccion y ELS, espectrofotdmetro de
absorcion atdémica, espectrofotometro UV-VIS de doble haz, TOC,
valoradores automaticos, medidores de tamafio de particulas por difraccion

dindmica de luz laser, medidor de potencial zeta, refractometro, densimetro,
polarimetro, Soxhlet, etc.

Estadistica e Investigacion Operativa

Laboratorio docente: 12 ordenadores, medios de proyeccion, impresion,
servidor interactivo de archivos y conexion a Internet. Licencias de software
especifico para: andlisis multivariante, analisis estadistico, disefio de
experimentos y optimizacion.

Laboratorio de investigacion configurable como sala de reuniones para
pequefio grupo, dotado de 12 ordenadores con acceso a Internet, dos PC
servidores, medios de impresion, pizarra digital, 4 ordenadores portatiles.
Licencias de software especifico para: andlisis multivariante, analisis
estadistico, disefio de experimentos y optimizacion.

Quimica Analitica:





- Cromatografia de gases. Cromatdgrafo de gases con detector de ionizacion
de llama, CG-FID, PERKIN ELMER 8600. Cromatografo de gases, Agilent
6890 N. Espectrometro de masas, Agilent 5975 inert mass selective detector.
Inyector: Agilent 7683. Brazo robotico que permite realizar microextraccion
en fase solida. Cromatdgrafo de gases, Agilent Technologies 7890A con
detector de masas 5975C inert MSC que dispone de brazo robotico
multifuncion para inyectar liquidos, trabajar en espacio en cabeza y con
Twister.

- Cromatografia de liquidos. Equipo para analisis por cromatografia de
liquidos y andlisis en flujo con deteccion electroquimica, deteccion
fluorescente y deteccion UV-Vis; integrado por un cromatografo de liquidos
con una bomba isocratica Perkin-Elmer Series 200 LC, una valvula de
inyeccion Rheodyne 77251, un horno Series 200 LC. Detector de diodo
array, PerkinElmer Series 200. Detector electroquimico, ESA Coulochem II
5200A.

- Espectrofluorimetro, Perkin-Elmer LS50 B.

- Espectrofotometria. Fotometro de llama CORNING 410 (espectrometria de
emision de Li, Ca, Na y K). Espectrofotémetro de absorcién atomica
PERKIN ELMER 2380. Espectrofotometro de absorcion atomica HITACHI
7-8200. Espectrofotometros de UV-Visible (Carey 50 Con de VARIAN y
Espectronic Instruments, Genesys 20).

- Equipos auxiliares. Bafio termostatico Heidolph. Centrifuga termostatizada
SIGMA 2-16K (Fisher Bioblock Scientific). ViVac duo concentrador.
pHmetro CRISON (MicropH 2002). Balanzas anéliticas

Desde el Vicerrectorado de Infraestructuras se realiza la revision vy
mantenimiento de todos los equipos de que se dispone, ademds de gestionar un
programa de ayuda especifica para el mantenimiento de todos los aparatos, denominado
PAMEL (Programa de ayuda al mantenimiento de equipos cientificos de laboratorio)
(PAMEL) que tiene como objeto “...contribuir al coste de mantenimiento de aquellos
equipos cuyas reparaciones puedan suponer una cifra elevada y, por lo tanto,
distorsionar fuertemente los presupuestos del Departamento.”

Ademas, existe una gestion centralizada para el almacenamiento y recogida de
residuos sanitarios y quimicos. Adicionalmente la existencia de cursos programados
sobre seguridad en los laboratorios para profesores y PAS ha contribuido a mejorar la
seguridad general en todas estas instalaciones.

0 Bibliotecas

Biblioteca de la Facultad de Ciencias
http://www.ubu.es/bubu/es/inforgeneralbubu/bibliotecas/punto-servicio-






ciencias)

La Biblioteca existente cuenta con 130 puestos de lectura con 5 ordenadores
para consulta exclusiva del catdlogo de la biblioteca. El niimero de volimenes
disponibles para su consulta es de 6500, entre ellos libros de consulta para la docencia,
asi como bibliografia especifica de publicaciones cientificas en materias relacionadas
con las asignaturas del master. A estos voliumenes hay que afiadir los recursos de la
Biblioteca Central, con acceso a una gran parte a través de la pagina web de la
biblioteca. Para ello se utiliza el catdlogo automatizado de la biblioteca el UBUCAT se
puede acceder a la bibliografia recomendada en las distintas asignaturas asi como a los
fondos localizados en todas las bibliotecas de la Universidad de Burgos: libros, revistas
impresas o electronicas, bases de datos, tesis, tesis de master, proyectos leidos en la
Universidad de Burgos, etc. La padgina web de la biblioteca dispone ademas del recurso
Off-Campus que permite acceder a los recursos electronicos de la biblioteca desde
ordenadores situados fuera de la red local de la Universidad de Burgos.

Ademas los alumnos disponen de un servicio de préstamo de ordenadores
portatiles cuyo objetivo es “ proporcionar herramientas de trabajo que potencien las
actividades de estudio e investigacion en la Universidad, facilitar el seguimiento de las
clases con la metodologia del EEES, facilitar el acceso a las plataformas docentes de la
Universidad, facilitar la formacion en linea y a los recursos digitales, garantizar el
acceso igualitario de los alumnos a las nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion y contribuir al desarrollo de la Sociedad de la Informacion y del
Conocimiento” Normativa de Préstamo de Ordenadores Portatiles en la Universidad de
Burgos regulado aprobada por Consejo de Gobierno del 2/10/10.

Biblioteca Central de la UBU (http://www.ubu.es/bubu/es)

El edificio que alberga a la Biblioteca Central se encuentra muy préximo a la
Facultad de Ciencias y dispone de las siguientes instalaciones y servicios: Salas de
lectura y hemeroteca; salas de audiovisuales y de trabajo en grupo; cabinas de
investigacion para consulta de los fondos bibliograficos; Sala de Juntas y Sala
Polivalente; lectores de microfichas; zonas Wi-Fi.

Desde la pagina web de la Biblioteca se permite al alumno el acceso a una gran
cantidad de servicios: busqueda de libros y revistas, descarga de articulos a texto
completo, acceso a tutoriales sobre el manejo de las fuentes de informacion, peticiones
en linea de articulos y/o libros no disponibles en la Biblioteca, etc. Ademas, el alumno
del master a través la pagina web puede acceder a recursos de aprendizaje/investigacion
donde encontrara guias de ayuda que les puede servir de apoya para elaborar trabajos, el
gestionar referencias bibliograficas, edicion cientifica, etc.

Ademas, a través de la Biblioteca se realizan cursos de formacion dirigidos a los
alumnos del maéster con el objetivo de formarlos en el uso y manejo de bases de datos
como parte del aprendizaje y formacion continuada dentro del modelo de ensefianza del





EES. En este aspecto, personal de la Biblioteca participaran en la imparticion de los
cursos “Gestor de Referencias Endote” y “Fuentes de Informacion en Seguridad y
Biotecnologia Alimentarias”.

En relacién a la coleccion de publicaciones seriadas la biblioteca dispone de
alrededor de 20.000 titulos entre revistas impresas y electronicas de ambito nacional e
internacional, que permiten a los alumnos y docentes estar actualizados en las
asignaturas que imparten en plan de estudios del master. Ademas, la biblioteca mantiene
la suscripcion a 101 bases de datos entre ellas algunas de interés para docentes y
alumnos del Master son: ISI Web of Knowledge, Scopus, OVidSP, Curren Contents:
Agriculture, Biology and Environment Sciences, Food Science and Technology
Abstracts (FSTA), SciFinder Scholar, SpringerLink, Wiley Interscience, Taylor &
Francis, IngentaConnect...

Ademas dispone del Repositorio Institucional UBU compuesto por los archivos
digitales que recogen los documentos generados en la actividad académica por los
miembros de la comunidad universitaria y da acceso al texto completo de tesis
doctorales leidas en la UBU y a trabajos académicos como los trabajos fin de master.

0 Salas de estudio v de informatica.

Existe una sala de lectura/estudio con una capacidad para 46 puestos, con
mobiliario comodo y bien equipado para la realizacion de trabajos en grupo, o para el
estudio.

Ademas, el Centro dispone de tres salas de informatica con capacidad para 18,
20 y 12 puestos con ordenadores y acceso a Internet. Una de ellas es de libre acceso,
pero tiene preferencia el uso académico. También el laboratorio y el aula de informética
del Departamento de Matematicas y Computacion estan disponibles para los alumnos
siempre que no se imparta docencia reglada en ellas.

0 Tecnologia de la informacion v comunicaciones TICs

Se dispone de red inaldmbrica (Wi-fi) en toda la Facultad a libre disposicién de
los miembros de la comunidad universitaria (alumnos, PAS y PDI) usando la clave de
acceso que se les da con la incorporacion a la Universidad. Ademas, la Universidad de
Burgos dota a los alumnos de correo electronico y clave de acceso para los recursos de
UBUvirtual y UBUnet, las plataformas de apoyo electronico para la ensefianza
presencial, semipresencial y no presencial.

v Plataforma de apovo a la docencia UBUVirtual

Se trata de una plataforma de e-learning disponible y accesible a través de Internet
(https://ubuvirtual.ubu.es). Esta plataforma estd disefiada para la adaptacion de la
docencia al Espacio Europeo de Ensehanza superior, facilitando la formacion a
distancia y sirviendo de apoyo tanto a la docencia presencial como no presencial.






Es una herramienta que permite una interaccion fluida entre profesores y alumnos.
En este sentido los alumnos tienen acceso inmediato a recursos y a la informacion
disponible a través de las asignaturas, asi como a través de comunidades (agrupacion de
usuarios en base a una tarea, curso, interés o aficiéon en comun).

Ademéds, los usuarios pueden acceder por tanto a presentaciones, apuntes,
ejercicios y cuestionarios propuestos por docentes, enlaces a recursos de internet. Asi
mismo, pueden participar en foros y blogs de asignaturas y comunicarse mediante
mensajeria con docentes o con alumnos de las asignaturas en donde se encuentran
matriculados.

V' Campus virtual UBUNet

Es una aplicacion informatica disponible a través de internet
(https://ubunet.ubu.es/co/pag/index.htm) dirigida a los distintos colectivos de la
Universidad (alumno, PDI, PAS).

Los alumnos a través de esta aplicacion pueden consultar su expediente
académico, pueden consultar por Internet y/o recibir via sms las notas y las fechas de
revision de los exdmenes.

Los profesores pueden acceder a la ficha electronica de los alumnos matriculados
en sus asignaturas, donde pueden visualizar las fotos y los datos personales de lso
mismos. También tienen acceso a informacion sobre su actividad docente (SOA) y a
los resultados de sus encuestas docentes contestadas por los alumnos, informacion de la
Universidad (SIUBU), etc.

7.1.3. Otras instalaciones o recursos

Residencias universitarias y cafeterias. La Residencia Universitaria “Camino
de Santiago” (http://www.ubu.es/es/rucaminosantiago), constituye el comedor
universitario y amplia las opciones de comer en la facultad de ciencias o en faculades
proximas como las Facultades de Derecho, Ciencias Econdémicas y Empresariales,
Humanidades, todas ubicadas en el campus de San Amaro.

Instalaciones deportivas: existen en el Campo de San Amaro y proximas a la
Facultad instalaciones deportivas universitarias. También se encuentran adyacentes a la
Facultad las instalaciones municipales, que cuentan con zona de piscinas, pabellén
polideportivo, pista de atletismo....etc.

Unidad de empleo de la Universidad de Burgos: Esta Unidad tiene como
funcion promocionar y favorecer el acceso al mercado laboral cualificado, de los
estudiantes y titulados. Para ello presta diferentes servicios: la bolsa de empleo, donde
los alumnos podran conocer las ofertas de trabajo nacionales e internacionales, un
servicio de orientacion para el empleo o autoempleo, donde a los alumnos se les ofrece
una orientacion en la busqueda de empleo (Curriculum Vitae, carta de presentacion,
entrevista de trabajo, etc.) y la creacion de empresa, cursos de formacion, foros de

8





empleo, que ponen en contacto a titulados y empresas ademas de ser la unidad que se
encarga de la gestion de las practicas en empresa para estudiantes universitarios.

7.2 PREVISION DE ADQUISICION DE LOS RECURSOS MATERIALES Y
SERVICIOS NECESARIOS.

En la actualidad la Universidad de Burgos estd construyendo un Centro de
Investigacion en Biotecnologia Alimentaria (CIBAUBU) proximo a la Facultad de
Ciencias cuyo objetivo es mejorar el potenciar el desarrollo de proyectos de
investigacion colaborativos entre la Universidad y la empresa del sector alimentario.
Constard de una planta piloto para la elaboracion de productos carnicos, lacteos y de
cereales, una bodega experimental, una planta de extraccion con fluidos supercriticos,
un laboratorio de Biologia Molecular, un laboratorio de cultivos celulares, una unidad
de bioprocesos para la recuperacion de biocompuestos, una unidad de cromatografia
para el andlisis de compuestos volatiles y un animalario.






8.1. ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS PARA LOS
INDICADORES QUE SE RELACIONAN EN EL ANEXO I DEL REAL
DECRETO 861/2010 Y JUSTIFICACION DE DICHAS ESTIMACIONES

El hecho de que el titulo de Master Interuniversitario provenga de la
transformacion de un titulo anterior de la Universidad de Burgos permite utilizar
informacion histdrica para prever los resultados del mismo. Esta informacion se obtiene
a través de la herramienta SIUBU de la Universidad de Burgos, que da acceso a la
informacion de los indicadores mas relevantes del Titulo del Méster desde el afio 2007.

En relacion al nimero de matriculados en los cursos 2009/10 2010/2011,
2011/2012, y el afio en curso 2012/2013 fue de 30, 27, 18, 21, con una media de
créditos matriculados por estudiante de 47,30, 48,67, 48,78 y 55,38 respectivamente.
Los indicadores de Tasas relacionados en el anexo I del RD 861/2010 son:

Tasa de graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el
tiempo previsto en el plan de estudios (d) o en un afio académico mas (d+1) en
relacioén con su cohorte de entrada.

Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el nimero total de créditos tedricos
del plan de estudios en los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus
estudios el conjunto de estudiantes graduados en un determinado curso
académico, y el nimero total de créditos en los que realmente han tenido que
matricularse.

Tasa de abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una
cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior
y que no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior.

En las tablas siguientes se recogen los valores de los indicadores de Tasas
relacionados en el anexo I del RD 861/2010 durante los ultimos afios recogidos en el
SIUBU sobre el Master de Seguridad y Biotecnologias Alimentarias:

Indicadores Ano

2010/2011 2011/2012
Tasa de graduacion 93,33% 100%
Tasa de abandono 3,33% 0,00%
Tasa de eficiencia 93,02% 93,20%

Los resultados de los indicadores obtenidos en los cursos previos son
satisfactorios, posiblemente resultado de la adaptacion al EES que llevo a la aplicacion
de nuevas metodologias mads participativas que permiten al alumno una mejor
distribucion del trabajo, el seguimiento de los alumnos y una evaluacién continua que se
espera que permita mantener o mejorar los indicadores obtenidos.





A partir de los resultados obtenidos en afios anteriores con valores medios para
la tasa de graduacion, tasa de abandono y tasa de eficiencia del 95%, 1% y del 98%, y
teniendo en cuenta que este curso terminan los primeros graduados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos que sera la principal fuente de alumnos, se espera una
mejora en la matricula asi como sostener los siguientes valores

Indicadores Resultados previstos
Tasa de graduacion 93 %
Tasa de abandono 3%

Tasa de eficiencia 93%






10.1. Cronograma de implantacion del titulo

El Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias se implantara en el curso
académico 2013-14.






UNIVERSIDAD DE BURGOS
RECTORADO

RESOLUCION RECTORAL DE LA UNIVERSDIDAD DE BURGOS POR LA
QUE SE DELEGA COMPETENCIA EN EL VICERRECTOR DE ORDENACION
ACADEMICA Y CALIDAD.

En el ejercicio de las competencias que el articulo 83.h de los Estatutos de la Universidad
de Burgos atribuye al Rector como méaxima autoridad académica, y con el fin de dotar de
la mayor eficacia a la Administracion de la Universidad. este Rectorado resuelve:

Delegar en el Vicerrector de Ordenacion Académica y Calidad, la competencia para la
tramitacion de titulos oficiales de la Universidad de Burgos en los procesos de
verificacion, modificacion, seguimiento y acreditacion, con efectos de nueve de mayo de
dos mil doce.

Burgos, 9 de mayo de 2012






