Identificador : 4314088 Fecha: 14/01/2026

T OGOBERMG  MINISTERIO
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a ¥ UNIVERSIDADES

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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Burgos Facultad de Ciencias 09008615

NIVEL DENOMINACION CORTA

M éaster Seguridad y Biotecnologia Alimentarias

DENOMINACION ESPECIFICA

Maéster Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias por la Universidad de Burgos

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias de la Salud No

CAMPO DE ESTUDIO

Bioquimicay biotecnologia

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Maria Concepcion Pilar 1zquierdo Coordinadora del Master Universitario en Seguridad y
Biotecnologia Alimentarias

CSV: 956017999200474932681078 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Juan Bautista Delgado Garcia Vicerrector de Docenciay Profesorado
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Gonzalo Salazar Mardones Decano de la Facultad de Ciencias

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos | os procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Hospital del Rey, s/n. Edificio de Rectorado 09001 Burgos 638139242
E-MAIL PROVINCIA FAX
vic.docenciaprofesorado@ubu.es Burgos 947258744
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacién, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de lacitada Ley Orgénica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que

ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 delaLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Burgos, AM 16 de diciembre de 2025

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 4314088

Fecha: 14/01/2026

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Maéster Universitario en Seguridad y Biotecnologia |No Ver Apartado 1:
Alimentarias por la Universidad de Burgos Anexo 1.
LISTADO DE ESPECIALIDADES
No existen datos
RAMA ISCED 1 ISCED 2

CienciasdelaSalud

Industria de la alimentacion

CAMPO DE ESTUDIO

Bioguimicay biotecnologia

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

AgenciaparalaCalidad del Sistema Universitario de Castillay Leon

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Burgos

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

051 Universidad de Burgos
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60 0

0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

44 0

16

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Burgos
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

cODIGO CENTRO

09008615 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
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50 50

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 48.0 60.0
RESTO DE ANOS 0.0 60.0

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/eeedftitul os-of i cial es-adaptados-eees-ubu-rd-1393-2007/normati va-rel ativa-titul os-adaptados-eees/1-
normativa-propia-universi dad-burgos-materia-ordenacion-ac.ficheros/93146-09- 11- 16%20N ormas¥%20Permanencia

%20BOCY L pdf.pdf

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
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

Identificador : 4314088 Fecha: 14/01/2026

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

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

G2 - Habilidad paratrabagjar en equipo

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

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

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

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional 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 alimentosy la
aimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria alimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en € campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de megjorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

CES3 - Conocer y mangjar la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos 'y la aimentacion

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

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria alimentaria

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

CEY - Conocer los componentes bioactivos de |os alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevencion y control de patologias.

CE8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos paramanejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,

sensorialesy nutricionales.
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CE9 - Comprender |as bases de diferentes procesos en el tratamiento de bioresiduosy valorar subproductos.

CE10 - Evauar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria
alimentaria

CEL11 - Identificar y valorar problemas asociados a diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas necesarias
para solventarlos.

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

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en €l dmbito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas pil oto.

CE14 - Manejar de forma apropiada las fuentes y gestores bibliogréficas y de informacion relacionados con el campo de la
Biotecnologiay Seguridad Alimentaria

CE15 - Capacidad de investigar en el ambito de la biotecnologiay la ciencia de los alimentos

CE16 - Capacidad de exposicion clara, precisay coherente'y capacidad de debate y defensa argumental

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2. REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2.1. Procedimiento y criterios de acceso y admision

De acuerdo con el Art. 16 del RD 1393/2007 modificado por el RD 861/2010 de 2 de julio, en el que se establecen la ordenacion de las ensefianzas ofi-
ciales para acceder a las ensefianzas oficiales de Master, serd necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por
una institucion de Educacioén Superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que capacite para el acceso

a ensefianzas de master.

Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homo-
logacién de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes ti-
tulos universitarios oficiales espafioles y que faculte en el mismo para el acceso a ensefianzas de master. El acceso por esta via no implicara, en nin-
gun caso, la homologacién del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefian-
zas de Master.

Segun el citado Real Decreto no se hace necesario establecer titulaciones universitarias especificas para el acceso. No obstante, los Grados que dan
acceso a este master son los relacionados con las areas mas afines dentro de los campos de otros Grados o Licenciaturas: Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural, Dietética y Nutricion Humana, Quimica, Biologia, Bioquimica, Medicina, Farmacia, Cien-
cias Medioambientales, Ingeniero Quimico, Agrénomo o Industrial y otros titulos universitarios cuya denominacién coincida con las mencionadas u
otras analogas impartidas por universidades espafiolas o extranjeras.

Los/as interesados/as podran solicitar su admision a través de la secretaria administrativa de la Facultad de Ciencias y deberan presentar la solicitud
de admision dirigida al/la Coordinador/a del Master. Los alumnos que resulten admitidos recibiran una notificacién escrita donde se les indicara el pla-
zo de matricula la cual podrén formalizar en la Secretaria administrativa de la Facultad de Ciencias o a través de Internet.

En relacion al tipo de matricula se encuentran definidos en los primeros articulos de las "Normas de permanencia en titulos oficiales adap-
tados al Espacio Europeo de Educacién Superior en la Universidad de Burgos” ( http://www.ubu.es/es/eees/titulos-oficiales-adapta-
dos-eees-ubu-rd-1393-2007/normativa-relativa-titulos-adaptados-eees/1-normativa-propia-universidad-burgos-materia-ordena-
cion-ac.ficheros/93146-09-11-16%20Normas%20Permanencia%20BOCYLpdf.pdf) que dictan::

# Articulo 1.°# La Universidad de Burgos posibilitara tres tipos de matricula en los titulos oficiales de Grado o Master regulados por R.D. 1393/2007: a)
matricula a tiempo completo, b) matricula a tiempo parcial y ¢) matricula reducida.

Articulo 2.°# Tendré la consideracién de estudiante a tiempo completo aquél que se matricule en cualquier afio académico de un minimo de 24 crédi-
tos por semestre. Este minimo no sera exigible al estudiante al que le queden menos de 24 créditos para finalizar sus estudios.

Articulo 3.% Tendra la consideracion de estudiante a tiempo parcial aquél que se matricule en cualquier afio académico de més de 14 créditos y me-
nos de 24 créditos por semestre. Este minimo no sera exigible al estudiante al que le queden menos de 15 créditos para finalizar sus estudios.

Articulo 4.°# Tendra la consideracion de estudiante con matricula reducida aquél que, por razones excepcionales, se matricule en cualquier afio aca-
démico de entre un minimo de 6 créditos y menos de 28 créditos. Este tipo de matricula debera solicitarse al Decano o Director del Centro (mediante
escrito justificativo), quien tendra en cuenta las circunstancias personales del solicitante para acceder o no a la solicitud.

Articulo 5.°# El estudiante que desee cambiar su tipo de matricula, debera solicitarlo en el momento de su matriculacién. Salvo casos excepcionales
debidamente autorizados por el Decano o Director del Centro, durante el afio académico no podran autorizarse cambios en la modalidad de matricu-
la.#

La Universidad de Burgos proveera, segun el art. 17 del RD 1393/2007 modificado por el RD 861/2010 los sistemas y procedimientos para atender las
necesidades de los alumnos con discapacidad ofreciendo un asesoramiento especifico y evaluando, previo a la admisién, las posibles adaptaciones
curriculares.

4.2.2. Numero de plazas ofertadas
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El nimero minimo de alumnos de nuevo ingreso es el indicado en el acuerdo adoptado por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Burgos el 21
de Julio de 2012. Donde establece que # para que la Universidad de Burgos oferte un Master universitario oficial, una vez haya sido verificada positi-
vamente su memoria y autorizada su implantacién, seré necesario que en los Gltimos cinco afios académicos dicho Master haya tenido, como minimo,
una matricula de 500 créditos de promedio por curso. En cualquier caso (incluido el que pueda presentarse por no ser posible el célculo del promedio
mencionado), para que un Master sea impartido en un determinado afio académico ser& necesario un minimo de 300 créditos de matricula en dicho
afio.#

El nimero méaximo recomendable se ha establecido en 50 alumnos. Esta cifra es coherente con las cifras de de los Gltimos afios en el titulo de master
en extincion al verificarse éste, asi como con las mayores previsiones de nuevos potenciales alumnos/as derivadas del mayor nimero de alumnos ma-
triculados, en los Gltimos tres cursos académicos en los Grados de la Universidad de Burgos con acceso a este Master No obstante, la universidad, ca-
da afio, de acuerdo con la Administracién Educativa, determinara el nimero de plazas ofertadas y lo hara pablico por las vias ordinarias.

4.2.3. Condiciones o pruebas de acceso especiales

Este Master no tiene establecidas pruebas de acceso especiales.

La oferta de plazas limitadas comentadas previamente hace necesario tener previstos sistemas de seleccion, asi en el caso de que el nimero de
preinscritos sea superior al de plazas ofertadas, la Comisién de la Titulacién del Master efectuara una seleccién por evaluacion del curriculo de los so-
licitantes, considerando los siguientes criterios: tipo de alumno matriculado, expediente académico, experiencia investigadora, correspondencia del cu-
rriculo con temas de biotecnologia, nutricién, bromatologia, microbiologia y tecnologia de alimentos, asi como vinculacién a lineas de investigacion en
desarrollo en los Departamentos participantes en el master y otros méritos

El célculo de la calificacién media del expediente académico se hara siguiendo el procedimiento indicado en el Anexo | del Real Decreto 1044/2003
por el que se establece el procedimiento para la expedicién por las universidades del Suplemento Europeo al Titulo. Las solicitudes de estudiantes que
provengan de otras universidades deberan hacer constar esta calificacion media de su titulacién. Si los solicitantes acreditasen varias titulaciones se
considerara la calificacion media de aquella titulaciéon con mayor relaciéon con el Master.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3 SISTEMAS DE APOYO Y ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES UNA VEZ MATRICULADOS
Los sistemas de apoyo y orientacion a los estudiantes una vez matriculados pueden ser de dos tipos genéricos

# Aquellos establecidos por la Universidad con caracter general y cuya responsabilidad de realizacién recae en los servicios centrales de la propia ins-
titucion.

# Aquellos que son descritos con caracter general, dentro del catalogo de acciones de apoyo y orientacion a estudiantes de nuevo ingreso, pero que
cada centro y coordinadores de la titulacion, son responsables de aplicar o no segun las necesidades y caracteristicas de la formacion y del perfil del
alumno.

Por otra parte, con independencia de estos sistemas, el centro puede disefiar y desarrollar otras acciones que considere oportunas. En estos casos
estas acciones deben realizarse en coordinacion con los servicios centrales de la universidad.

En general, los sistemas de apoyo y orientacion tras la matricula son similares a los descritos para la informacion previa. Asi, el alumnado dispone du-
rante todo el periodo educativo de las siguientes opciones de informacién y guia:

a) Las paginas web de la Universidad, del Master, que se configura como un sistema de informacién actualizado muy util para el alumno.

b) Acciones de divulgacién y orientacidn de caracter grupal. En este sentido, la Universidad de Burgos y los Centros organizan acciones de infor-
macioén que facilitan al alumnado del master un conocimiento inicial de quién es quién en la Institucién, dénde se encuentran los centros y servicios de
utilidad para el estudiante y el entorno cientifico investigador de referencia, cuél es el funcionamiento de los mismos y cémo acceder a ellos. Asi por
ejemplo, los estudiantes reciben informacién detallada sobre aspectos académicos y organizativos de la universidad, sobre la estructura y los 6rganos
de decision, las posibilidades de participacion estudiantil, los programas de intercambio y movilidad, las becas y ayudas, etc.

c) Sistemas de tutoria. . El ya comentado Plan de Accién Tutorial (PAT) ( http://www.ubu.es/alumnos/es/futuros-alumnos/informacion-orienta-
cion/tutoria se articula como el mecanismo de orientacién y apoyo mas personalizado. Los/as Tutores/as académicas son los/as responsables de
apoyar de forma directa, o bien a través de los servicios de orientacién y apoyo generales de la propia universidad y de los programas de orientacion
y apoyo propios del centro, al alumnado asignado. Para ello realizaran una evaluacion de intereses y objetivos de los mismos, elaboraran junto con
ellos planes de acciones formativas complementarias de interés, ayudaran a fijar programa de items a conseguir, estableceran reuniones de orienta-
cién y seguimiento, y estableceran cuantas otras acciones consideren oportunas con el fin de orientar y evaluar los progresos del alumno a lo largo de
su presencia en la titulacion.

Por otra parte, la Universidad de Burgos tiene establecido un sistema de orientacion y tutoria de caracter general, que permite que el alumno se sien-
ta acompafiado a lo largo del programa formativo, ayudandole a desarrollar las competencias especificas o transversales previstas para el titulo en ge-
neral y para cada asignatura en particular. Este sistema pivota en torno a la figura de las las tutorias docentes, vinculada a las materias y desarrollada
por todos los profesores sobre sus materias.

El procedimiento de apoyo, orientacion y tutoria general del master, tiene como objetivos:
# Acompafiar y apoyar al alumnado en el proceso de aprendizaje y desarrollo de las competencias propias de su titulacion.

# Permitir al alumnado participar activamente no sélo en la vida universitaria, sino también en el acercamiento al mundo cientifico investigador hacia el
gue se orienta la titulacion elegida.

# Dar a conocer al alumnado el horizonte cientifico profesional relacionado con su titulacién y facilitarle el acceso a su desarrollo préactico posterior, so-
bre todo en términos continuidad investigadora en el doctorado y su aplicacién al area cientifica de referencia.

# Evaluar la evolucién equilibrada en el programa formativo apoyando la toma de decisiones.

La tutoria, ya sea de uno u otro tipo podra llevarse a cabo de forma presencial o apoyarse en las tecnologias que permitan la comunicacion virtual.
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4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.
Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 9

De conformidad con el Real Decreto 822/2021 de 28 de septiembre, que establece en su articulo 10 los procedi-
mientos de reconocimiento y de transferencia de créditos académicos en los titulos universitarios oficiales, la Univer-
sidad de Burgos ha adaptado su normativa y puede consultarse en:

https://www.ubu.es/servicio-de-gestion-academica/normativa-en-gestion-academica/normativa-de-grado/nor-
mativa-de-reconocimiento-y-transferencia-de-creditos-en-las-ensenanzas-universitarias-oficiales

La informacion sobre el sistema de transferencia y reconocimiento de créditos de la Universidad de Burgos se puede
consultar en:

https://www.ubu.es/acceso-admision-y-matricula/tramites-academicos/reconocimiento-de-creditos

En el caso de obtener reconocimiento de créditos, los/las estudiantes deberan abonar los precios publicos que esta-
blezca la Junta de Castillay Leon.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No procede ya que este titulo no los contempla
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Sesiones de précticas de |aboratorio e informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido

Actividades presenciales y/o no presenciales paralaresolucion de supuestos précticos, cumplimentacion de cuestionarios,
resol ucién auténoma de casos, toma de decisiones y conclusiones

Realizacion y/o exposicion oral de trabajos e informes'y debates dirigidos

Visitaaunainstalacion industrial o laboratorio de investigacion relacionado con los temas de la asignarura y/o realizacion de
informe

Conferencias

Tutorias individuales y/o grupales

Evaluacion

Elaboracion de un informe cientifico

Cursos de formacion

Sesiones Tedricas

53 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Asistenciay participacion en las sesiones presenciales

Evaluacion de laresolucion de supuestos précticos, interpretacion y discusion de los resultados

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas

Evaluacion de larealizacidn, exposiciony defensa de trabajos

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

Prueba de evaluacion de conocimientos

Evaluacion sobre un informe y breve presentacion sobre una visita ainstalaciones industriales o laboratorios de investigacion

Evaluacion entre compafieros

Evaluacion de las actividades realizadas durante los seminarios y/o propuestas alo largo del curso

Habilidades parala busqueda de informacién, interpretacion y aplicacion de lamisma en laresolucion de problemasy toma de
decisiones

Evaluacion de trabajos propuestos y del informe

Trabajos en grupo

Evaluacion en defensa pliblica ante un tribunal tras elaboracion y entrega de la memoria técnico-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

9/58

[}
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
=
R
£
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
\
©
~
=}
-
©
©
I8
e}
o
<
N~
<
o
S
N
o
o}
>
~
-
o
©
0
o
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=956017999200474932681078

B\

Identificador : 4314088 Fecha: 14/01/2026

GOBIERMC HIMISTERIC .
DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACION
¥ UNIVERSIDADES

BS)m

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.
Saber aplicar diferentes estrategias para la elaboracién de dietas segun el grado de actividad fisica y necesidades especiales del individuo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Evoluciéon y fundamentos de la microscopia. Andlisis microscopico del sedimento de lamiel: Granos de polen. Elementos de mielada. Impurezas morfol dgicas. Andli-
sis microscopico de cereales y derivados: Estructura del grano de cereal. Tegumentos. Almidones. Semillas adventiciasy parésitos de las harinas de cereales. Andlisis
microscopico de legumbres: Estructura de las semillas. Elementos microgréficos caracteristicos de cada legumbre. Adulteracionesy fraudes. Andlisis microscopico de
alimentos pulverizados empleados para la el aboracion de bebidas e infusiones: Elementos microgréficos. Adulteraciones y fraudes. Andlisis microscopico de especiasy
condimentos: Elementos microgréficos. Adulteracionesy fraudes. |dentificacion macroscopicay microscopica de setas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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 Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G5 - Capacidad paratransmitir informacion correctamente de formaora y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional 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 bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de

ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y mangjar |la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos y la alimentacion

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria aimentaria

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes

y exposiciones publicas sobre esta temética

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en €l ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Sesiones de précticas de laboratorio e
informes correspondientes

80

325

Actividades presenciales y/o no
presenciales paralaresolucién de
supuestos précticos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones

10

30

Sesiones Tedricas

10

30

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de larealizacion, exposiciony
defensa de trabajos

10.0

10.0

Evaluacion de larealizacion de clases
précticas y/o de losinformes

90.0

90.0

NIVEL 2: El andlisis sensorial como herramienta para el disefio, control y comer cializacion 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

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No No
LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Disefiar los formularios sensoriales y preparar los distintos tipos de pruebas sensoriales de forma correcta.

Seleccionar e interpretar adecuadamente las normas UNE/ISO aplicables al andlisis sensorial de distintos alimentos y con distintas finalidades.
Analizar los resultados sensoriales mediante las tablas o programas estadisticos adecuados.

Realizar correctamente las medidas instrumentales de las propiedades sensoriales

55.1.3 CONTENIDOS

Objetivos del andlisis sensorial en laindustria alimentaria. Seleccién de lametodologia sensorial en las distintas aplicaciones del andlisis sensorial. El andlisis sensoria
en distintos tipos de aimentos. Otros tipos de medidas complementarias al andlisis sensorial

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se desarro-
Ilard en funcion de las actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional 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 bibliogréficas y de informacién relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
CE3 - Conocer y mangjar la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos y la alimentacion

CE7 - Conocer los componentes bioactivos de |os alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevencion y control de patologias.

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos paramanejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensorialesy nutricionales.

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

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

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones de précticas de laboratorio e 25 32
informes correspondientes

[}
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
=
R
£
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
\
©
~
=}
-
©
©
I8
e}
o
<
N~
<
o
S
N
o
o}
>
~
-
o
©
0
o
>
[0}
(@]

12/58



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=956017999200474932681078

- Identificador : 4314088 Fecha: 14/01/2026
Tl T GOBIERND HMIMISTERIC
< - e DE ESPARIA DE CIENCIA, INMOVACIE N
a a ¥ UNIVERSIDADES
Actividades presenciales y/o no 25 32

presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion autbnoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones

Evaluacion 18 33.3
Sesiones Tedricas 32 313
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de laresolucion de supuestos | 35.0 35.0
précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evaluacion de larealizacion de clases 25.0 25.0

précticas y/o de los informes

Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 40.0

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

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 4
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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 trabajar con herramientas que le permitan al alumno conocer el grado de malnutricién de un individuo.
Saber aplicar diferentes estrategias para la elaboracién de dietas segun el grado de malnutricion y los factores asociados que presenta.

55.1.3 CONTENIDOS

Regulacion delaingestay del gasto energético: balance energético. Métodos de estudio. La dieta como factor ambiental desencadenante de la enfermedad. Morfologiay

desarrollo del tejido adiposo. El tejido adiposo como érgano de almacenamiento de energiay secretor. Etiologia de la obesidad. Genesy dieta. Metodologia para el estu-

dio de la obesidad. Métodos de medida de la composicion corporal. Clasificacion y comorbilidades asociadas a la obesidad. Sindrome metabdlico. Tratamiento de la obe-
sidad. Dietay actividad fisica. Educacién en laprevencién y el tratamiento de la obesidad. Dietas mégicasy sus peligros.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se desarro-
Ilard en funcion de las actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

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

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

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea 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 vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Tener las bases parainnovar y aplicar nuevos procesos tecnol dgicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimentacién saludable.

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

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos paramanejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensoriales y nutricionales.

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

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

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en el &dmbito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de précticas de laboratorio e 38 316

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |21 333

Evaluacion 1 100

Sesiones Tedricas 40 325

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Evaluacion de laresolucion de supuestos | 10.0 10.0
précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 30.0 30.0
Evauacion de larealizacion, exposiciony [30.0 30.0
defensade trabgjos

Evaluacion de larealizacion de clases 10.0 10.0
précticas y/o de losinformes

Prueba de evaluacion de conocimientos 20.0 20.0

NIVEL 2: Propiedades, aplicacionesy analisis 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 alimentos de la colmena.
Distinguir los principales tipos, propiedades y composicion de los alimentos de la colmena.

5.5.1.3 CONTENIDOS
MIEL: Concepto, tipos, procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicasy sensoriales, andlisis. POLEN APICOLA: Concepto, procesado, caracteristicas, propie-
dades fisicas, quimicasy sensoriales, andlisis.JALEA REAL: Concepto, procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicasy sensoriales, andlisis. PROPOLEOS:

Concepto, tipos, procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicasy sensoriales, andlisis. OTROS ALIMENTOS DERIVADOS DE LOS PRODUCTOS DE LA
COLMENA: Hidromiel, oximiel y otros alimentos. Concepto, procesado, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicasy sensoriaes, andlisis.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo

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

[}
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
=
R
£
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=
(@]
o
8
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
\
©
~
=}
-
©
©
I8
e}
o
<
N~
<
o
S
N
o
o}
>
~
-
o
©
0
o
>
[0}
(@]

15/58



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=956017999200474932681078

: Identificador : 4314088 Fecha: 14/01/2026
[ -4
< ""Q S?Eémi’ glfmclféﬂgg_wmvﬁuc'w
a a ¥ UNIVERSIDADES

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

G5 - Capacidad paratransmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades 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 manejo de las fuentes bibliograficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
aimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos 'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios 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 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.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y mangjar la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos y la alimentacion

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria alimentaria

CE?7 - Conocer los componentes bioactivos de los alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevencién y control de patol ogias.

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para manejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensoriales y nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimental es pararesolver problemas especificos alos aimentosy de laindustria
alimentaria

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

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones de préacticas de laboratorio e 40 325
informes correspondientes

Actividades presenciales y/o no 20 30
presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion autbnoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones
Evaluacion 20 30
Sesiones Tedricas 20 30

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacién de laresolucion de supuestos  [20.0 20.0

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evauacion de larealizacion, exposiciony |5.0 50

defensa de trabgjos

Evauacion de larealizacion de clases 35.0 35.0

précticas y/o de losinformes

Prueba de evaluacién de conocimientos 40.0 10.0

NIVEL 2: Quimiometriay Cualimetria alimentarias

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Técnicas de andlisis multivariante de datos para la descripcion y caracterizacion fisco-quimicay/o sensorial de productos alimentarios. Andlisis en componentes principa
lesy técnicas afines. Clasificacion, modelado y regresion multivariante para laidentificacion, deteccion de fraudes y garantiade calidad y de autenticidad.) Andlisisde la
varianzay metodologia del disefio de experimentos para laidentificacion de factores criticos y optimizacion de factores determinantes de la eficiencia de procesos y cali-
dad de productos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo
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G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares rel acionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando |os conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en €l desarrollo y aplicacion de ideas.

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

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesional 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 bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y mangjar la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos y la alimentacion

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria aimentaria

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para manejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensoriales y nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimental es pararesolver problemas especificos alos aimentosy de laindustria

aimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |50 32

Actividades presenciales y/o no 10 30

presenciales paralaresolucién de
supuestos practicos, cumplimentacién de
cuestionarios, resolucién auténoma de
casos, toma de decisiones y conclusiones

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

Tutorias individuales y/o grupales 2 50
Evaluacion 8 375
Sesiones Tedricas 25 32

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Asistenciay participacion en las sesiones  |30.0 30.0

presenciales

Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 30.0

Evaluacion de trabajos propuestos y del 40.0 40.0

informe

NIVEL 2: Alimentacion 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

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber calcular las necesidades nutricionales segln la practica deportiva desarrollada.
Saber aplicar diferentes estrategias para la elaboracién de dietas segun el grado de actividad fisica y necesidades especiales del individuo.

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptos bésicos sobre actividad fisica. Beneficios de la actividad fisica. Fisiologiay bioquimicadel ejercicio. Requerimientosy necesidades nutricionales en €l gjerci-
ciofisicoy el deporte. Influencia en el rendimiento deportivo. Importancia de la hidratacion. Consideraciones en situaciones especiales. Nutricion para deportes especifi-
cos. Elaboracion de dietas. Precompeticidn, competicion y postcompeticion. Ayudas ergogénicas nutricionales. Educacion nutricional en el deporte.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se desarro-
Ilar& en funcién de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para 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 informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientosy técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y/o investigador

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

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pdblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEA4 - Tener las bases parainnovar y aplicar nuevos procesos tecnol 6gicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimentacion saludable.

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

CE7 - Conocer los componentes bioactivos de |os alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevencién y control de patol ogias.

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos paramanejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensorialesy nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos aimentosy de laindustria
adimentaria

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

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 de précticas de laboratorio e 40 325

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |21 333

Evauacion 1 100

Sesiones Tedricas 38 316

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMASDE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evauacion de laresolucion de supuestos  [10.0 10.0

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 30.0 30.0

Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 30.0 30.0

defensa de trabajos
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Evaluacion de larealizacion de clases 10.0 10.0
précticas y/o de losinformes

Prueba de evaluacion de conocimientos 20.0 20.0

NIVEL 2: Antioxidantes naturalesy estrés oxidativo

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
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

Realizar 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 capacidad antioxidante y el estrés oxidativo

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estrés oxidativo y radicales libres. Especies reactivas de oxigeno y del nitrégeno. Generacion de especies reactivas del oxigeno y del nitrégeno. Fuentes bioldgicas de los
radicales libres. Alteracién de biomoléculas. Pardmetros indicativos de estrés oxidativo. Génesis de enfermedades y alteraciones por estrés oxidativo. Defensas antioxi-
dantes frente ala agresion oxidativa. Antioxidantes naturales en los alimentos. Absorcién, biodisponibilidad y biotransformaciéon. Efectos metabdlicos. Metodologia apli-
cada al estudio de los antioxidantes y de biomarcadores de estrés oxidativo “in vitro" y “in vivo”. Biomarcadores de estrés oxidativo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente las actividades formativas y procedimientos de evaluacién. La metodol ogia docente se desarro-
Ilar& en funcién de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

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

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 alimentosy la
alimentacion

[}
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
=
R
£
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=
(@]
o
8
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
o
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
\
©
~
=}
-
©
©
I8
e}
o
<
N~
<
o
S
N
o
o}
>
~
-
o
©
0
o
>
[0}
(@]

21/58



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=956017999200474932681078

e DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACIGN

: Identificador : 4314088 Fecha: 14/01/2026
Epl. ¥ GOBERND MINISTERIC
; ¥ UNIVERSIDADES

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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 sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevencion y control de patol ogias.

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para manejar lainformacion propia de andlisis quimicos, fisicos, bioquimicos,
sensoriales y nutricionales.

CE9 - Comprender |as bases de diferentes procesos en el tratamiento de bioresiduosy valorar subproductos.

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

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

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de préacticas de |aboratorio e 38 316

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |13 30.8

Actividades presenciales y/o no 10 30

presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones

Realizacion y/o exposicién ora de trabgjos| 14 28.8
einformesy debates dirigidos

Evauacién 1 100
Sesiones Tedricas 25 32

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de laresolucién de supuestos | 20.0 20.0

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados
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Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 30.0 30.0
defensa de trabajos
Evaluacion de larealizacion de clases 30.0 30.0

précticas y/o de losinformes

Prueba de evaluacion de conocimientos 20.0 20.0

NIVEL 2: Vanguardias en la gestion de calidad y seguridad 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 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 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

Tener las bases para poder iniciar un proceso de acreditaciéon de un proceso alimentario mediante la Norma ISO 9000.2008-
Realizar e implantar los porgramas prerequisitos en industrias alimentarias, hosteleria y comercio minorista alimentario
Desarrollar e implantar el sistema APPCC en una industria alimentaria

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

Concepto de calidad. Breve resefia histérica de la evolucion del concepto de calidad. Calidad alimentaria. Concepto y definicion. de la calidad en laindustria alimenta
ria. Factores extrinsecos e intrinsecos. La cadena alimentaria. Herramientas de gestion de calidad: Conceptos bésicos de gestion. La organizacion. Funciones de la ges-
tién. Tomas de decisiones. Evolucién histéricadel concepto de gestion de calidad. Planificacion y control. Mejorade la calidad. Liderazgo. Motivaciones. Organizacion

de la gestion de calidad. Cadenas de gestion. Aseguramiento de la calidad del producto fabricado Gestién de la Seguridad Introduccién ala seguridad alimentaria. Peli-
grosy riesgos. Programas prerrequisitos. Sistema APPCC. Evaluacion de Riesgos. Sistemas de trazabilidad (de la granjaalamesa). Diferentes estrategias para certificar
la seguridad aimentaria. EUROGAP, BRC, EFSIS, IFS, GFSI, SAL, SO 22.000. Aseguramiento de la calidad del modo de fabricacion. Sistemas de gestion de la cali-
dad. SO 9000/2000 e | SO 9004/2000. Calidad Total. EFQM.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo
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G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en €l desarrollo y aplicacion de ideas.

G5 - Capacidad paratransmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades 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 manejo de las fuentes bibliograficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
aimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios 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 conclusiones y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
CE3 - Conocer y mangjar |la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos y la alimentacion

CE5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria alimentaria

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos aimentosy de laindustria
adimentaria

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

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

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en €l ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |31 323
Visitaaunainstalacion industrial o 6 333

laboratorio de investigacion relacionado
con los temas de la asignarura y/o
realizacion deinforme

Conferencias 13 30.8
Evaluacion 7 28.6
Sesiones Tedricas 43 32.6

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 40.0
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Evaluacion de trabajos propuestos y del 30.0 30.0
informe
Trabajos en grupo 30.0 30.0

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

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 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

Describir los fundamentos de | as principal es técnicas de genética molecular utilizadas en la identificacion de especies en aimentos, y deteccion de OMGs, pat6genos,
alérgenos y otras sustancias nocivas. Utilizar diferentes bases de datos y software relacionados con latemética de la asignatura, que permitan tanto la bisgueda como el
andlisis de lainformacion, comparacion de secuencias, disefio de cebadores, disefio de sondas. Aplicar latécnicade Q-PRC en el andlisis de transgénicos, deteccion de
patégenos y sustancias nocivas e identificacion de especies en alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccion alas Técnicas Moleculares en e campo de la seguridad y calidad alimentaria. Descripcion y principales aplicaciones. Ventgjas frente a otras técnicas de
andlisis. Reaccidn en cadena de la Polimerasa (PCR). Fundamento, tiposy principales aplicaciones. Desventajasy limitaciones de la PCR convencional. PCR cuantitati-
vaatiempo real (Q-PCR). Consideraciones bésicas, ventajas, instrumentacion y quimica. Estrategias de cuantificacion mas comunes y sus fundamentos: cuantificacion
relativay absoluta. Conceptos basicos para el andlisis de resultados: Cq, eficiencia de las reacciones, curvas patrones, genes normalizadores. Aplicacionesy limitaciones.
Aplicacién de las técnicas basadas en el ADN, y especificamente de la Q-PCR paralaidentificacion de especies y la deteccidn de transgénicos, patdgenos, alérgenosy
otros compuestos nocivos .

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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 Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

G5 - Capacidad paratransmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes
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G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientosy técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesional 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 hibliograficas y de informacion relacionadas con €l campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer y manejar lametodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de los alimentos y la alimentacion

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos aimentosy de laindustria
alimentaria

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

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de préacticas de |aboratorio e 25 32

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |32 313

Tutorias individuales y/o grupales 5 40

Sesiones Tedricas 38 31.6

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de laresolucion de supuestos  [40.0 40.0

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 10.0 10.0

Evaluacion de larealizacién de clases 20.0 20.0

précticas y/o de losinformes

Evauacion delas actividades realizadas [ 30.0 30.0

durante los seminarios y/o propuestas alo

largo del curso

55NIVEL 1: Innovacién en Biotecnologia Alimentaria
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5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis 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

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

Identificar y describir la accién catalitica de las enzimas de aplicacién en la industria alimentaria (enzimas degradativas de la pared celular vegetal, pro-
teasas, amilasas, lipasas...), asi como, su implicacién en la produccién de ingredientes y alimentos funcionales, y en el procesado de zumos y vinos,
de grasas y aceites, productos de panificacién y derivados del almidén.

Describir las principales metodologias de inmovilizacion de enzimas y analizar las propiedades de los biocatalizadores 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 industria alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

El objetivo general que se trata de cubrir con los contenidos de esta asignatura es ofrecer alos alumnos una visién actual y pormenorizada de la aplicaciones concretas y
de la potencialidad que supone |a Biotecnol ogia enzimética en la produccién y andlisis de alimentos. Para ello se tratarén los siguientes contenidos: Introduccién ala Tec-
nologia enzimética. Ventajas del empleo de biocatalizadores. Produccidn, manipulacion y control de enzimas. Consideraciones legales del uso de enzimas en la produc-
cion de alimentos. Inmovilizacion enzimética. Métodos de inmovilizacion. Andlisis de las caracteristicas cinéticas de las enzimas inmovilizadas. Principales aplicaciones
en laindustriaaimentaria. Tecnologia enzimética en la produccion de ingredientes y alimentos funcional es (péptidos activos, lipidos estructurados, oligosacéridos...).
Tecnologia enzimética en la produccién de zumos y vinos, en los procesos de panificacion, en laindustria del almidén y en el procesado de grasas y 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 | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se desarro-
Ilard en funcion de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo

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

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes
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G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientosy técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesional 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 hibliograficas y de informacion relacionadas con €l campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

CE4 - Tener las bases parainnovar y aplicar nuevos procesos tecnol dgicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimentacién saludable.

CE9 - Comprender las bases de diferentes procesos en el tratamiento de bioresiduos y valorar subproductos.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos aimentosy de laindustria
adimentaria

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias aimentarias asi como de preparar informes
y exposiciones publicas sobre esta temética

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en €l ambito de lainvestigacion en €l laboratorio y en las plantas piloto.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de précticas de laboratorio e 25 32

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |32 313

Tutorias individuales y/o grupales 5 40

Sesiones Tedricas 38 31.6

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de laresolucion de supuestos  |40.0 40.0

précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 15.0 15.0

Evaluacion de larealizacion de clases 25.0 25.0

précticas y/o de losinformes
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Prueba de evaluacion 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

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

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

Analizar correctamente las posibilidades que ofrecen las tecnologias de membrana en la sostenibilidad y la intensificacion de los procesos.
Aplicar el conocimiento al estudio y resolucién de casos practicos.
Preparar y exponer un trabajo mondégréafico sobre innovacién tecnolégica con membranas.

55.1.3 CONTENIDOS

Importanciade las membranas en las tecnologias limpias y en laintensificacion 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: microfiltracion, ultrafiltracion, nanofiltracion y ésmosis
inversa. Electrodidlisis. Otros PSM: Separacion de gases. Pervaporacion. Destilacion con membranas y destilacion osmética. Didlisis. Membranas liquidas. Procesos hi-
bridos. Reactores con membrana. Estudio de casos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

G5 - Capacidad paratransmitir informacion correctamente de formaora y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes

G8 - Capacidad de mangjo de las fuentes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
aimentacion

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria aimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

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

alimentaria

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimental es para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de précticas de laboratorio e 6 32
informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |13 32
Actividades presenciales y/o no 35 31
presenciales paralaresolucion de

supuestos practicos, cumplimentacion de

cuestionarios, resolucion autbnoma de

casos, toma de decisionesy conclusiones

Realizacion y/o exposicion oral de trabajos| 13 32
einformesy debates dirigidos

Tutorias individuales y/o grupales 2 50
Evaluacion 2 100
Sesiones Tedricas 30 33

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

informe

Evaluacién de cuestionarios y/o problemas | 20.0 20.0
Evauacion de larealizacion, exposiciony [15.0 15.0
defensa de trabgjos

Evaluacion de larealizacion de clases 20.0 20.0
précticas y/o de losinformes

Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 30.0
Evaluacion de trabajos propuestos y del 15.0 15.0

NIVEL 2: Procesos biotecnoldgicos 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

30/58
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Analizar y entender los bioprocesos aplicando los correspondientes balances de materia y energia.

Resolver problemas sencillos en relacién con los diferentes grupos de operaciones basicas englobadas en los bioprocesos.

Conocer y saber utilizar las herramientas y conceptos basicos de los biorreactores y las bioseparaciones para poder enfrentarse con un criterio amplio
a los diversos problemas que se plantean en la industria alimentaria.

Emplear las fuentes de informacién disponibles para conocer las tendencias actuales y la investigacién de la industria alimentaria moderna. Gestionar
de forma razonada y critica la informacién recopilada.

Adquirir sentido critico respecto al impacto medioambiental y requerimientos energéticos de los bioprocesos industriales.

55.1.3 CONTENIDOS

Descripcion de procesos industriales de obtencién de bioproductos en la industria alimentaria. Andlisis de distintas biotransformaciones realizadas por
microorganismos (microalgas, hongos, levaduras, enzimas, etc.). Conocimiento de las cinéticas de crecimiento, consumo de nutrientes y formacién de
producto en los diferentes medios. Descripcion del funcionamiento de los biorreactores. Aplicaciones y ejemplos.

Conocimiento de |as distintas operaciones de separacion en |la obtencidn de un bioproducto: Rotura celular, Operaciones para laretirada de insolubles, Operaciones de
concentracion del producto, Operaciones de purificacion final y acabado. Equiposy aplicaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente las actividades formativas y procedimientos de evaluacién. La metodol ogia docente se desarro-
Ilar& en funcién de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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 alimentosy la
alimentacion

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria aimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

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

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

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

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

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de préacticas de |aboratorio e 27 333

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |13 30.8

Actividades presenciales y/o no 18 333

presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones

Realizacion y/o exposicién ora de trabgjos| 8 25
einformesy debates dirigidos

Evauacién 2 100
Sesiones Tedricas 32 313

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
No existen datos
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 cuestionarios y/o problemas | 20.0 20.0

Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 20.0 20.0

defensa de trabajos

Evaluacion de larealizacion de clases 25.0 25.0

précticas y/o de los informes

Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 30.0

NIVEL 2: Procesos con fluidos comprimidos en laindustria alimentaria

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

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

Comprender el funcionamiento y operar una planta piloto de extraccién con fluidos supercriticos e interpretar los resultados del seguimiento del proce-
SO.

Decidir sobre la viabilidad de las tecnologias que utilizan fluidos comprimidos para una aplicacién concreta y discernir aquellas en las que estos proce-
s0s no serian viables o competitivos.

Adaquirir una vision critica sobre los procesos industriales e incidir en el estudio e implantacion de procesos que utilicen tecnologias limpias.

55.1.3 CONTENIDOS

Laasignatura constara de 5 médul os: Introduccién. Posibilidades de | os fluidos comprimidos como agentes de separacion, medio de reaccion, etc. Fundamentos. Propie-
dades de |os fluidos comprimidos y de mezclas con componentes sub o supercriticos. Termodinamica del equilibrio entre fases a presiones elevadas. Transporte de ca
lor y materia a presiones elevadas. Procesos. Procesos de extraccion con fluidos supercriticos (EFSC). Cromatografia con fluidos supercriticos (CFSC). Inactivacion de
microorganismos a atas presiones. Reacciones en medio supercritico. Preparacion de materiales utilizando fluidos supercriticos. Otros procesos que utilizan fluidos su-
percriticos. Equiposy 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, estructuray operacion de los equipos y plantas que operan a presiones
elevadas disponibles en el laboratorio de Ingenieria Quimica de la Universidad de Burgos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

G5 - Capacidad paratransmitir informacion correctamente de formaora y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y
redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional 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 bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

G10 - Reconocer laimportancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.
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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 en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos 'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios 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 conclusiones y |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria alimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en € campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

CEA4 - Tener las bases parainnovar y aplicar nuevos procesos tecnol 4gicos en el procesado y produccion de nuevos alimentos para
favorecer un consumo y alimentacién saludable.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria
alimentaria

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en €l ambito de lainvestigacion en €l laboratorio y en las plantas piloto.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones de précticas de laboratorio e 15 333
informes correspondientes

Actividades presenciales y/o no 28 28.6
presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de

casos, toma de decisionesy conclusiones

Realizacion y/o exposicion oral de trabagjos| 14 28.6
einformesy debates dirigidos

Visitaaunainstalacion industrial o 8 50
laboratorio de investigacion relacionado
con los temas de la asignarura y/o
realizacion deinforme

Evaluacion 2 100
Sesiones Tedricas 33 39.4
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

34 /58

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

presenciales

Evaluacion de larealizacion de clases 10.0 10.0

précticas y/o de los informes

Prueba de evaluacion de conocimientos 40.0 40.0

Evaluacion sobre un informey 5.0 5.0

breve presentacion sobre unavisitaa
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instalaciones industriales o laboratorios de

investigacién

Evauacion delas actividades realizadas  [20.0 20.0
durante los seminarios y/o propuestas alo

largo del curso

Habilidades parala busqueda de 20.0 20.0

informacion, interpretacion y aplicacion de
lamismaen laresolucién de problemasy
toma de decisiones

NIVEL 2: Biotecnologia ambiental 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 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 identificar correctamente los focos de contaminacion en el sector agroalimentario y evaluar su importancia relativa.

Seleccionar eficazmente fuentes de informacion y elaborar, de un modo auténomo o en un equipo multidisciplinar, informes razonados sobre aspectos
concretos del control de la contaminacién en las industrias alimentarias.

Aplicar en el campo de la biotecnologia ambiental los conocimientos adquiridos previamente en el estudio de la fisica, quimica, matematicas y princi-
palmente de la biologia.

55.1.3 CONTENIDOS

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

Procesos biol égicos de reciclado de biorresiduos. Procesos biol 6gicos de valorizacion energética de biorresiduos. Origen de las aguas residuales en laindustria alimenta-
ria. Procesos de eliminacion de materia orgénica. Procesos de eliminacion de nitrégeno. Procesos de eliminacion de fésforo. Procesos de eliminacion de azufre. Biorreac-
tores aerobios. Biorreactores anaerobios. Tratamiento biol égico de emisiones atmosféricas. Sistemas de depuracion de emisiones atmosféricas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria
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G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y

redactar informes

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientosy técnicas especializadas, adecuadas para el

desarrollo profesional y/o investigador

G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

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

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

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos

especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria aimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

CE9 - Comprender |as bases de diferentes procesos en el tratamiento de bioresiduosy valorar subproductos.

CE12 - Ser capaz de reflexionar, analizar y debatir sobre la biotecnologiay las ciencias alimentarias asi como de preparar informes

y exposiciones publicas sobre esta temética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de précticas de laboratorio e 10 30
informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |13 30.8
Realizacion y/o exposicion oral de trabajos|7 28.8
einformesy debates dirigidos

Visitaaunainstalacion industrial o 10 30
laboratorio de investigacion relacionado

con los temas de la asignarura y/o

realizacion deinforme

Tutorias individuales y/o grupales 5 40
Evaluacion 5 40
Sesiones Tedricas 50 32

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evauacion de larealizacion, exposiciony [30.0 40.0
defensa de trabgjos

Prueba de evaluacion de conocimientos 30.0 40.0
Evaluacion entre compafieros 10.0 10.0
Evaluacion delas actividadesredlizadas | 15.0 20.0

durante los seminarios y/o propuestas alo
largo del curso
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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

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adquirir los conocimientos que le permitan distinguir los diferentes componentes bioactivos no nutricionales presentes en los alimentos.
Manejar de forma adecuada los conocimientos para determinar el valor de los componentes bioactivos no nutricionales, para elegir las estrategias id6-
neas para su uso, y para desarrollar nuevos alimentos y/o preparados alimentarios.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Definicién de Componentes Bioactivos No nutricionales de uso alimentario, tipos y origenes, fuentes y formas de obtencién, frecuencia de uso.

Aplicaciones: Objetivos principal es; Consideraciones a tener en cuenta; Estrategias de uso; Repercusion en el producto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se desarro-
Ilard en funcion de las actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

Alimentaria

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

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

redactar informes

G5 - Capacidad para transmitir informacion correctamente de forma oral y escrita, desarrollando habilidades para comunicarse y

desarrollo profesional y/o investigador

G6 - Capacidad para aprender de forma autdnomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el

establecimiento de conclusiones, etc.

G7 - Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion razonada de hechosy datos,
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G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliogréficas y de informacién relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) rel acionados con su area de estudio

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

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

CES5 - Adquirir conocimientos sobre la gestion de calidad y seguridad alimentaria para su aplicacion en laindustria alimentaria

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

CEY - Conocer los componentes bioactivos de |os alimentos, determinar su valor nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a
laindustria alimentariay sus efectos saludables como mecanismos de prevencion y control de patologias.

CE9 - Comprender |as bases de diferentes procesos en el tratamiento de bioresiduos y valorar subproductos.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas especificos alos alimentosy de laindustria
alimentaria

CE11 - Identificar y valorar problemas asociados a diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas necesarias
para solventarl os.

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

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el ambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
5.5.1.6 ACTIVIDADESFORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones de précticas de laboratorio e 50 32
informes correspondientes

Actividades presenciales y/o no 16 313
presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion autbnoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones
Evaluacion 9 333
Sesiones Tedricas 25 32

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Evaluacion de laresolucion de supuestos | 35.0 35.0
précticos, interpretacion y discusion de los

resultados

Evaluacion de larealizacion de clases 25.0 25.0
précticas y/o de losinformes

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

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

La capacidad para relacionar conocimientos y realizar extrapolaciones sobre técnicas de ingenieria genética utilizadas en la preparacion de alimentos
transgénicos (evaluada a través de la asistencia y participacion en las sesiones presenciales teéricas, la elaboracion de un informe cientifico y la reso-
lucién no presencial de cuestiones).

La capacidad para realizar y desarrollar disefios experimentales y para analizar resultados experimentales en el aislamiento de genes, su manipulacion
e introduccién y expresion en células diferentes a las de partida (evaluada a través del trabajo en clases practicas y elaboraciéon cuaderno laboratorio).
La capacidad para participar en debate social relativo a bioética y la percepcién publica de la biotecnologia, asi como para la discusiéon razonada en
torno al impacto social de la biotecnologia alimentaria y la polémica suscitada por la aplicacién de la ingenieria genética a la modificacién genética de
alimentos (evaluada por la exposicién publica y discusion de un trabajo critico sobre temas del programa)

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de alimentos modificados genéticamente (AMGs). Concepto de ingenieria genética. Técnicas de ingenieria genética utilizadas para producir AMGs. Etapas pa-
ralamodificacion genética de alimentos. Técnicas generales de manipulacién genética de microorganismos, plantasy animales. Técnicas de modificacion genética de
plantas. Aplicaciones de laingenieriagenéticaa sector alimentario. Superficie mundial cultivada con transgénicos. Ndmero 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 econémicos. Percepcion plblicay social delos AMGs. Legislacion que regulala produccion y comercializacion delos AMGs. 6.2. Re-
percusion social y ética de su investigacion, produccion y uso. Extraccion y aislamiento de DNA genémico de hojasy semillas de maiz. Cuantificacion y andlisisdelain-
tegridad del DNA. Deteccion de OMG mediante técnica de PCR convenciona y RT-PCR. Bioinformética

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe més detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se desarro-
Ilar& en funcién de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

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

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo
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G3 - Resolver problemas en entornos nuevos dentro de contextos multidisciplinares rel acionados con la Biotecnologiay Seguridad
Alimentaria

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando |os conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en €l desarrollo y aplicacion de ideas.

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

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesional 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 bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria aimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

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

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en €l dambito de lainvestigacion en el laboratorio y en las plantas piloto.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones de précticas de laboratorio e 37 324

informes correspondientes

Sesiones de seminario de trabgjo dirigido |7 28.6

Actividades presenciales y/o no 9 333

presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion autbnoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones

Realizacion y/o exposicion oral de trabajos|7 28.6
einformesy debates dirigidos

Evaluacion 1 100
Elaboracion de un informe cientifico 125 32
Sesiones Tedricas 25 32
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Asistenciay participacion en las sesiones
presenciales

10.0

10.0

informe

Evaluacion de cuestionarios y/o problemas | 15.0 15.0
Evaluacion de larealizacion, exposiciony | 25.0 25.0
defensa de trabajos

Evaluacion de larealizacion de clases 25.0 25.0
précticas y/o de losinformes

Evaluacién de trabajos propuestos y del 25.0 25.0

NIVEL 2: Aplicacion de nuevas tecnologias 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 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

industria alimentaria.

intervengan nuevas tecnologias.

Realizar eficazmente la bisqueda en bases de datos de las aplicaciones adecuadas de las nuevas tecnologias en los distintos grupos de alimentos

Seleccionar correctamente las condiciones tecnoldgicas adecuadas para la utilizacion de las diversas tecnologias segun el campo de aplicacion en la

Desarrollar los diagramas de flujo y seleccionar los parametros tecnolégicos para la elaboracién de alimentos en cuya transformacién o conservacion

Interpretar y discutir resultados analiticos e informacion bibliografica para determinar tanto las ventajas como las limitaciones de distintas tecnologias
recientemente aplicadas en la industria alimentaria

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aspectos generales de |as nuevas tecnol ogias aplicables en laindustria aimentaria Aplicacion de la nanotecnol ogia en el procesado y conservacion de alimentos. Tecno-
logias que conllevan modificacién de la presion para mejorar las conservacion y las propiedades de los alimentos Innovacion en el envasado: nuevos materiales, nuevas
técnicas. Reciclado y sostenibilidad.. Ejemplos de innovacion en distintos sectores alimentarios: Bebidas alcohdlicasy no alcohdlicas, Carne y productos cérnicos
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

En lafichade laasignatura, apartado 5.1, se describe méas detalladamente | as actividades formativas y procedimientos de evaluacion. La metodol ogia docente se desarro-
Ilard en funcion de las actividades formativas de la asignatura.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

G8 - Capacidad de manejo de las fuentes bibliogréficas y de informacion relacionadas con el campo de los alimentosy la
alimentacion

G10 - Reconocer laimportanciadel desarrollo de una sensibilidad hacia temas medioambientales.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan 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 estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos de los procesos de transformacion y elaboracion de alimentos en laindustria aimentariay
aplicarlos en un contexto de investigacion cientificay tecnol 6gica.

CE2 - Comparar distintas alternativas de procesado en el campo de la biotecnologiaindustrial y valorar estrategias de mejorae
innovacion de procesos en laindustria alimentaria.

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

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

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

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

CE13 - Adquisicién de habilidades psicomotoras en el dmbito de lainvestigacion en €l laboratorio y en las plantas piloto.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones de préacticas de laboratorio e 15 33
informes correspondientes

Actividades presenciales y/o no 35 31
presenciales paralaresolucion de
supuestos practicos, cumplimentacion de
cuestionarios, resolucion auténoma de
casos, toma de decisionesy conclusiones
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Evauacion 18 33
Sesiones Tedricas 32 31

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de laresolucion de supuestos
précticos, interpretacion y discusion de los
resultados

30.0

30.0

Prueba de evaluacion de conocimientos

40.0

40.0

Habilidades parala busqueda de
informacion, interpretacion y aplicacién de
lamismaen laresolucién de problemasy
toma de decisiones

30.0

30.0

55NIVEL 1: Trabajo Fin de Master

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

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 No 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

informacién recopilada.
Desarrollar disefios experimentales y analizar los resultados experimentales para la elaboracion del trabajo de fin de master
Capacidad de elaborar la memoria técnico-cientifica, exponerala de forma clara y precisa y defensa argumental.

Emplear las fuentes y gestores bibliograficos y de informacién para la realizar la memoria técnico-cientifica. Gestionar de forma razonada y critica la

55.1.3 CONTENIDOS

da ante un tribunal en sesién publica. Dicho tribunal otorgala calificacién correspondiente a esta materia.

LaTesis de Méster puede realizarse en empresas o en las areas de conocimiento en la que participan los profesores con docencia del Master. Dichatesis debe ser defendi-

55.1.4 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 desarro-
Ilard en funcion de | as actividades formativas de la asignatura.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

G2 - Habilidad paratrabajar en equipo

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

G4 - Capacidad para procesar informacion técnicay cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser
originales en el desarrollo y aplicacion de ideas.

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

G6 - Capacidad para aprender de forma auténomay desarrollar nuevos conocimientosy técnicas especializadas, adecuadas para €l
desarrollo profesional 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 hibliograficas y de informacion relacionadas con €l campo de los alimentosy la
alimentacion

G9 - Compromiso con la ética profesional

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a puablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Mangjar de forma apropiada las fuentes y gestores bibliogréficas y de informacion relacionados con el campo de la
Biotecnologiay Seguridad Alimentaria

CE15 - Capacidad de investigar en el &mbito de la biotecnologiay la ciencia de los alimentos

CE16 - Capacidad de exposicion clara, precisay coherentey capacidad de debate y defensa argumental

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones de préacticas de |aboratorio e 350 32
informes correspondientes

Cursos de formacion 50 32

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién sobre un informey 100.0 100.0
breve presentacion sobre unavisitaa
instalaciones industriales o laboratorios de

investigacion
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6. PERSONAL ACADEMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Burgos Catedrético de 20.8 100 20,6
Universidad
Universidad de Burgos Profesor Titular |58.4 100 59,6
Universidad de Burgos Profesor 125 100 13,4
Contratado
Doctor
Universidad de Burgos Ayudante Doctor (8.3 100 6,4

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS
8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

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

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:
Ver Apartado 8: Anexo 1.
8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

8.2. PROCEDIMIENTO GENERAL DE LA UNIVERSIDAD PARA VALORAR EL PROGRESO Y LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LOS ES-
TUDIANTES

En la actualidad, la Universidad de Burgos dispone de varias vias que permiten valorar el progreso y los resultados del aprendizaje de los estudiantes:

a) El Modelo Marco del Sistema de Garantia Interna de Calidad (SGIC) propio de la UBU, aprobado el 22 de julio de 2008 ( http://www.ubu.es/es/uni-
dadcalidad/sistemas-calidad-mejora-continua/garantia-calidad-titulaciones/garantia-calidad-verificacion-modificacion-titulos), define de forma
clara y explicita la politica y estrategia de calidad docente de la Universidad, las responsabilidades y los procedimientos para garantizar la calidad de
las ensefianzas. Con el disefio e implantacion de este SGIC la Universidad persigue:
Definir de maneraclaray explicitala politica de calidad docente y la estrategia necesaria, |as responsabilidades y |os procedimientos para garantizar lacalidad de
todas las ensefianzas que ofrece
Definir como se realizara el seguimiento interno de la calidad de la enseflanzay el aprendizaje, los agentesy grupos de interés implicados y sus responsabilida
des, quién 'y como se garantizard la realizacion de todos |os procesos y como se llevara atérmino larendicion 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.ubu.es/es/vic-calidad/progra-
mas/seguimiento-titulos-oficiales-ubu, en el que se recoge la informacion de interés, como son las tasas de resultados.

El andlisis de los resultados académicos, los indicadores habitualmente utilizados (Plan de Evaluacion Institucional de ANECA, documentos de
ANECA sobre acreditacion, informes de cursos anteriores, etc.) son:
. Tasade graduacion
. Tasade abandono
. Tasadeeficiencia
. Tasaderendimiento
. Tasadeéxito
. Tasadefracaso en primer curso

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 ela-
bora un documento con los resultados obtenidos. También debe velar por el cumplimiento del reglamento de examenes, aprobado en Consejo de Go-
bierno en 20 de febrero de 2001.
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¢) La Unidad de Calidad (Articulo 219-220 de los Estatutos de la UBU), que ofrece anualmente a todos los centros el documento “Informacién béasi-

ca para centros”, que incluye, entre otros muchos datos, informacién sobre indicadores generales del centro y especificos de cada uno de sus titulos.
Ademas, en este documento se detallan datos especificos de profesores y asignaturas que permiten su seguimiento por la Comisién de Garantia de la
Calidad del centro, que se retine con una periodicidad minima semestral, y que tiene entre otras funciones: realizar el seguimiento de la eficacia de los
procesos del Sistema de Garantia Interna de la Calidad; controlar la ejecucion de las acciones correctivas y/o preventivas; estudiar y, en su caso, apro-
bar la implantacién de las propuestas de mejora.

d) La Facultad de Ciencias http://www.ubu.es/titulaciones/es/master-biotecnologia/garantia-calidad-master/sistema-garantia-interna-calidad
en su Modelo de Sistema de Garantia Interna de Calidad del centro cuentan con procedimientos relacionados con la evaluaciéon y mejora de la cali-
dad de la ensefianza: PAO6 para la medida de satisfaccién, expectativas y necesidades; PE03, Proceso de Garantia de Calidad de los Programas For-
mativos; PCO5 Evaluacion de los aprendizajes donde define y actualiza las acciones referentes a garantizar la correcta evaluacién del aprendizaje de
sus estudiantes; PC10 Medicién y andlisis de los resultados académicos, asi como la toma de decisiones a partir de los mismos, para la mejora de la
calidad de las ensefianzas impartidas.

e) El Trabajo Fin de Méaster es materia obligatoria y clave de cara a la adquisicién de competencias generales y especificas por parte del estudiante.
En este sentido, se aplicara la normativa interna de organizacion general de los mésteres de la Facultad de Ciencias.

9. SSISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
ENLACE | http://www.ubu.es/fcien/es/calidad/si stema-calidad

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2013

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

A continuacién se establece la siguiente tabla de equivalencia de materias, elaborada teniendo en cuenta la afinidad entre las mismas.
MASTER UNIVERSITARIO EN SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIAS (PLAN 2009) MASTER UNIVERSITARIO EN SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIAS (PLAN 2013)

Asignatura Asignatura que se reconoce

5226 Innovaciones en el andlisisinstrumental de las propie- 7438 El andlisis sensorial como herramienta para el disefio,
dades sensoriales de los alimentos control y comercializacién de los alimentos

5228 Quimiometriay cualimetria alimentarias 7441 Quimiometriay cualimetria alimentarias

5230 5229 Andlisis microestructural de alimentos vegetales Toxi- 7427 Andlisis microestructural de alimentos

cologia abiéticaalimentaria

5231 5232 5235 Evaluacion y disefio de procesos con membranasenla 7448 7450 7452 Evaluacion y disefio de procesos con membranas Pro-

industria alimentaria Procesos con fluidos supercriti-
cos en laindustria alimentaria Procesos biotecnol ogi-
cos de depuracién y aprovechamiento de subproductos

aimentos funcionales Constituyentes Alimentarios
bioactivos no nutricionales: Compuestos Fenélicos

cesos con fluidos comprimidos en laindustria alimen-
taria Biotecnologia ambiental en laindustria alimen-
taria

5233 Tecnologiaenzimética en laelaboracion de alimentos = 7447 Biotecnol ogia enzimética en la produccion y andlisis
eingredientes de origen vegetal de alimentos

5237 Papel de laaimentacion en el envejecimientoy la 7439 Peso y composicién corporal: implicaciones en el
enfermedad desarrollo de la enfermedad

5238 Vanguardias en lagestion integradade lacalidad enla 7445 Vanguardias en lagestion de la calidad y seguridad
industria alimentaria aimentaria

5239 5241 5240 Antioxidantes naturales y estrés oxidativo. Disefiode = 7443 7453 Antioxidantes naturales y estrés oxidativo Componen-

tes bioactivos no nutricionales aplicables en laindus-
triaalimentaria

1.- Al tratarse de la transformacién de un master ya existente cuyas asignaturas son optativas, con excepcién del trabajo fin de master, se reconoceran
los créditos aprobados en el plan a extinguir por el mismo nimero de créditos en el nuevo plan.

2.- En aquellos casos en que las asignaturas gque intervengan en el reconocimiento no se adapten totalmente a lo indicado en la tabla anterior, la Co-

anterior.

misién de Titulacion valorard las solicitudes de manera individual, y tomaré una decisién al respecto cumpliéndose siempre lo indicado en el punto 1

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO

ESTUDIO - CENTRO

4310061-09008615

Méster Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias por la Universidad de
Burgos-Facultad de Ciencias

3000137-09008792

Méster Universitario en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias-Universidad de Burgos

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

| 11.1 RESPONSABLE DEL TITULO
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Profesorado

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Decano de la Facultad de Gonzalo Salazar Mardones

Ciencias

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Misael Bafiuelos 9/n 09001 Burgos Burgos

EMAIL FAX

decacien@ubu.es 947258831

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Docenciay Juan Bautista Delgado Garcia

DOMICILIO

CODIGO POSTAL

PROVINCIA

MUNICIPIO

Hospital del Rey, g/n. Edificio
de Rectorado

09001

Burgos

Burgos

EMAIL

FAX

vic.docenci aprofesorado@ubu.ef947258744

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

RESOLUCION AGENCIA DE CALIDAD /INFORME DEL SIGC
Resolucion Agenciade calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolucién Agencia de calidad/Informe del SIGC: Anexo 1.

4758

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Coordinadora del Master Maria Concepcion Pilar Izquierdo
Universitario en Seguridad y

Biotecnologia Alimentarias

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Misael Bafiuelos §/n 09001 Burgos Burgos

EMAIL FAX

mcpilar@ubu.es 947258831
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre: 2_Justificacion, adecuacion de la propuesta al titulo.pdf
HASH SHA1: F41087397AC12B6F13FDF5388C1F08B874313A9F

Caodigo CSV : 102902124057622111318480
Ver Fichero: 2_Justificacion, adecuacion de la propuesta al titulo.pdf
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10.1. Cronograma de implantacion del titulo

El Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias se implantara en el curso
académico 2013-14.
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Boletin Oficial de Castillay Ledn BOCYIL

Viernes, 17 de enero de 2025

|. COMUNIDAD DE CASTILLAY LEON
D. OTRAS DISPOSICIONES

UNIVERSIDAD DE BURGOS

RESOLUCION de 15 de enero de 2025, del Rectorado de la Universidad de Burgos,
por la que se delegan competencias en diversos organos de esta Universidad.

El rector, maxima autoridad académica de la Universidad, ejerce las funciones de
direccién, gobierno y gestién de esta, asi como, en general, cuantas competencias no
hayan sido expresamente atribuidas a otros 6rganos (art. 50 de la Ley Organica 2/2023,
de 22 de marzo, del Sistema Universitario y Art. 83 de los Estatutos de la Universidad
de Burgos aprobados por Acuerdo 262/2003 de 26 de diciembre de la Junta de Castilla
y Ledn). Al objeto de alcanzar una mayor eficacia en la gestion y propiciar un mayor
acercamiento e inmediatez entre los 6rganos de decision y los que conocen de los
diversos temas por razén de la materia, se considera necesario delegar determinadas
competencias correspondientes al rector en diversos 6rganos de la Universidad de
Burgos, sin merma en ningun caso de las garantias juridicas de los particulares.

De conformidad con lo previsto en los articulos 9 a 12 de la Ley 40/2015, de 1 de
octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico, el articulo 50 de la Ley Organica 2/2023,
de 22 de marzo, del Sistema Universitario y los articulos 81.1, 83.2, 86.1, 91.1.h) y 94.1) de
los Estatutos de la Universidad de Burgos, y en atencion a la Resolucion Rectoral de 15
enero de 2025 que determina la estructura del Equipo de Gobierno de la Universidad asi
como a otras disposiciones concordantes con la normativa de referencia, este Rectorado
dispone delegar competencias en los siguientes términos:

Primero. Competencias delegadas en la persona titular del Vicerrectorado de
Investigacion, Transferencia e Innovacion.

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Investigacion, Transferencia
e Innovacion cuantas competencias vengan atribuidas al rector en relacién con las
siguientes materias:

a) Politica cientifica.

b) Politica de personal investigador, personal técnico, y personal de gestion,
administracion y servicios relacionados con la investigacion.

c) Promocién de la investigacion, de la ciencia abierta y de la ciencia ciudadana.

d) Gestidon de programas, convenios, contratos y ayudas de investigacion, incluidos
los programas de movilidad financiados con cargo a convocatorias de investigacion
del Ministerio de Ciencias, Investigacion y Universidades. Representacion de la
Universidad de Burgos en las correspondientes solicitudes vy justificaciones.
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e) Parque cientifico, equipamiento, gestién de recursos y gestion de espacios de
uso cientifico.

f) Doctorado.

g) Transferencia del conocimiento, de la innovaciéon y de los resultados de
investigacion. Coordinacion de la OTRI.

h) Propiedad industrial y propiedad intelectual para la proteccion de resultados de
investigacion.

i) Coordinacién de la investigacion en el marco de la RUN EU.

j) Institutos de Investigacion, centros propios de Investigacion, grupos de
investigacion y otras estructuras de investigacion.

k) Biblioteca Universitaria.
[) Comision de Bioética.
m) Politicas de emprendimiento, aceleradora y gestion de Spin-off y Start-up.

n) Autorizacion de gastos por una cuantia maxima de 50.000 € (IVA excluido) en
relacion con los expedientes de contrato menor en materia de investigacion, asi
como los relativos a contratacion de personal con cargo a programas, proyectos
y contratos de investigacion.

o) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de
Investigacién, Transferencia e Innovacion.

Segundo. Competencias delegadas en la persona titular del Vicerrectorado de
Internacionalizacion, Cooperacion y Alianzas Estratégicas.

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Internacionalizacion,
Cooperacion y Alianzas Estratégicas cuantas competencias vengan atribuidas al rector
en relacion con las siguientes materias:

a) Gestidon de acuerdos y convenios internacionales y de cooperacion.
b) Politica de internacionalizacion y de cooperacion de la Universidad.
c) Alianza Europea de Universidades RUN EU y otras alianzas internacionales.

d) Programas de movilidad del PDI, estudiantes y PTGAS que no estén financiados
con cargo a convocatorias de investigacion del Ministerio de Ciencias,
Investigacién y Universidades.

e) Promocion internacional de la oferta académica y captacion de alumnado.

f) Cooperaciénuniversitaria al desarrollo y accion solidaria a través de las estructuras
necesarias (voluntariado, comercio justo, Aprendizaje-Servicio, UBURefugio,
ayudas y formacién en la materia, etc.).

g) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de
internacionalizacién, cooperacion y alianzas estratégicas.
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Tercero. Competencias delegadas en la persona titular del Vicerrectorado de
Empresa, Campus y Digitalizacion.

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Empresa, Campus y
Digitalizacion cuantas competencias vengan atribuidas al rector en relacion con las
siguientes materias:

a) La Planificacién urbanistica y de proyectos de obras e instalaciones, asi como su
gestidn, conservacion y mantenimiento.

b) Ordenacién de equipamiento, gestion de recursos y gestion de espacios de uso
docente y administrativo.

c) Acciones de sostenibilidad. Gestidon energética y medioambiental de edificios e
instalaciones, asi como de la calidad medioambiental general.

d) Gestidn de la seguridad fisica de los espacios e instalaciones.
e) UBUverde.
f) Relaciones con la empresa.

g) Gestién de practicas y firma de convenios de cooperacion educativa para la
realizacion de practicas académicas externas.

h) Empleabilidad.

i) Tecnologias de la informacion y comunicacion: gestion de proyectos, adquisicion
y mantenimiento de equipos.

j) Transformacién digital en la Universidad de Burgos.
k) Colaboracién para la transformacion digital en el entorno social y empresarial.

[) Autorizacion de gastos por una cuantia que no supere el limite de 50.000€ (IVA
excluido) para los expedientes de contrato menor de obras, con cargo a los
créditos asignados en el presupuesto de la universidad.

m)En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de
empresas, campus Y digitalizacion.

Cuarto. Competencias delegadas en la persona titular del Vicerrectorado de Docencia
y Profesorado.

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Docencia y Profesorado
cuantas competencias vengan atribuidas al rector en relacion con las siguientes materias:

a) Politica y gestion académica y de ordenacion docente.
b) Titulos oficiales de grado y master. Mapa de titulaciones.

c) Verificacion, modificacion y renovacién de la acreditacion de titulos oficiales de
grado y master.
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d) Relaciones con la Gerencia Regional de Salud.
e) Relaciones con las agencias de calidad en materia académica.

f) Politica de Personal Docente e Investigador (PDI). Planificacion de plantilla y
elaboracion de la Relacion de Puestos de Trabajo del PDI.

g) Contratacién y concursos de acceso o promocioén del PDI.

h) Evaluacién de la calidad docente del profesorado.

i) Licencias y permisos del PDI.

j) Autorizacion de comisiones de servicio del PDI de hasta 7 dias de duracion.

k) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de docencia
y profesorado.

Quinto. Competencias delegadas en la persona titular del Vicerrectorado de
Relaciones Institucionales, Cultura y Proyeccion Social.

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Relaciones Institucionales,
Cultura y Proyeccién Social cuantas competencias vengan atribuidas al rector en relacion
con las siguientes materias:

a) Relaciones institucionales.
b) Actividades culturales.

c) Actividades y estructuras para la promocion de la igualdad, la diversidad, la
inclusion social y la no discriminacion.

d) Actividades deportivas.

e) Actividades para el fomento de la salud y de los habitos de vida saludables.

f) Actividades de extension universitaria.

g) Centro de Lenguas Modernas.

h) Cursos de verano.

i) Programa Interuniversitario de la Experiencia. Universidad Abierta a Mayores.
j) Aprobacion y seguimiento de catedras, aulas y otras estructuras analogas.

k) Aprobaciény seguimiento de la formacion a lo largo de la vida mediante diferentes
modalidades de ensefianza, incluidas ensefanzas propias, microcredenciales,
micromaodulos y otros programas de corta duracion.

[) Otros cursos de formacion complementaria. UBUAbierta.
m)Coro y orquesta universitarios.

n) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de
relaciones institucionales, cultura y proyeccion social.
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Sexto. Competencias delegadas en la persona titular del Vicerrectorado de Desarrollo
Estratégico y Planificacion.

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Desarrollo Estratégico y
Planificacion cuantas competencias vengan atribuidas al rector en relacion con las
siguientes materias:

a) Analisis estratégico y estructuras relacionadas con la materia. Informes vy
valoraciones relacionados con la posicion actual y futura de la Universidad.

b) Analisis de datos, rankings y prospectiva. UBURankings.

c) Elaboracion de planes estratégicos generales de la Universidad y coordinacion,
en su caso, de los especificos.

d) Analisis e informacion del proyecto de presupuestos y de las modificaciones
presupuestarias al Equipo de Gobierno, previa a su elevacion al Consejo de
Gobierno y, en su caso, al Consejo Social.

e) Analisis y propuesta de modificaciones en materia de estructura de los servicios
universitarios y del personal adscrito a ellos, previa a su elevacion al rector, a la
Gerencia y al Equipo de Gobierno y, en su caso, al Consejo de Gobierno.

f) Politicas de patrocinio y mecenazgo a favor de la Universidad de Burgos.
g) Evaluacion de la calidad de los servicios de la Universidad.

h) Sistema interno de garantia de calidad y relaciones con las agencias con
competencia en esta materia.

i) Instituto de Formacion e Innovacion Educativa. Formacion del PDI y el PTGAS.
i) Centro Internacional del Espanol.
k) Coordinacién con la Fundacién General de la Universidad de Burgos.

I) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de
desarrollo estratégico y planificacion.

Séptimo. Competencias delegadas en la persona titular del Vicerrectorado de
Estudiantes.

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Estudiantes cuantas
competencias vengan atribuidas al rector en relacion con las siguientes materias:

a) Acceso y admision a la Universidad.

b) Expediente académico del alumnado de titulaciones oficiales de grado y master.
c) Informacion, asistencia y orientacion al estudiante.

d) Politica y gestion de ayudas y becas.

e) Procedimientos de evaluacion del grado de satisfaccion del estudiante.
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f) Representacion estudiantil.

g) Asociacioén estudiantil.

h) Divulgacion nacional de la oferta académica y captacion de alumnado.

i) Atencion a estudiantado en situacion de riesgo.

j) Servicio universitario de atencién a la salud.

k) Asociaciones de egresados. AlumniUBU.

[) Alojamientos, residencias, colegios mayores y comedores universitarios.
m)Programa de acercamiento intergeneracional.

n) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de
estudiantes.

Octavo. Competencias delegadas en la persona titular de la Secretaria General.

Sin perjuicio de las competencias propias que le atribuyen la Ley Organica 2/2023,
de 22 de marzo, del Sistema Universitario, los Estatutos de la Universidad de Burgos y
demas normas concordantes, se delegan en la persona titular de la Secretaria General
las siguientes competencias:

a) Gestidn de la normativa universitaria.

b) Administracion Electrénica.

c) Seguridad de la informacion.

d) Politica de proteccién de datos en la Universidad.

e) Coordinacion de la politica de transparencia y buen gobierno.
f) Publicaciones de la Universidad.

g) Instituto de Administracién Publica.

h) En general, cuantas facultades de analoga naturaleza le sean delegadas por el
rector.

Noveno. Competencias delegadas en la persona titular de la Gerencia.

Sin perjuicio de las competencias propias que le atribuyen la Ley Organica 2/2023,
de 22 de marzo, del Sistema Universitario, los Estatutos de la Universidad de Burgos
y demas normas concordantes, se delegan en la persona titular de la Gerencia las
siguientes competencias:

a) Planificacién en materia econdmico-financiera. Economia, gestion financiera y
presupuestaria y contabilidad.

CV: BOCYL-D-17012025-10
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b) Para la tramitacidn contable de los gastos se delega la competencia de retencion,
autorizacion y disposicion de los créditos, el reconocimiento de las obligaciones y
la ordenacion de pagos, con cargo a los créditos asignados en el presupuesto de
la Universidad, hasta el limite de 50.000 €. Asimismo, se delega la competencia
para la tramitacién de la totalidad de los documentos contables de retencion de
creditos y de pagos extrapresupuestarios.

c) La resolucion de expedientes de devolucion de ingresos, de reintegros y de
reasignaciones de créditos presupuestarios.

d) Coordinacion de servicios y concesiones externas: cafeterias, comedores,
limpieza, jardineria, reprografia, y mantenimientos relativos a edificios,
instalaciones y telecomunicaciones.

e) Prevencion de riesgos laborales.

f) En general, cuantas facultades de analoga naturaleza le sean delegadas por el
rector.

Décimo. Delegacion de competencias comunes en las personas titulares de los
Vicerrectorados, la Secretaria General y la Gerencia.

Para el desempeno de las respectivas competencias se delega en cada una de las
personas titulares de los Vicerrectorados, la Secretaria General y la Gerencia:

a) La autorizacion de gastos por una cuantia que no supere el limite de 15.000 € (IVA
excluido) con cargo a los créditos asignados en el presupuesto de la Universidad
para los expedientes de contrato menor de suministros y servicios, asi como
para, en su caso, gastos de personal y transferencias corrientes.

b) La supervision y control de los servicios y unidades de gestion administrativa
correspondientes a las respectivas funciones.

c) La resolucion de solicitudes y recursos presentados y/o interpuestos en relacién
con sus competencias. Quedan exceptuados los recursos interpuestos contra
actuaciones relativas a las materias objeto de delegacién procedentes de otros
6rganos, servicios y unidades universitarias.

Undécimo. Delegacion de la autorizacion de gastos en las personas que dirigen
otros 6rganos.

a) Se delega en las personas titulares de los Decanatos, la Direccion de la Escuela
Politécnica Superior, la Direccion de la Escuela de Doctorado y las direcciones
de los departamentos y de institutos o centros de investigacion la autorizacion
de gastos por una cuantia que no supere el limite de 15.000 € (IVA excluido)
con cargo a los créditos asignados en el presupuesto de la Universidad para
sus respectivos centros y departamentos, en relacidon con los expedientes de
contrato menor de suministros y servicios.

b) Se delega en los investigadores principales o responsables de proyectos de
investigacion, en los responsables de contratos realizados al amparo del articulo
60 de la Ley Organica 2/2023, del Sistema Universitario, y en quienes dirijan
o coordinen programas de doctorado, cursos de formacion permanente, y
cualquier otro de naturaleza analoga la autorizacion de gastos por una cuantia
que no supere el limite de 15.000 € (IVA excluido) con cargo a sus presupuestos
respectivos, diferenciados y previamente autorizados, en relacion con los
expedientes de contrato menor de suministros y servicios.
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Duodécimo. Competencias delegadas en materia de divulgaciéon y cultura
investigadora.

El delegado o delegada del rector para la Divulgacion y Cultura Investigadora ejercera
por delegacion del rector las siguientes competencias:

a) Programas y gestion de la comunicacién y divulgacion de la ciencia.

b) Gestion de programas, contratos y ayudas relacionados con la comunicacion de
investigacion y divulgacion de la ciencia.

c) Gestion de programas, contratos y ayudas de la Fundacion Espanola para la
Ciencia y la Tecnologia. Representacion de la Universidad de Burgos en las
correspondientes solicitudes y justificaciones.

d) Captacion de fondos financieros para la realizacion o divulgacion de la
investigacion.

e) Gestidn de la divulgacion cientifica en La Estacion de la Ciencia y la Tecnologia.

f) Laautorizacion de gastos por una cuantia que no supere el limite de 15.000 € (IVA
excluido) con cargo a los créditos asignados en el presupuesto de la universidad
para los expedientes de contrato menor de suministros y servicios.

g) La supervision y control de los servicios y unidades de gestién administrativa
correspondientes a las respectivas funciones.

h) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al rector en materia de fomento
de la divulgacion y cultura investigadora.

Decimotercero. Condiciones de ejercicio de la delegacion de competencias.

a) La presente delegacion no impide el ejercicio de la facultad del rector de avocar
para si el conocimiento y resolucion de cuantos asuntos comprendidos en la
misma considere oportunos.

b) Asimismo, en el ambito respectivo de las competencias que por esta Resolucion
se delegan, los Organos podran someter al rector los expedientes que por
trascendencia o peculiaridades consideren convenientes.

¢) En ningun caso podran delegarse las competencias que se atribuyen mediante la
delegacién contenida en la presente resolucion.

d) Las resoluciones administrativas que se adopten por delegacion indicaran
expresamente esta circunstancia y se consideraran dictadas por el rector de la
Universidad.

e) En la autorizacion de gastos que se imputen a varios subprogramas
presupuestarios o centros de gasto, se podra establecer mediante resolucién
rectoral que solamente resulte necesarialaautorizacion de unode los responsables
presupuestarios de los centros a los que se impute el referido gasto.

f) La gestion, tras el proceso formal de aprobacion, de las catedras, aulas y otras
estructuras analogas, asicomolaformacionalolargo de lavida mediante diferentes
modalidades de ensefianza, estara vinculada al vicerrector o vicerrectora que
ostente las competencias delegadas objeto de cada una de estas estructuras.
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Decimocuarto. Desempefio de cargos en 6rganos colegiados.

En su respectivo ambito funcional, los miembros del Equipo de Gobierno de la
Universidad desempefaran los puestos o vocalias en los érganos colegiados o entidades
para los que resulte llamado el rector por las normas de funcionamiento de estos, siempre
que estas disposiciones no prohiban la delegacién de la presencia del rector. En todo
caso, el rector se reserva la facultad de personarse por si, y preferentemente en los
organos o entidades que considere oportuno, con caracter permanente o porque las
sesiones asi lo aconsejen o exijan.

DISPOSICION DEROGATORIA

La presente resolucion deja sin efecto cualquier otro acuerdo o resolucion de
delegacién efectuado con anterioridad que se oponga o contradiga lo dispuesto en ella.

DISPOSICION FINAL

La presente resolucion surtira efectos desde el dia siguiente a su publicacion en el
Boletin Oficial de Castilla y Leon.

Burgos, 15 de enero de 2025.

El Rector de la Universidad de Burgos,
Fdo.: JOSE MIGUEL GARCIA PEREZ

http://bocyl.jcyl.es D.L.: BU 10-1979-ISSN 1989-8959
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CEA UN IVERSIDAD Facultad de Ciencias
DE BURGOS

D. GONZALO SALAZAR MARDONES Y DNA. SILVIA SANLLORENTE MENDEZ, DECANO Y
SECRETARIA ACADEMICA DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA UNIVERSIDAD DE BURGOS

INFORMAN:

Que la siguiente informacion es un extracto literal del punto 8 “Aprobacién de la adscripcion
de los titulos de la Facultad de Ciencias a @mbitos de conocimiento, para dar cumplimiento al RD.
822/2021” y del Anexo Il del ACTA DE LA JUNTA DE FACULTAD ORDINARIA celebrada el dia 10 de
abril de 2025, aprobada en la Junta de Facultad del 15 de julio de 2025.

El acta completa se encuentra a disposicién de los miembros de la facultad en la Intranet del
centro.

2025.11.26
11:44:20
+01'00'

Fdo.: Silvia Sanllorente Méndez Fdo.: Gonzalo Salazar Mardones

SECRETARIA ACADEMICA DECANO

irmado digitalmente por
SANLLORENTE EANLLOREEthEMENtDEg
MENDEZ SILVIA SILVIA-DNI 13128223F

Fecha: 2025.11.26

- DNI'13128223F 135835 101100
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Y

UN IVERSIDAD Facultad de Ciencias
DEBURGOS

EXTRACTO DEL ACTA DE LA JUNTA DE FACULTAD ORDINARIA
CELEBRADA EL DIiA 10 DE ABRIL DE 2025, JUEVES.

Comienza la reuniéon de Junta de Facultad a las 13:00 horas del dia 10 de abril de 2025, con la
asistencia de los miembros que se relacionan a continuacién:

D. Gonzalo Salazar Mardones (Decano)
D.2 Silvia M.2 Albillos Garcia (Vicedecana)

D.2 M.2 Pilar Alegre Calderén D.2 Ménica Gisela Gerardi Pascuzzi

D.2 Sara R. Alonso de la Torre D.2 Maria Gdmez Garcia

D. Félix Ausin Molina D.2 M.2 Ardnzazu Heras Vidaurre

D. Angel Ballesteros Castafieda D. Fco. Javier Hoyuelos Alvaro

D. Oscar Benito Roman D.2 Beatriz Melero Gil

D.2 M.2 Mar Cavia Camarero D. Martin Pérez Estébanez

D.2 Ménica Cavia Saiz D. Alfonso David Rodriguez Lazaro

D. Alvaro Colina Santamaria D. Gonzalo Sacristan Pérez-Minayo

D. Nicolas A. Cordero Tejedor D.2  Silvia Sanllorente Méndez (Secretaria
D. José Manuel Ena Dalmau Académica)

D. Gustavo A. Espino Ordéiiez

Excusan asistencia: D. José Vicente Cuevas Vicario, D.2 M.2 Olga Ruiz Pérez y D.2 M.2 Teresa Sanz
Diez.

Invitados: D.2 M.2 Ardnzazu Carbayo Martin, D.2 Pilar Muifiiz Rodriguez y D.2 Sandra M.2 Osés
GOmez.

Antes de comenzar, se somete a aprobacion por parte de la Junta la inclusidn de un nuevo punto
en el orden del dia, el punto 8 “Aprobacion de la adscripcién de los titulos de la Facultad de Ciencias a
ambitos de conocimiento, para dar cumplimiento al RD. 822/2021”. No hay ninguna intervencién al
respecto por lo que se aprueba su inclusidén por asentimiento.

[....]

8 Aprobacion de la adscripcion de los titulos de la Facultad de Ciencias a ambitos de
conocimiento, para dar cumplimiento al RD. 822/2021.

El RD. 822/2021 introdujo la obligacién de la adscripcién de los titulos de Grado y Master a los
denominados ambitos del conocimiento. Los dmbitos del conocimiento se han propuesto teniendo en
cuenta en buena medida la estructura de comisiones de la CNEAI, aunque adaptados por ser actividad
docente y agrupando tematicamente los cédigos del International Standard Classification of Education
(ISCED, 2013) de UNESCO; estos ambitos se recogerdan también en el Registro de Universidades,
Centrosy Titulos (RUCT). También se recoge en ese RD que al menos la mitad de los -al menos- 60 ECTS
basicos, estaran vinculados al mismo dmbito de conocimiento en el que se inscribe el titulo.

Se explican, a continuacidn, algunas aclaraciones de la ACSUCyL:
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UN IVERSIDAD Facultad de Ciencias
DE BURGOS

- Siun titulo se regula por una Orden CIN, todas las asignaturas basicas que cubren competencias
qgue deben adquirirse segln esa Orden seran del ambito del Titulo.

- Cuando una asignatura incluye "aplicado a..." o lleva un adjetivo que la relaciona con el titulo
pueden considerarse del ambito propio del Grado.

En algunas reuniones y conferencias de Decanos ya se han establecido acuerdos sobre el ambito
de adscripcién de algunas Titulaciones sobre las que podrian existir dudas.

En la Facultad deben abordarse tanto el grado en Quimica como el grado en CYTA, ya que al
impartirse como basicas asignaturas cientificas (fisica, matematicas, biologia,...) no se llega claramente
a un 50 % de asignaturas del ambito del titulo. Por ese motivo, y dada la obligacion establecida por el
RD, se discutio la adscripcién en las comisiones segun el anexo lll adjunto, que se somete a aprobacién.

Los dmbitos de conocimiento a los que se adscriben los titulos impartidos en la Facultad son los
siguientes:

- Grado en Ciencia y tecnologia de los alimentos: Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.
- Grado en Quimica. Quimica

- Grado en Ciencias gastrondmicas: Interdisciplinar (ya establecido en su Verificacién)

- Master en cultura del vino: Interdisciplinar

- Master en Evolucidn Humana: Ciencias de la Tierra

- Madster en Quimica Avanzada: Quimica

- Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias: Bioquimica y biotecnologia.

Ante la inquietud manifestada por algunos docentes en las Comisiones, sobre la adscripcion de
asignaturas a ambitos diferentes dependiendo de la Titulacion, el Decano informa que esta vinculacion
no se tiene en cuenta de cara a la peticién de plazas.

Se aprueban por asentimiento.

-]

Sin mas asuntos que tratar, se levanta la sesién a las 14:40 horas en Burgos, a 10 de abril de 2025.
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UNIVERSIDAD

ANEXO IIIl: Ambitos de asignacion de las asignaturas y titulos

DE B U R G O S Facultad de Ciencias

FACULTAD DE  |Grado en Quimica
CIENCIAS (2500485)

Mister Universitaric en Culturs del vine:

H;.Icli'l;:l:l o feren “ﬂ"?mn.[r:?uﬁt::;lm ASIGNATURAS BASICAS gcre | AmBmO nEmmm;usasmumm
Biologia general 6 - Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.
Matemiticas 6 - Matemiticas y estadistica.
Quimica general 5 - Quimica.
Quimica orgnica 5 ~ Quimica.
coen Ciensiay o ) ] Fisica aphicads 6 - Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.
F“a':;::E Alimentos - Cienciaz sgraria: y Microbiologia 5 — Ciencias agrarias y teanologia de bos alimentos.
2500304} Fisiologia humans 6 — Ciencias biomédicas.
Bioquimica 6 - Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.
Biologia molecular 5 - Bioquimica y biotecnologia.
Técnicas de anilisis 6 - Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.
Is calidady el | de medidaz 6 - Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.

Mecinics y termedindmica 3 — Fisica y astronamia.
Matemiticas | B — Matematicas y estadistica.
Quimica general | L] — Quimica.
Operaciones bisicas de laboratorio 5 — Quimnica.
Electromagnetismo, fisica cudntica y optica 5 — Fisica y astronomia.
Matemiticas I B — Matematicas y estadistica.
Quimicz general Il L] — Quimica.
Biologia 3 — Quimica.

CIENCIAS 3 )y

F"&:;::'E Enaturisma en Iz Cuenca del Dusro ~ Interdisciplinar. susnanes
(4313050)
Mister Universitario en Evalucién Humana

F“a:;::E (Interuniversitaria- Burgos, Aleali y — Ciencias de Ia Tierra. srenases
Complutense Madrid] (4316042}

FACULTAD DE  |Mister Universitaric en Quimica Avanzada .

— Quimica.
CIENCIAS (4314050)

Mster Universitario en Seguridad y

FACULTAD DE
Biotecnalogia Alimentarias ~ Biaquimica ¥ bistecnalogia. srsaanas
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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
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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.
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* Este master completara 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 imparticién 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.

* Ademds, 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
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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
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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
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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.
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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
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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.
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* 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
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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

11

csv: 102902124057622111318480





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
demas informacién 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.
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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.
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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.
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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
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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
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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)
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* 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
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* 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).
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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
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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).
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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

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

Friendly

Breve descripcion de contenidos
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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)
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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
obtenidos en €l 1aboratorio ...........cccceeirieriiiiiienee e 35 %.

e Planificacion de la evaluacion de las propiedades sensoriales para tipos
concretos de alimentos con diferentes ObJetivos ........c.evvereerierieiereeieieeeeeeee e 25%

* Pruebas escritas que incluirdn cuestiones sobre los conocimientos basicos de
la asignatura y SUPUESLOS PIACHICOS. ..ccueruirierririieientieieie sttt seeeite ettt eee e 40 %

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

Actividades ECTS Hora.s Horas 1o Competencias
presenciales | presenciales
Gl, G4, G8 y G9, CB6,-
Clases magistrales CB9, CBI10,
/discusién dirigida 1,28 10 2 CE3.CE7.CES,
CE11,CE12
Clases practicas: G5,G7, CB6-CBIO,
laboratgrio saI.a de catas I 8 17 CE3,CE7,CE8,
Y CE10,CE11, 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

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

10
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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)

11
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Denominacion de la asignatura

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

Créditos (ECTS) Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer 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 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

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)

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Primer Semestre 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

estud¥antes la resolucion de casos de G2-G5, G,

estudio para comprender y aplicar

correctamente los fundamentos CB6, CBT,

teoricos en la resolucion de los 2,00 16 34 B9,

) 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-CB10,
casos de estudio, toma de decisiones 0,40 3 7 QCE1- QCE4,
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 gcts | Horas Horasmo | ¢ betencias
presenciales | presenciales
Clases magistrales participativas
(apoyadas con sesiones de
fléscusién ((11i.rig§da, tormenta de CB6, CB10, G4,
ideas, estu io de cas'os...)){ 1.5 12 26 G8
docencia asincrona interactiva (a
través de la plataforma CE4, CE9,CEI2
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, CB8, 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. 10 %
* 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 15%

¢ 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).

27

csv: 102902137874377800133286





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 tedricas LS 12 26 CE4,CE6,CE7,CES,CE12,CE13
. CB7, CB9Y, G3, G5,
Clases practicas 1,6 13 27 CE6.CES.CE10
Seminarios 0,85 7 14 CB8, G5, G6, G8, G9, AFDES,

CE4,CE6,CE7,CE8,CE12,CE13

Prueba objetiva de
evaluacion de 0,05 1 0
conocimientos

CBS8, G3, G5,
CE4,CE6,CE7,CE8,CE12,CE13

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)

Unidad Temporal Caracter (obligatorio/optativo)

4 Segundo Semestre 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)

39

csv: 102902137874377800133286





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
EVALUACION ..ttt ettt ettt et ettt et e st eueetesbeeatenbeententesneensenteemeenrens 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 CE14
. , 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

1
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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 méaster, 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
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Complementariamente para el desarrollo de la docencia de la tesis de master y
ayudas puntuales en la docencia practica se contard con la colaboraciéon de profesores
que deberan ser doctores y tener vinculacion contractual con la Universidad
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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.
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- 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.
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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,

(13

metodologicos y espaciales precisos Estas adaptaciones se realizan en
colaboracion con el docente responsable de cada asignatura o titulacion,
realizdndose para cada caso adaptaciones curriculares para la evaluacion y

seguimiento de sus competencias.
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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.
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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
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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 v depuraciéon 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.
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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:
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- 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-
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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
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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.
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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
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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.
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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.
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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%
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