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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

1.1 DATOS BASICOS
Denominacion: Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Universidad solicitante y Centro, Departamento o Instituto responsable del programa:
Universidad solicitante: Universidad Catolica San Antonio de Murcia.
C.LLF. G30626303.
Centro donde se imparte el titulo: Universidad Catolica San Antonio de Murcia
Representante Legal de la Universidad:

Nombre y cargo: Mendoza Pérez, José Luis. Presidente de la Universidad Catélica San
Antonio.

NIF: 22894000-F.
Responsable del titulo:
Nombre y cargo: Jos¢ Maria Cayuela Garcia. Vicedecano
NIF: 22990576Y
Direccion a efectos de notificacion
Correo electronico: presidencia@ucam.edu
Direccion postal: Campus de los Jeronimos, s/n. 30107. Guadalupe (MURCIA)
FAX: 968 278 715
Teléfono: 968 278 803
Tipo de Enseianza (Modalidad): Presencial/Semipresencial

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas:

Curso Mo.dalldad.: Total
Semipresencial
1° 120 120
2° 120 120
3° 120 120
4° 120 120

Normas de permanencia en el Centro

https://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/normativa-permanencia-grado-y-
master-web.pdf

Obtencion del titulo:

Para la obtencion del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, el alumno
debera superar los 240 créditos de los que consta el titulo de Grado.



Resto de informacion necesaria para la expedicion del Suplemento europeo al titulo de
acuerdo con la normativa vigente:

= Rama de conocimiento: Ciencias

» Naturaleza de la institucion que concede el titulo: Privado/De la Iglesia Catdlica.

» Naturaleza del Centro Universitario en el que el titulado ha finalizado sus estudios: Propio
» Profesion regulada para la que capacita el titulo, una vez obtenido: Ninguna

» Lenguas utilizadas a lo largo del proceso formativo: Castellano

1.2 DISTRIBUCION DE ECTS EN EL TiTULO:

CREDITOS TOTALES 240
TIPO DE MATERIA CREDITOS

N° DE CREDITOS DE FORMACION BASICA 60

N° DE CREDITOS DE PRACTICAS EXTERNAS 15

N° DE CREDITOS DE OPTATIVOS 9

N° DE CREDITOS DE OBLIGATORIAS 141

N° DE CREDITOS DE TRABAJO FIN DE GRADO 15

Nimero minimo de créditos europeos de matricula por estudiante y periodo lectivo.

Con el fin de adaptarse a la nueva situacion social y de facilitar en la mayor medida
posible que los estudiantes puedan optimizar el tiempo disponible dedicado al estudio, la
Universidad Catodlica San Antonio de Murcia esta impulsando la modalidad de matricula a
tiempo parcial en sus normas de permanencia y continuacion de estudios universitarios.

Algunas situaciones representativas que se contemplan para poder acogerse a esta
modalidad son las siguientes: tener necesidades educativas especiales, o responsabilidades
de tipo familiar o laboral, entre otras. Los alumnos solo podran solicitar este tipo de
matricula si en ellos concurren alguna de estas circunstancias, pudiéndose matricular de un
minimo de 30 créditos ECTS, permitiendo de esta manera estudiar a tiempo parcial.

Tiempo completo Tiempo parcial
ECTS Matricula ECTS Matricula ECTS Matricula ECTS Matricula
minima maxima minima maxima
Primer curso 60 60 18 59
Segundo curso Asignatura con 78 Asignatura con 78
y sucesivos menos ECTS menos ECTS

El Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Semipresencial esta
disefiado para un estudiante que plantea unas necesidades muy particulares y heterogéneas
motivadas por su vida laboral, familiar, etc. Por lo vano, el estudiante en primer curso podra
matricularse como minimo de 18 créditos ECTS, permitiendo de esta manera poder estudiar
a tiempo parcial.

Para el resto de cursos académicos no se establece un nimero minimo de créditos en
la matricula de los estudiantes. Sin embargo, se recomiendan planificaciones curriculares



de 60 ECTS, ya que en ellas se estima la carga de trabajo que un estudiante puede desarrollar
en un curso académico atendiendo al RD. 1393/2007.



2. JUSTIFICACION

2.1  JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y
PROCEDIMIENTOS

2.1.1 Interés académico

El titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos fue
reconocido segun el Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre en el que se marcan las
directrices propias de los planes de estudio conducentes a su obtencion. Segin estas
directrices el titulo oficial “debera proporcionar una formacion cientifica adecuada, en los
aspectos basicos y aplicados de los alimentos y sus propiedades, asi como de la produccion
y elaboracion para el consumo. Los estudios universitarios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos surgen como una licenciatura que solo comprende el segundo ciclo y a la que se
puede acceder tras cursar primeros ciclos de otras titulaciones, o bien tras la obtencion del
titulo de algunas ingenierias técnicas y diplomaturas.

Los estudios Universitarios en Espafia especificos de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos tienen poca antigiiedad, muy al contrario de lo que ocurre en los paises mas
avanzados de Europa y en los Estados Unidos, donde han existido titulos de estudios sobre
alimentacion desde la primera mitad del siglo XIX. Hasta 1990 no se cre¢ el titulo oficial
de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Con anterioridad, la formacion de
los profesionales del sector alimentario no era ni especifica ni integrada, ya que se
contemplaba por separado y con distintos enfoques en las Titulaciones de Ingeniero
Agrénomo, Ingeniero Técnico Agricola, Licenciado en Veterinaria, Licenciado en Farmacia
y Licenciado en Quimica, principalmente. Es por ello que numerosos profesionales del
ambito alimentario habian acudido para su formacion a diversos titulos propios de postgrado
en ciencias de la alimentacion ofrecidos por diversas universidades espafiolas.

Con la planificacion del Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos se plantea la
adecuacion del Titulo actual de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos al
Espacio Europeo de Ensenanza Superior, modernizdndolo para adaptarlo al entorno presente
y dar una buena formacion a estos profesionales del ambito alimentario. Hasta ahora, la
condicion de titulacion de 2° grado de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, provocaba una heterogeneidad de los estudiantes que entraban desde primeros
ciclos de otras titulaciones, lo que dificultaba la consecucion de las competencias especificas
de la titulacion. Con la planificacion del Titulo de Grado, este problema deja de existir, ya
que la formacion basica inicial permite alcanzar los conocimientos generales necesarios para
adquirir las competencias especificas del Titulo.

Dada la especial relevancia del dmbito alimentario en la sociedad espafiola, este
titulo de Grado tiene gran importancia en la estructuracion de los estudios universitarios
espafioles en el &mbito de la alimentacion.

Para el disefio del grado propuesto para la verificacion, en la Universidad Catolica
San Antonio de Murcia, se han tenido en cuenta los trabajos elaborados por la Conferencia
Estatal de Decanos y Directores de centros que imparten Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos que ha empleado como textos basicos el Libro Blanco para el Titulo de Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en cuya elaboracion han participado mas de 30
Universidades espanolas que actualmente imparten la Diplomatura en Nutricion Humana y
Dietética o la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, asi como las
recomendaciones de la FEDACOVA (Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la
Comunidad de Valencia), ACTAE (Asociacion de Ciencia y Tecnologia de Euskadi),
ALECTA (Asociacion de Licenciados y Estudiantes de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,



Zaragoza) y ALCYTA (Asociacion Espanola de Licenciados en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos).

La Universidad Catdlica San Antonio de Murcia cuenta con una amplia experiencia
en la ensefianza de titulos del &mbito de la alimentacion:

- Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética: desde el curso académico 1998-99
2008-09.

- Graduado en Nutriciéon Humana y Dietética: desde el curso académico 2008-09 hasta
la actualidad.

- Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: desde el curso académico
2003-04 hasta 2008-09

- Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: desde el curso académico
2008-09 hasta la actualidad.

- Master Oficial en Nutricion y Seguridad Alimentaria: desde el curso académico
2006-07 hasta la actualidad. Modalidad Semipresencial

- Titulo propio de Especialista en Industrias Agroalimentarias: cursos 2001-2002 y
2002-2003.

- Master Oficial en Nutricion Clinica: desde el curso académico 2010-11 hasta la
actualidad. Modalidad Semipresencial

- Master Oficial en Nutricién Deportiva: desde el curso académico 2015-16 hasta la
actualidad. Modalidad Semipresencial

2.1.2 Interés cientifico

Desde el punto de vista de la investigacion es de especial interés destacar la inclusién
de lineas de investigacion centradas en la relacion entre nutricion-salud en los sucesivos
programas marco de investigacion promovidos por la UE (Food Quality and safety, Sixth
Framework Programme; Diet and health, in Food, nutrition and health; Fith Framework
Programme). Estas lineas de investigacion fomentan la formacién de equipos
multidisciplinares de investigacion en el ambito de la nutricion y la produccion de alimentos
en los que el tecndlogo de alimentos puede aportar las competencias especificas y
transversales adquiridas en el grado.

2.1.3 Interés profesional

El dambito alimentario reune un amplio nimero de disciplinas cientificas clasicas
(Ingenieria Quimica, Nutriciéon, Bioquimica, Microbiologia, Fisiologia Humana,
Biotecnologia, etc.), cada una de ellas con entidad propia, pero que agrupadas, se suman e
interaccionan para contribuir al progreso en el conocimiento de los tres pilares bésicos de la
alimentacion:

- La elaboracion y conservacion de alimentos
- La calidad y seguridad de los alimentos

- El binomio alimentacion-salud

La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados, comodos y de
larga vida util. El aspecto placentero de la alimentacion no debe descuidarse ya que forma



parte de las mejores tradiciones de nuestra cultura. Por otra parte, la industria alimentaria es
el sector industrial que mas contribuye al producto interior bruto en Espana. Su estructura
dificulta la competitividad en el mercado global. Dicha competitividad debe ser impulsada
con decision por proximas generaciones de profesionales alimentarios capaces de innovar
procesos y productos.

Las recientes alarmas alimentarias han despertado en la poblacion la méxima
preocupacion y exigencia de la seguridad alimentaria. La mejora del control de los procesos
productivos, junto con el desarrollo y aplicacion de métodos sensibles y fiables de deteccion
de toxicos y contaminantes en los alimentos, son prioritarias en el &mbito alimentario actual.

Aunque es conocida desde la antigliedad, la inquietud por la influencia de la
alimentacion en la salud humana ha experimentado un enorme aumento por parte de todos
los sectores sociales en tiempo muy reciente. Los avances de la Biomedicina estan abriendo
posibilidades insospechadas desde hace muy pocos afios para el mantenimiento y
prevencion a partir de la salud mediante la alimentacion. Ello es objetivo de extraordinario
interés en el mundo de la investigacion, y se ha hecho presente en los centros de comercio
de alimentos con productos cuyos fabricantes hacen alegaciones de la salud, mas o menos
explicitas, no siempre con el debido fundamento.

El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la
trazabilidad, la vigilancia de seguridad, la constatacion de la salubridad de los alimentos
clasicos o de los nuevos y finalmente el consejo dietético a la poblacidon tienen bases
comunes y sinérgicas. Por ello, deben contemplarse desde una perspectiva integradora para
que los tres pilares basicos de la alimentacion, anteriormente mencionados, sean siempre
objeto de transferencia a la sociedad con la méxima competencia y rigor.

Este es el marco general en el que se han planificado los estudios universitarios de
Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, que dardn la formacion a los profesionales
del ambito alimentario en los préximos afos.

2.1.4 Demanda potencial del titulo e interés para la sociedad y su zona de influencia

La Region de Murcia cuenta con un entorno y situacion geografica privilegiada que
facilita el desarrollo de la actividad agricola y agroindustrial, y que la configura como una
de las provincias espafiolas mas importantes en el ambito agroalimentario. Para el desarrollo
de dicha actividad es necesario contar con un entorno social que proporcione los medios
humanos cualificados que participan en la ejecucion de la actividad agraria y agroindustrial.

La Regién de Murcia generé un Producto Interior Bruto en 2017 de mas de
30.000M€, de los que aproximadamente un 9% fueron aportados por el sector
agroalimentario.

Por otra parte, la Regiéon de Murcia concentra su actividad exportadora en torno a
unos pocos productos, como los productos agrarios frescos (38%) y los productos de la
industria agroalimentaria (15,5%), datos que ponen de manifiesto el papel clave del sector
agroalimentario en los flujos comerciales con el exterior de la Region de Murcia.

Actualmente, la agroindustria de la Region de Murcia se enfrenta, al igual que otras
regiones espafolas, a continuos y profundos cambios en el &mbito de los mercados nacional
e internacional, que afectan a su evolucién y a su posicion competitiva. Algunos de los
cambios a los que se ve sometido el sector agroalimentario son:

Continuos cambios en el consumo: motivados por nuevos comportamientos de los
consumidores y estructura de las familias: incorporacion de la mujer a la vida laboral;
reduccion en el tamafio de las familias con crecimiento de las unipersonales; envejecimiento



de la poblacion en los paises desarrollados; o el creciente protagonismo del consumo fuera
del hogar, con crecimiento del canal de hosteleria, restauracion y catering (HORECA).

Fomento de la calidad: Mayores exigencias en términos de calidad de los productos,
por las crisis alimentarias y alarmas vividas, y la exigencia de los consumidores y de las
administraciones de mayor seguridad alimentaria y de respeto del medio ambiente.

Creciente innovacion: creciente protagonismo de la investigacion, el desarrollo y la
innovacion como elementos de diferenciacion en contextos de creciente competencia y
saturacion de los mercados, con menores margenes de diferenciacion a nivel internacional
dado el caracter tradicional de los mercados agrarios.

La importancia cualitativa y cuantitativa de la industria agroalimentria tanto en la
Region de Murcia, como a nivel nacional, permite generar empleo para los Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, favoreciendo asi la cualificacion de los
profesionales del sector agroalimentario. Esta titulacion, por lo tanto, contribuird al
desarrollo econémico y social regional y nacional, justificandose asi su implantacion como
Titulo de Grado.

Respecto a 1a modalidad de ensefianza semipresencial

La Universidad Catolica San Antonio cuenta con un Campus Virtual en cuya gestion
y dinamizacion nos avalan ya mas de 10 afos de experiencia, por medio del llamado Sistema
E-learning, un entorno global de aprendizaje que intenta flexibilizar la metodologia
universitaria unicamente presencial apoyandose en la utilizacién nuevas tecnologias. Este
sistema contiene ideas claves desde la perspectiva de una educacion abierta, flexible y
cercana, basada en la potenciacion de sistemas de autoaprendizaje y autorregulacion del
propio aprendizaje.

La titulacion propuesta se impartird en la modalidad de ensefianza-aprendizaje semi
presencial, por lo que se precisa de algunos medios que se detallan en el punto 7 de esta
memoria.

El sistema de ensefianza virtual del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
se basara en el entorno de ensefianza virtual de que dispone la Universidad Catolica San
Antonio de Murcia, y que se viene utilizando desde hace mas de diez afios para la
imparticion de titulaciones en modalidad blended learning. Se ha implementado un campus
virtual basado en la plataforma Sakai (http://sakaiproject.org/). Esta plataforma es un
proyecto de cddigo abierto para la gestion de cursos y el aprendizaje colaborativo, creada
para dar soporte al mundo universitario y con amplio abanico de funciones, documentacién
y prestaciones para el mismo.

De igual modo, a lo largo de los mas de diez afios de experiencia hemos tenido un
importante numero de estudiantes que compaginaban sus estudios con su actividad
profesional o sus circunstancias y responsabilidades personales. Ante estas circunstancias
el estudiante ha visto en la formacidn a distancia, y con ayuda de las plataformas virtuales,
una forma de poder llevar a cabo sus aspiraciones formativas universitarias. Clave en esta
planificacion docente es la adecuada planificacion de las actividades presenciales y no
presenciales, que se dan a conocer al alumno con mucha antelaciéon para que pueda
organizarse y desarrollar con éxito sus estudios. Esta circunstancia ha hecho que el
estudiante demandara cada vez mds reformas en los procesos de aprendizaje de la
universidad y en la propia metodologia utilizada por el profesorado, que le ayudara en su
proceso formativo fuera del aula. Para dar respuesta a esta demanda, la Universidad y la
propia gestion de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, desde sus



inicios, han desarrollado herramientas virtuales para ayudar a estos estudiantes. La
importancia que la universidad ha dado a este sistema de ensefianza se manifiesta en los
afios de funcionamiento de esta herramienta, como hemos indicado anteriormente, y en la
formacién impartida al profesorado para su utilizacion tutelada por el Director del Campus
Virtual de la Universidad.

Desde las propias caracteristicas de nuestra Universidad en su vertiente mas social
se pretende que el estudiante pueda compatibilizar sus estudios con la vida familiar y
laboral, en circunstancias especiales, discapacitados, estudiantes en el extranjero o de otros
paises, etc. puedan acceder con mayor facilidad a los estudios universitarios. Por lo tanto,
ofrecemos un modelo educativo que combina la ensefianza a distancia con el apoyo de los
profesores-tutores a través de la plataforma virtual.

Ante esta circunstancia de demanda, vemos relevante, la importancia de dar
respuesta a las necesidades de estos estudiantes donde la ensefianza semipresencial les
resulta mas idonea, atractiva y necesaria.

2.1.5 Normas reguladoras del ejercicio profesional

No se establecen normas reguladoras del ejercicio profesional

2.2 REFERENTES EXTERNOS

Como referentes externos a la hora de planificar el Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, hemos tenido en cuenta:

- Libro Blanco para los Titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
Nutricion Humana y Dietética.

- Conferencia Estatal de Decanos y Directores de centros que imparten Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

- FEDACOVA (Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la Comunidad de
Valencia).

- ACTAE (Asociacion de Ciencia y Tecnologia de Euskadi).

- ALECTA (Asociacion de Licenciados y Estudiantes de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Zaragoza).

- ALCYTA (Asociacion Espafiola de Licenciados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos).

- Agrupacion de conserveros y empresas de alimentacion de Murcia, Alicante y
Albacete.

- Institute of Food Technologists (IFT): El programa de la titulacion se ha desarrollado
teniendo en cuenta los estandares minimos en educacion, marcados para el grado en
ciencias de los alimentos por el Institute of Food Technologists.

- Glasgow Caledonian (Reino Unido).

- Wageningen (Holanda)

- University of California-Davis (EEUU).
- Pensylvania State University (EEUU).

- Ghent University (Belgium).



- Benchmark propuestos por la Quality Assurance Agency for Higher Educationn in
Dietetics.

- University College Cork (Reino Unido, Irlanda).

- University of Nottingam (Reino Unido, Escocia).

- Universita degli Studi di Sassari (Italia).

- Universita di Bologna (Italia).

- Universita di Siena (Italia).

- Universita Degli Studi del Molise (Italia).

- Universidad de Santiago de Chile (Chile).

- Universidad Catolica Santa M* de Buenos Aires (Argentina).
- Documentacion sobre metodologias en educacion a distancia:

- “Buenas Practicas en el uso Didactico de Internet. La formacion practica
en la Educacion a Distancia”. Juan Piarie. Universidad Politécnica de
Madrid. ANECA, 27 de julio de 2006.
http://www.upm.es/innovacion/cd/02 formacion/talleres/curso verano cali
dad_elearning/Juan_Peire UNED.pdf

- “E-Tutors, un referente en la formulacion de la formacion a distancia en
la era digital”, Revista de formacion y empleo. n® 93 2007. 15-21 p.

- Ruiz Mafé, C., Tronch, J. (2007): “La formacion a distancia:
caracterizacion y perspectivas de futuro”. Revista para la integracion y
desarrollo de los recursos humanos, n°213 76-83p.

- Borges de Barros Pereira, H. (2002): “Anélisis experimental de los
criterios de evaluacion de usabilidad de aplicaciones multimedia en
entornos de educacion y formacion a distancia”. Tesis doctoral.
Universidad Politécnica de Cataluiia.

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

2.3.1 Descripcion de los procedimientos de consulta internos

La elaboracion del plan de estudios se ha llevado a cabo mediante la formacion de una
Comision de Docencia constituida por la Direccion de la Titulacion y los profesores con
dedicacion exclusiva que imparten clase en la misma. Esta Comision se ha reunido con una
periodicidad de 15 dias desde el inicio del curso 2007-08 (con un total de 9 sesiones de
trabajo).

La metodologia de trabajo seguida ha consistido en la distribucion de tareas a grupos de
trabajo, integrados por miembros de la comision agrupados por areas de conocimiento.
Posteriormente, las reuniones de la comision sirvieron para analizar los contenidos de los
programas, coordinar las ensefianzas propuestas y asegurarse de la adecuacion de los
programas formativos a los objetivos definidos para la titulacion.

Como referentes internos la comision ha mantenido sesiones de trabajo con diferentes
colectivos de la Universidad:



- Alumnos: se ha realizado una sesion de trabajo con dos representantes de cada curso
de la Titulacion actual.

- Personal de administracion y servicios: tanto técnicos de laboratorio como personal
administrativo de la titulacion y el personal de los servicios mas representativos de
la Universidad han sido convocados a las dos primeras sesiones de trabajo de la
Comision.

- Comision para la elaboracion de los nuevos titulos de grado de la Universidad:
formada por representantes de Secretaria General, Vicerrectorado de alumnado y
Jefatura de Estudios. Se han mantenido tres sesiones de trabajo en las que se han
presentado los borradores del nuevo titulo de grado elaborado por la Comision de
docencia.

- Profesores colaboradores: han participado de forma puntual en las sesiones de
trabajo afines a sus labores profesionales externas a la Universidad.

2.3.2 Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Para la elaboracion del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
se han seguido una serie de consultas externas tanto con profesionales del sector alimentario,
como con egresados de nuestra Universidad. Todas estas consultas han contribuido a la
descripcion de objetivos, competencias y contenidos del Titulo de Grado.

Como punto de partida para la elaboracion del plan de estudios se tomaron las
directrices que de forma progresiva ha ido marcando la Conferencia Estatal de Decanos y
Directores de centros que imparten Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Parte de este
trabajo esta reflejado en el libro blanco de la Titulacion editado por la ANECA.

Una vez elaborado un borrador del plan de estudios nos reunimos en sesiones
independientes con:

- Empresarios del sector agroalimentario de la Region de Murcia.
- Egresados de nuestra titulacion actual.

- Investigadores de centros de investigacion publicos de nuestra Region: CEBAS
(Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura), IMIDA (Instituto Murciano
de Investigaciones Agrarias y Alimentarias), CTNC (Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva).

Estos colectivos han colaborado de forma sistematizada o no, contribuyendo a
detectar las carencias de la titulacion actual, asi como las competencias mas importantes en
el desarrollo de la actividad profesional o investigadora del egresado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas:

Curso Mo.dalldad.: Total
Semipresencial
1° 120 120
2° 120 120
3° 120 120
4° 120 120




3.1 BASICAS Y GENERALES
BASICAS: MECES (Segiin el R.D. 861/2010 de 2 de julio)

MECESI1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

GENERALES

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecnologo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autdbnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecndlogo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacidon a otro
profesional.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.



CG8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

3.2 TRANSVERSALES
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CT5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT12: Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.
CT15: Tener capacidad para la toma de decisiones y de direccion de recursos humanos.
UCAMI: Conocer los contenidos fundamentales de la Teologia.

UCAM2: Identificar los contenidos de la Revelacion divina y la Sagrada Escritura.
UCAM3: Distinguir las bases del hecho religioso y del cristianismo.

UCAM4: Analizar los elementos basicos de la Celebracion de la fe.

UCAMS: Conocer la dimension social del discurso teoldogico-moral.

UCAMB6: Distinguir y relacionar los conceptos basicos del pensamiento social cristiano.
UCAMT7: Conocer y relacionar los contenidos basicos de la ética y la bioética.
UCAMS: Conocer la racionalidad y la objetividad en la argumentacion ética.

UCAMY: Identificar las caracteristicas de la persona humana desde una antropologia
integral.



UCAMI10: Identificar y conocer la dimensién ética presente en cualquier acto humano,
personal o profesional.

UCAMI11: Conocer la relacion y la diferencia entre el derecho y la moral, asi como la
complementariedad y la diferencia entre las virtudes morales y las habilidades técnicas.

UCAM12: Analizar racionalmente cuestiones relacionadas con la vida y la salud humanas
segun la bioética personalista.

UCAM13: Conocer y distinguir las grandes corrientes del pensamiento.

UCAM 14: Distinguir y diferenciar las grandes producciones culturales de la humanidad.
UCAM15: Conocer las grandes corrientes artisticas de la humanidad.

UCAM16: Analizar el comportamiento humano y social.

UCAM17: Conocer la estructura diacronica general del pasado.

UCAMI18: Conocer la situacion cultural y social actual.

3.3 ESPECIFICAS
Formacion Basica

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, fisicos, bioquimicos, bioldgicos y
microbioldgicos de aplicacion en alimentacion.

FB2. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al
organismo completo.

FB3. Conocer la estadistica aplicada a Ciencias.

FB4. Aplicar las diversas funciones y herramientas matematicas a la resolucion de
problemas.

FBS5. Interpretar resultados matematicos tanto de forma numérica como grafica.

FB6. Medir y manipular las principales caracteristicas fisicas que condicionan las
propiedades de los alimentos y los métodos tecnoldgicos que se aplican en su
transformacion.

FB7. Adquirir habilidades de trabajo en equipo formando parte de grupos de trabajo
multidisciplinar de profesionales y demas personal relacionado con la alimentaciéon y su
tecnologia.

FB8. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios.
FB9. Capacidad de aplicar conocimientos tedricos a la practica.

FB10. Comprender los fundamentos fisiologicos que sirven para el mejor aprendizaje de
todo lo relativo al alimento y la alimentacion.

FB11. Conocer el lenguaje, metodologia y las caracteristicas fundamentales del proceso
analitico para analizar un problema analitico y seleccionar la metodologia adecuada para su
resolucion.

FB12. Aplicar los aspectos practicos de la metodologia quimica cualitativa y cuantitativa
para determinar sustancias organicas e inorganicas, elementos y moléculas, composicion
quimica y analisis estructural.



FB13. Comprender las caracteristicas fundamentales de los balances de materia, energia y
cantidad de movimiento para poder definir las corrientes de proceso en la industria
alimentaria.

FB14. Describir el fundamento de los reactores empleados en la industria alimentaria y
realizar célculos de disefio de los més representativos.

Ciencias de los Alimentos

CAl. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

CA3. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos
alimentarios.

CAA4. Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.
CAS. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

CAG6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de
alimentos.

CA7. Emitir los informes pertinentes que muestren los resultados analiticos de los
alimentos, materias primas, ingredientes y/o aditivos alimentarios analizados.

CAS. Conocer y medir las caracteristicas composicionales, microbiologicas, toxicologicas
y sensoriales de los principales subproductos de las distintas industrias alimentarias.

CAO9. Conocer los procesos basicos de elaboracion, transformacion y conservacion de los
subproductos de la industria alimentaria.

CA10. Conocer las principales alteraciones fisico-quimicas y de calidad de los diferentes
grupos de alimentos.

CA11l. Comprender la importancia del muestreo y saber aplicar diferentes procesos de
tratamiento de muestra para acondicionarla al proceso de medida.

CA12. Desarrollar el sentido critico que permita seleccionar, ante un problema determinado,
el procedimiento a emplear y las técnicas analiticas adecuadas que aseguren la calidad
esperada en los resultados.

Tecnologia de los Alimentos

TA1. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

TA2. Identificar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado.

TA3. Conocer en profundidad las materias primas, las interacciones entre componentes, los
diferentes procesos tecnologicos, asi como de las trasformaciones que puedan sufrir los
productos durante dichos procesos.

TA4. Gestionar el procesado de los alimentos desde un punto de vista medioambiental.

TAS. Aplicar los conocimientos sobre los principios fisicos al disefio del procesado de los
alimentos.



TAG6. Disefar procesos de conservacion y procesado de los alimentos.

TA7. Aplicar, modificar y seleccionar las mejores condiciones de procesado de un alimento
en funcion de sus propiedades fisicas, limitaciones de tipo técnico y econdmico, y
requerimientos cualitativos y de seguridad alimentaria.

TAS. Describir los procesos tecnoldgicos acordes a cada tipo de alimento.

TAO9. Desarrollar la capacidad de analisis e interpretar diagramas de procesado.

TA10. Aplicar nuevas tecnologias de procesado industrial.

TAT11. Conocer los sistemas de produccion de materias primas de origen vegetal y animal.
TA12. Analizar y evaluar las principales técnicas de produccioén de materias primas.

TA13. Evaluar, controlar y gestionar los factores que afectan a la produccion de materias
primas.

TA14. Valorar la importancia de la aplicacion de la tecnologia alimentaria y sus
consecuencias para el consumidor.

TA15. Conocer las principales técnicas de obtencion de alimentos modificados
genéticamente.

TA16. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos mediante microorganismos.

Ciencias de la Salud y Salud Publica

CS1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica profesional.
CS2. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabdlica.

CS3. Calcular los requerimientos nutricionales de un individuo.

CS4. Identificar las bases de una alimentacion saludable.

CSS5. Participar en el disefio de estudios de dieta.

CS6. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto,
cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.

CS7. Participar en el equipo multidisciplinar de una unidad de nutricion.

CS8. Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
la Nutricion y la Dietética.

CS9. Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi
como las politicas de salud.

CS10. Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios
epidemiologicos y programas de intervencion en alimentacion en diferentes areas.

CS11. Identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacidon y nutricion,
asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

CS12. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la
educacion alimentaria de la poblacion.

CS13. Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencion y
proteccion con un enfoque comunitario y de salud publica.



CS14. Conocer la evolucion histérica, antropoldgica y sociologica de la alimentacion, la
nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

CS15. Demostrar preocupacion por las distintas culturas alimentarias y su gestion en el
plano de la alimentacion.

CS16. Demostrar capacidad para reflexionar sobre los cambios alimentarios en el sistema
politico-econémico, asi como sobre las distintas enfermedades relacionadas con la
alimentacion y su implicacion sociocultural.

CS17. Describir e identificar los principales factores y determinantes de la salud (genéticos,
ambientales, sistema sanitario, estilo de vida, etc.) que influyen en el estado nutricional de
la poblacion.

CS18. Describir y argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en
los hébitos de alimentacion.

Seguridad Alimentaria

SA1. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

SA2. Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

SA3. Implantar de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.
SA4. Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.
SAS. Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

SA6. Evaluar el riesgo higiénico-sanitario y toxicoloégico de un proceso, alimento,
ingrediente o envase alimentario.

SA7. Identificar las posibles causas de deterioro de los alimentos y establecer mecanismos
de trazabilidad.

SAS. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones
saludables.

SA9. Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
mercado en los diferentes aspectos implicados.

SA10. Evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado, establecer sus
costes de produccion y evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos
productivos.

Gestion

GEI1. Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas
alimentarias.

GE2. Establecer procedimientos y manuales de control de calidad, asi como implantar y
gestionar sistemas de calidad.

GE3. Asesorar cientifica y técnicamente sobre productos alimentarios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.



GE4. Asesorar en las tareas de publicidad y marketing, asi como en las de etiquetado y
presentacion de los productos alimenticios, y conocer los aspectos técnicos mas novedosos
de cada producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

GES. Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un
producto, para poder responder razonadamente la cuestion que se plantee, conociendo la
legislacion vigente.

GE6. Demostrar preocupacion por la gestion medioambiental, conociendo las caracteristicas
de los residuos provenientes de la manipulacion de alimentos.

GE7. Conocer los principios bésicos de la economia y aplicar sus principales herramientas.

Practicas Externas

PR1. Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos durante la formacion en el Grado,
a una actividad profesional especifica, relacionada con alguna de las materias o itinerarios
especificos que se desarrollen.

Trabajo Fin de Grado

TFG1. Ser capaz de realizar, presentar y defender de forma individual, un trabajo original
en el que se plasmen contenidos relacionados las competencias adquiridas a lo largo del
Grado.

TFQG2. Definir objetivos claros en el desarrollo de una memoria o proyecto de investigacion
y ser capaz de plantear conclusiones de acuerdo a los objetivos planteados.

COMPETENCIAS DE LAS ASIGNATURAS OPTATIVAS

Las asignaturas optativas suponen una oferta de 27 ECTS de los que los estudiantes deben
cursar un total de 9 ECTS. Esta oferta permite complementar las competencias especificas
adquiridas por los estudiantes en los restantes Modulos.

Las asignaturas optativas ofertadas por el titulo pertenecen al modulo de Tecnologia de los
Alimentos. A continuacidn, se exponen las competencias especificas que los estudiantes
adquiriran una vez cursada la asignatura optativa elegida

TA17. Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional.

TA18. Conocer las principales tecnologias en la elaboracion de conservas y procesado de
zumos y su repercusion en la calidad, estabilidad, seguridad y aceptacion por parte del
consumidor

TA19. Capacidad para realizar tareas de formacion de personal en el &mbito de las conservas
vegetales y zumos.

TA20. Conocer y definir los conceptos basicos de la enologia.

TA21. Describir los procesos de elaboracion de los diferentes tipos de vinos mas
importantes y representativos tanto a nivel regional, nacional e internacional.

TA22. Conocer las practicas enoldgicas mas habituales que se desarrollan en la bodega.



TA23. Evaluar e identificar las caracteristicas cualitativas mds importantes de un vino
mediante el analisis quimico y sensorial.

TA24. Conocer los diferentes tipos de grasas y aceites de origen vegetal y animal de uso
comun en alimentacidn y tecnologia de alimentos

TA25. Conocer el proceso tecnoldgico de elaboracion del aceite de oliva.

TA26. Conocer los usos de las grasas y aceites en la tecnologia alimentaria, asi como su
degradacion durante dicho manejo.

TA27. Identificar y clasificar la leche y productos lacteos.

TA28. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de la leche y productos lacteos.

TA29. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufre la
leche y productos lacteos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

TA30. Conocer los factores ante-mortem y post-mortem que determinan la calidad y
seguridad de la carne y sus productos derivados.

TA31. Conocer los procesos tecnoldgicos fundamentales en la carnizacion y transformacion
de la carne y sus efectos sobre la composicion quimica, propiedades fisico-quimicas, valor
nutritivo y caracteristicas organolépticas.



4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO A LA MATRICULACION

El Servicio de Informacion al Estudiante (SIE) es la unidad encargada de publicitar
y proporcionar la informacidn y requisitos de acceso a los distintos estudios ofertados por
la Universidad, previos a la matriculacion de los futuros estudiantes. Dicha informacion se
realiza a través de la publicacion de la Guia de Informacion y Admision, que se encuentra
también disponible en la web de la Universidad (www.ucam.edu). Este Servicio presta
informacion personalizada de los distintos servicios que ofrece la Universidad (Biblioteca,
Cafeteria, Comedor, Deportes, Actividades extraacadémicas, etc.); de forma conjunta con
las diferentes titulaciones y sus responsables académicos, se encargan de la preparacion de
los procedimientos de acogida y orientacidon en sus planes de estudios, con el objeto de
facilitar la rapida incorporacion a nuestra Institucion.

La promocion de la oferta de estudios de la Universidad se realiza de varias formas:
la informacién que proporciona la Web de la Universidad (www.ucam.edu); la publicidad
a través de distintos medios de comunicacion, regionales y nacionales (prensa escrita, radio
y television), por medio de visitas programadas a institutos o centros de educacidén
secundaria; asi como las llevadas a cabo por dichos centros en visita a las instalaciones de
la propia Universidad. También la labor de promocion se lleva a cabo, con una destacada
presencia en distintas ferias educativas y salones formativos, que tienen lugar en la propia
Region de Murcia y a lo largo de distintos puntos de la geografia espafola.

El SIE proporciona informacion sobre las caracteristicas del Titulo, asi como las
diversas vias y requisitos de acceso, reguladas en articulo 14, del R. D. 1393/2007, de 29 de
octubre, sobre el acceso a las ensefianzas oficiales de Grado, en el que se especifica que se
requerira estar en posesion del titulo de bachiller o equivalente y la superacién de la prueba
a que se refiere el articulo 42 de la Ley Organica 6/2001, de Universidades, modificada por
la Ley 4/2007, de 12 de abril, sin perjuicio de los demas mecanismos de acceso previstos
por la normativa vigente, tales como Formacion Profesional, mayores de 25 afos, titulados
universitarios, etc. También se informara, cuando la Universidad elabore la normativa al
efecto, sobre los mecanismos de transferencia y reconocimiento de créditos, de conformidad
con el R. D. 1393/2007, de 29 de octubre.

Si bien cumpliendo estos requisitos, un alumno se podria matricular de éste Titulo
de Grado, tendran preferencia los alumnos que accedan a la Titulacion provengan de:
Bachillerato Tecnologico o Bachillerato de Ciencias de la Naturaleza y la Salud, asi como
CFGS afines (Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, Técnico
Superior en Dietética, Técnico Superior en Vitivinicultura, Técnico Superior en Analisis y
Control).

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

La Secretaria Central de la Universidad proporciona informacion sobre las
caracteristicas del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos asi como las vias y
requisitos de acceso, reguladas en el R.D. 861/2.010, de 2 de julio, por el que se modifica
el R.D. 1.393/2.007, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias
oficiales en lo referente al acceso a las ensefianzas oficiales de grado,
(http://ucam.edu/admision/grados)

No se realizan pruebas de acceso especiales que requieran autorizacion de la
administracion competente.



Criterio de acceso para mayores de 40 afios propios de la Universidad Catoélica de
Murcia

DOCUMENTACION A PRESENTAR
- Original y fotocopia del DNI o pasaporte.
- Solicitud de inscripcion y carta de pago de los derechos de matricula.

- Instancia dirigida a la Rectora de la Universidad solicitando la realizacion de las
pruebas de acceso.

- Declaracion jurada de cumplir con los requisitos que establece el RD 412/2014, de
6 de junio, que regula las condiciones de acceso a las ensefianzas universitarias:

1. No estar en posesion de ninguna titulacion académica habilitante para
acceder a la universidad por otras vias.

2. Cumplir o haber cumplido 40 afos en el afio natural en que se celebra la
prueba de acceso.

3. Acreditar experiencia laboral y profesional en relacién con la ensefianza
universitaria oficial de Grado solicitada.

- Curriculum Vitae y documentacion necesaria para acreditar la experiencia
profesional mediante certificados de empresa, contratos de trabajo e informes de
vida laboral de las empresas u organismos correspondientes, que incluyan el tiempo
dedicado, la categoria profesional y el detalle de las actividades realizadas.

PROCEDIMIENTO

Fase de valoracién: Se considerard la afinidad de la experiencia laboral y profesional en el
ambito y actividad asociados a los estudios solicitados, el tiempo y el nivel de competencias
adquirido. La valoracion de la actividad profesional debera estar relacionada con alguna de
las areas profesionales asociadas al titulo:

- Control y Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria
- Control y Gestion de la Seguridad en la Industria Alimentaria
- Control y Gestion de Procesos de Produccion en la Industria Alimentaria

- Investigacion, Innovacion y Desarrollo en el sector alimentario

Por cada afio reconocido mediante una vida laboral y certificacion de empresa en
una actividad relacionada con el Titulo se obtendran 0,2 puntos, hasta el valor maximo de
los dos puntos ponderando, segiin el marco de las cualificaciones profesionales, con un
factor multiplicador de 1 en el caso de un equivalente a cualificacion profesional de nivel 1,
de 1,5 si es nivel 2 y de 2 si es nivel 3 o superior segiin establece el “Reglamento de las
Pruebas de Acceso para Mayores de 40 y 45 afios de la Universidad Catdlica San Antonio”

Entrevista Personal: Los candidatos que superen la fase de valoracion se presentaran a una
entrevista personal con el fin de valorar la adecuacion de los conocimientos y las
competencias del candidato a los objetivos y competencias del titulo.



Para superar la prueba de acceso es necesario que la fase de valoracion profesional
y la entrevista personal tengan la calificacion de APTO.

Reglamento de las Pruebas de Acceso para Mayores de 40 y 45 afios de la
Universidad Catolica San Antonio:
https://www.ucam.edu/sites/default/files/Abr_13/acceso_mayores_40_45 anos.pdf

Perfil de ingreso

Para acceder al Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos no se propone
ninguna restriccion distinta a las establecidas por la legislacion vigente para el acceso a la
Universidad. Sin embargo, debido al cardcter multidisciplinar de estos estudios, seria
deseable que el estudiante que accede a esta titulacion manifieste habilidades y
caracteristicas como interés por la promocion de la salud, iniciativa para el desarrollo
tecnoldgico, capacidad de analisis, sintesis y creatividad, facilidad para trabajar en equipo
y motivacion por la calidad.

Tendran preferencia los alumnos que accedan a la Titulacion provengan de:
Bachillerato Tecnologico o Bachillerato de Ciencias de la Naturaleza y la Salud, asi como
CFGS afines (Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, Técnico
Superior en Dietética, Técnico Superior en Vitivinicultura, Técnico Superior en Analisis y
Control).

El perfil de ingreso propio de la titulacion es el de una persona que tenga interés por
el conocimiento cientifico y tecnolégico del ambito alimentario, tanto en los que afecta a
los alimentos y procesos tecnologicos alimentarios, asi como en la relacion existente entre
la alimentacion y la salud publica.

Por otra parte, la modalidad semipresencial es especialmente interesante para
aquellos alumnos que, por su situacion familiar o profesional en el momento de cursar los
estudios de grado, no pueden asistir regularmente a clase y por ello necesitan un mayor
apoyo en la formacion a través de otras vias (internet, plataforma virtual de la universidad,
tutorias on-line).

4.3 APOYO Y ORIENTACION A ESTUDIANTES, UNA VEZ MATRICULADOS

La UCAM crea desde el comienzo de su actividad el Servicio de Tutoria, formado
por un Cuerpo Especial de Tutores encargado del seguimiento personal y académico del
alumno de nuevo ingreso, desde su inicio de sus estudios hasta la finalizacion de los mismos,
siendo su misién fundamental contribuir a la formacién integral del alumno, atendiendo a
su dimension como persona, centrando sus funciones en los valores y virtudes del
humanismo cristiano.

Hay establecido un perfil de tutor que abarca la formacioén técnica y especifica,
siendo esta ultima objeto de actualizacién permanente a través de los planes de formacion
que se desarrollan cada curso académico. El trabajo se realiza en dos lineas, de forma
personalizada y en grupos reducidos. Cada curso académico, se fijan los objetivos a
conseguir en las diferentes titulaciones que se imparten.

Destacar también que estan desarrollados los procedimientos de desarrollo de las
funciones del tutor, adjudicacion de alumnos, presentacion del Servicio a los estudiantes de
nuevo ingreso y procedimiento de presentacion a sus padres basado en el documento
“Educando para la excelencia”.



En el curso académico 2005-2006 se crea el SEAP, que tiene como mision
fundamental la evaluacion y asesoramiento psicolégico a los alumnos y personal de la
Universidad. Ademas, presta apoyo y orientacion a los tutores para atender adecuadamente
la problematica que presenten los estudiantes.

Actualmente medimos el grado de satisfaccion de los alumnos y el de consecucion
de los objetivos fijados, mediante encuesta, asegurando el seguimiento con la puesta en
marcha de un software informético especifico.

Se presta especial interés al apoyo de los alumnos en la modalidad semipresencial.
Se prestara apoyo, por parte del Equipo Directivo y del Profesorado, en el proceso de
eleccion de las asignaturas a cursar. El alumno podra ponerse en contacto con el Equipo
Directivo de la Titulacion mediante los correos electronicos (...@ucam.edu) y
telefonicamente, ofreciendo al estudiante toda la informacidon académica necesaria para
llevar a cabo con éxito su matriculacion. También se facilitan los procedimientos de
matriculacion mediante la web de la UCAM, en este caso sera el servicio de admisiones y
matricula el que darad dicho apoyo, a todos los estudiantes de la UCAM, tanto de primer
curso, como de cursos superiores.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTOS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales no
Universitarias:

Min: 0 Max: 85.5

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios:
Min: 0 Max: 36

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia laboral y
profesional:

Min: 0 Max: 36

La UCAM ha creado la Comision de Transferencia y Reconocimiento de Créditos,
integrada por responsables de Ordenacion Académica, Vicerrectorado de Relaciones
Internacionales, Secretaria General y Direccion del Titulo, y ha elaborado la normativa al
efecto. El ambito de aplicacion de la presente normativa son las enseflanzas universitarias
oficiales de Grado y Master, segtn sefialan las disposiciones establecidas en los articulos 6
y 13 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, y su modificaciéon en el R.D. 861/2010,
de 2 de julio, por el que se establece la ordenacion de las ensefanzas universitarias oficiales.
Ademas de lo establecido en dicho articulo, se estableceran las siguientes reglas basicas,
recogidas en el articulo 13 del referido R.D.:

a) Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de
conocimiento, seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de
formacion basica de dicha rama.

b) Criterios de reconocimiento de créditos correspondientes a materias de formacion basica,
entre ensefianzas de Grado pertenecientes a la misma rama de conocimiento. Seran también
objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacion



basica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder. Seran
objeto de reconocimiento la totalidad de los créditos obtenidos correspondientes a materias
de formacion basica de dicha rama de acuerdo con lo establecido en el articulo 13 del RD.
1393/2007.

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

d) La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma
de créditos los cuales computaran a efectos de la obtencion de un titulo oficial, siempre que
dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes
al Trabajo Fin de Grado.

La acreditacion de la experiencia profesional y laboral, podra acreditarse mediante
la aportacion de la siguiente documentacion:

- Informe de la vida laboral.

- Certificado de la empresa u organismo en el que se refleje la actividad realizada
por el estudiante y el periodo de tiempo de ejercicio, en el que se pueda constatar
que la antigliedad laboral en el grupo de cotizacidon que el solicitante considere,
guarda relacion con las competencias previstas en los estudios correspondientes.
En el caso que no se pueda aportar por cierre patronal de la empresa, se
presentard el contrato de trabajo correspondiente, que podrad ser considerado
siempre que se pueda obtener del mismo la informacién necesaria sobre las
competencias adquiridas.

Si el estudiante ha realizado actividades en el Régimen General de Trabajadores
Autoénomos, se acreditara el epigrafe del Impuesto de Actividades Econdémicas (IAE).

Certificado de estar colegiado en ejercicio, en su caso. Certificado censal de la
Agencia Estatal de Administracion Tributaria en el caso de que el estudiante ejerza como
liberal no dado de alta como auténomo.

Los modulos pertenecientes al plan de estudios susceptibles de poder ser
reconocidos, total o parcialmente, por experiencia laboral son:

- Formacion Basica

- Ciencias de los Alimentos

- Tecnologia de los Alimentos

- Ciencias de la Salud y Salud Publica
- Seguridad Alimentaria

- Gestion

- Practicas Externas

El tipo de experiencia laboral a considerar para el reconocimiento de créditos serad
valorada por la Comisién de Reconocimiento en base a la documentacion aportada por el
solicitante, estableciendo que la adecuacion de las competencias adquiridas en el puesto de
trabajo es adecuada a la competencias a reconocer por parte del solicitante. De manera
general, se considera adecuada la experiencia laboral que se haya desarrollado en el ambito



del Sector Agroalimentario, y especialmente aquella relacionada con las siguientes areas
profesionales asociadas al Titulo:

- Control y Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria.

- Control y Gestion de la Seguridad en la Industria Alimentaria.

- Control y Gestion de Procesos de Produccion en la Industria Alimentaria.
- Investigacion, Innovacion y Desarrollo en el sector alimentario.

- Docencia oficial relacionada con el sector agroalimentario.

Los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o
profesional y titulos propios universitarios no oficiales, no dispondran de calificacién y, por
tanto, no seran considerados para establecer la nota media del expediente del estudiante.

Miembros de esta Comision han participado, el 6 de noviembre de 2.008, en el Taller
sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos, organizado por el Ministerio de Ciencia
e Innovacion y celebrado en la Universidad de Alicante, con objeto de contrastar
experiencias con otras universidades sobre dicha normativa.

Enlaces web con normativa de Reconocimiento y Transferencia de Créditos

https://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/normativa/normativa-
propia/normativa-
academica/Reconocimiento_y_transferencia_creditos.pdf/normativa_reconoc_creditos.pdf




Acuerdo entre la Universidad y la Administracion Educativa para establecer las
relaciones directas del titulo propuesto con los Titulos de Técnicos Superiores de
Formacion Profesional objeto de reconocimiento. Este convenio se incluye en la
herramienta del Ministerio en el apartado 7.
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CONVENIO ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGION
DE MURCIA, A TRAVES DE LA CONSEJERIA DE EDUCACION,
JUVENTUD Y DEPORTES Y LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN
ANTONIO DE MURCIA (UCAM), CON EL OBJETO DE ESTABLECER
LAS RELACIONES DIRECTAS ENTRE LOS TiTULOS
UNIVERSITARIOS DE GRADO QUE SE IMPARTEN EN LA
UNIVERSIDAD Y LOS TiTULOS DE EDUCACION SUPERIOR PARA
EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DE DICHOS TiTULOS.

En Murcia, 15 de mayo de 2018
REUNIDOS:

De una parte, la Excma. Sra. Dha. Adela Martinez-Cacha Martinez,
Consejera de Educacion, Juventud y Deportes, nombrada por Decreto
de la Presidencia 18/2017, de 4 de mayo, en la representacion que
ostenta para la firma del presente convenio en virtud del articulo 16.2 a)
y fi) de la Ley 7/2004, de 28 de diciembre, de Organizacion y Régimen
Juridico de la Administracion Publica de la Comunidad Auténoma de la
Region de Murcia, cuya celebracion ha sido autorizada por acuerdo del
Consejo de Gobierno de la Comunidad Auténoma de la Region de
Murcia de 14 de marzo de 2018.

Y de otra, el Excmo. Sr. D. José Luis Mendoza Pérez, Presidente de la
Universidad Catolica San Antonio de Murcia (UCAM), actuando en
representacion de ésta y facultado para suscribir este documento, de
conformidad con las competencias que tiene atribuidas por el articulo 15
de los Estatutos de dicha Universidad.

EXPONEN:

PRIMERO.- Que la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia
conforme al articulo 16.Uno de su Estatuto de Autonomia, tiene la
competencia de desarrollo legislativo y ejecuciéon de la ensefanza en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades,
incluidas por tanto las ensefianzas universitarias y de Formacion
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Profesional, de acuerdo con lo que establece la Constitucion y Leyes
Organicas que la desarrollan.

SEGUNDO .- Que la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
en su articulo 44.3, establece que los alumnos que superen las
ensenanzas de Formacion Profesional de Grado Superior obtendran el
titulo de Técnico Superior lo que les permitira el acceso, previa
superacion de un procedimiento de admision, a los estudios
universitarios de grado. Por su parte, la Ley Organica 8/2013, de 9 de
diciembre, para la mejora de la Calidad Educativa (LOMCE) modifica el
referido articulo en su apartado 6, determinando que el Gobierno
regulara el régimen de convalidaciones y equivalencias entre los Ciclos
formativos de Grado medio y superior de la Formacién Profesional y el
resto de ensefianzas y estudios oficiales, oidos los correspondientes
organos colegiados.

TERCERO.- Que la disposicion adicional primera de la Ley Orgéanica
4/2011, de 11 de marzo, complementaria de la Ley de Economia
Sostenible, por la que se modifican las Leyes Organicas 5/2002, de 19
de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional, 2/20086,
de 3 de mayo, de Educacion, y 6/1985, de 1 de julio, del Poder Judicial,
regula la colaboraciéon entre la formacion profesional superior y la
ensefianza universitaria. En este marco establece que las
administraciones educativas y las universidades, dentro del ambito de
sus respectivas competencias, y de acuerdo con el régimen establecido
por el Gobierno, determinaran el régimen de convalidaciones que afecta
a estas ensefianzas de conformidad con los principios en ella
establecidos.

CUARTO.- Que 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, en su nueva redaccion dada por el Real
Decreto 861/2010, de 2 de julio, regula el reconocimiento de créditos en
el seno de una universidad o entre universidades a efectos de la
obtencion de un titulo oficial. Asimismo, establece que podran ser objeto
de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas
superiores oficiales.
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QUINTO.- Que el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la Formacion Profesional del
sistema educativo, establece en su articulo 38.2 la necesidad de esta
regulacion al encomendar al Gobierno que, mediante real decreto,
establezca el régimen de reconocimiento de estudios entre las
ensenanzas de la Educacion Superior: las universitarias, las de
formacion profesional y las de régimen especial.

SEXTO.-Que el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre
reconocimiento de estudios en el ambito de la Educacién Superior,
establece el régimen de reconocimiento de estudios entre las diferentes
ensefianzas que constituyen la educacion superior.

SEPTIMO.- Que el articulo 2 del citado Real Decreto fija en su apartado
1 los estudios susceptibles de reconocimiento y en su articulo 3.2
determina que corresponde a las universidades el reconocimiento de los
estudios oficialmente acreditados de ensefianzas de formacion
profesional, a efectos de cursar programas de estudios conducentes a
la obtencion de titulos universitarios de grado. Asimismo, en su articulo
5 dispone que las relaciones directas de los titulos universitarios de
grado con los titulos de técnico superior se concretaran mediante un
acuerdo entre las universidades que los impartan y la Administracién
educativa correspondiente, que habrd de respetar las ramas de
conocimiento previstas en dicha norma, asi como los criterios generales
que determine el Ministro de Educacion. Finalmente, sefiala que los
acuerdos suscritos entre una universidad y la Administracion educativa
tendran efectos en todo el territorio nacional, deberan ser comunicados
al Ministerio de Educacién y seran objeto de publicacion oficial.

Que en este ambito, tanto la Comunidad Auténoma de la Regidn de
Murcia, a través de la Consejeria de Educacion, Juventud y Deportes
como la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia, en el ambito de
sus competencias y autonomia manifiestan su voluntad de establecer
su colaboracion, a efectos de un posterior reconocimiento de créditos
de determinados titulos de educacion superior en los titulos
universitarios oficiales de grado, destacando ambas partes el acierto y
la conveniencia de facilitar el acceso de los estudiantes procedentes de
la educacion superior no universitaria a la ensefianza universitaria.
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Por todo lo anteriormente expuesto las partes formalizan el presente
Convenio, conforme a las siguientes

CLAUSULAS:

PRIMERA. Objeto.
La firma del presente Convenio tiene como objeto:

1. Establecer las relaciones directas entre los titulos universitarios de
grado implantados en la Universidad Catolica San Antonio de Murcia
con los titulos de educacion superior no universitaria que se
relacionan en los Anexos.

a. En el Anexo |, la equivalencia de créditos en las titulaciones
universitarias oficiales de grado con relacion directa con los
titulos de educacién superior no universitaria.

b. En el Anexo I, la equivalencia de créditos que no cuentan con
relacion directa con los titulos de educacion superior no
universitaria.

2. Establecer un procedimiento de colaboracion entre ambas partes si
se producen modificaciones a los anexos al presente convenio o se
introduzcan nuevas relaciones directas entre los citados titulos. Dicho

procedimiento esta previsto en la cldusula cuarta del presente
convenio.

SEGUNDA. Obligaciones de las partes.

1. Ambas partes asumen, mediante la firma del presente convenio las
siguientes obligaciones:

a) Suscribir los correspondientes acuerdos especificos por
titulaciones, en los que se determinara la relaciéon entre titulos y el
numero de créditos reconocibles por las partes, respetando lo
previsto en el anexo 2 del Real Decreto 1618/2001, de 14 de
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noviembre. A tal fin, ambas partes acuerdan las Tablas de
equivalencias de créditos que figuran como Anexos a este convenio.

b) Revisar y actualizar dichos acuerdos especificos, en el caso de
que las titulaciones sufran modificaciones o de que el Ministerio de
Educacion, Cultura y Deporte determine los criterios generales
previstos en el articulo 5.2 del Real Decreto 1618/2001, de 14 de
noviembre.

2. La Universidad Catolica San Antonio de Murcia se compromete a:

a) Proponer, de forma motivada, a la Comunidad Auténoma las nuevas
relaciones directas no previstas en los anexos al presente convenio
asi como las modificaciones a los mismos entre los titulos
universitarios oficiales de grado que se imparten en la Universidad
Catolica San Antonio de Murcia con titulos de Educacién Superior
susceptibles de reconocimiento de créditos. Dichas relaciones
directas deberan respetar las ramas de conocimiento previstas en el
anexo 2 del Real Decreto 1618/2001, de 14 de noviembre, asi como
los criterios generales que, en su caso determine el Ministerio de
Educacién, Cultura y Deporte.

b) Estudiar las solicitudes de reconocimiento que sean efectuadas por
los estudiantes procedentes de la ensefianza superior no
universitaria que se matriculen en ensefanzas conducentes a la
obtencion de titulos universitarios de grado, considerando la
adecuacion entre las competencias, conocimientos y resultados de
aprendizaje del titulo ya cursado con el que se pretende cursar. El
estudio, ademas, debe incluir el posible reconocimiento total o
parcial de la formacion practica superada, en los términos
establecidos en el articulo 4.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de
noviembre. Los modulos/ asignaturas objeto de reconocimiento
deberan ser aprobadas por el 6rgano de gobierno de la Universidad
Catolica San Antonio de Murcia, conforme al procedimiento que
establezca la propia Universidad.

c) Tramitar ante el Ministerio con competencias en materia de
Universidades las modificaciones de las memorias de verificacion,
necesarias para la aplicacion de estos reconocimientos.
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d) Establecer las fechas para la solicitud de reconocimiento de créditos.

3. La Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, a través de la
Consejeria competente en materia de educacién, se compromete a:

a) Convocar con una demora de menos de un mes desde que lo
solicite la Universidad Catolica San Antonio de Murcia a la
Comision Técnica de Evaluacion para estudiar y evaluar las
propuestas de la Universidad.

b) Publicar, a través de su pagina web el nimero de créditos ECTS
reconocidos por asignaturas entre la educaciéon superior no
universitaria y cada uno de los titulos universitarios oficiales de
grado.

c¢) Coordinar la Comisién Técnica de Evaluacion que figura en la
clausula cuarta de este convenio.

d) Aceptar las propuestas de reconocimiento de créditos entre un
titulo de educacion superior no universitaria y un titulo de Grado
remitidas por la Universidad Catolica San Antonio de Murcia,
siempre que la relacion entre ambos titulos no sea directa.

TERCERA- Inicio del procedimiento para el reconocimiento de
créditos en ensefianzas universitarias.

El procedimiento de reconocimiento de créditos objeto de este
convenio en el ambito de la Universidad Catolica San Antonio de
Murcia, se iniciara a solicitud de los estudiantes, o en su caso, por la
propia universidad conforme al procedimiento general de solicitud de
reconocimiento de créditos que haya establecido en el marco de su
normativa de ordenacion académica.

CUARTA. Comision Técnica de Evaluacion.

1. Para el estudio y evaluacion de las modificaciones de las tablas de
equivalencias de créditos entre los titulos universitarios de grado
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impartidos por la Universidad Catélica San Antonio de Murcia y los
titulos de ensefianza superior no universitaria, anexas al presente
Convenio, o para la introducciéon de nuevas tablas de equivalencias,
se crea una Comision Técnica de Evaluacion, que, presidida por el
Director General competente en materia de Formaciéon Profesional,
estara integrada ademas por:

o Un representante de la Direccion General competente en
materia de Formacion Profesional, designado por su titular.

° Un representante de la Direccion General competente en
materia de Universidades, designado por su titular.

o Dos representante de la Universidad Catdlica San Antonio de
Murcia, designados por su Rector.

La Comisién nombrara un Secretario, de entre sus miembros, que
sera el encargado de levantar acta de las reuniones y de redactar las
propuestas de correspondencias.

A la Comision podran incorporarse cuantos profesores, especialistas o
técnicos de ensefianza superior se consideren necesarios, con voz
pero sin voto.

2. Las funciones de la Comisién Técnica de Evaluacion seran las
siguientes:

° Evaluar y estudiar las propuestas de la Universidad Catélica
San Antonio de Murcia para la modificacion de las tablas anexas al
presente Convenio o la introduccion de nueva tablas.

o Elevar la propuesta a los 6rganos competentes, para la
suscripcion de las adendas correspondientes y su posterior
publicacion.

° Cualquier otra, que se le pudiera asignar por las partes que
suscriben el presente Convenio.

QUINTA. Naturaleza.

El presente Convenio tiene naturaleza administrativa, no contractual,
siendo de aplicacion al mismo las previsiones contendidas en el
Capitulo VI del Titulo Preliminar de la Ley 40/2015, de 1 de octubre,
de Régimen Juridico del Sector Publico.
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SEXTA. Vigencia.

El presente convenio, surtira efectos a partir de la fecha de su firma
por un periodo de cuatro afios, prorrogables por acuerdo expreso por
periodos anuales hasta un maximo de cuatro afos.

SEPTIMA. Comisién de Seguimiento del Convenio.

Para el seguimiento del presente convenio y para resolver los
problemas de interpretacion y cumplimiento que puedan plantearse en
su ejecucion, se constituye una comision mixta de seguimiento que,
presidida por el Director General competente en materia de Formacion
Profesional, estara integrada ademas por:

e Un representante de la Direccion General competente en materia
de Formacién Profesional, designado por su titular.

e Un representante de la Direccion General competente en materia
de Universidades, designado por su titular.

e Dos representantes de la Universidad Catolica San Antonio de
Murcia

La Comision nombrara un Secretario, de entre sus miembros, que
sera el encargado de levantar acta de las reuniones y de redactar las
propuestas de correspondencias.

Dicha comision interpretara las dudas que puedan surgir respecto al
contenido del presente Convenio y velara por la coordinacion,
desarrollo, seguimiento y ejecucién de las actuaciones previstas en el
mismo.

OCTAVA. Mecanismo de denuncia e incumplimiento de las
obligaciones y compromisos.

El presente Convenio podra ser rescindido por cualquiera de las
partes firmantes mediante comunicacion por escrito anterior al menos
dos meses a la fecha de su vencimiento o a la de su prorroga.

El presente convenio podra resolverse por cualquiera de las siguientes
causas:
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a) Por mutuo acuerdo de las partes.

b) Por denuncia de una de ellas, comunicada con una antelacion
de al menos dos meses a la fecha de su vencimiento o a la de
cualquiera de sus prérrogas.

c) Por incumplimiento o irregularidades graves en su ejecucion,
en cuyo caso cada parte asumira la responsabilidad referida al
incumplimiento o irregularidad acaecido en su ambito de gestion.

d) Por las demas establecidas en la legislacion vigente.

En caso incumplimiento de las obligaciones y compromisos asumidos
por cada una de las partes dara lugar a la resolucion del convenio y
de conformidad con lo establecido en el articulo 52 de la Ley 4/20015,
de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico, dara lugar a
la liquidacion del mismo con el objeto de determinar las obligaciones y
compromisos de cada una de las partes.

NOVENA. Financiacion

El presente convenio no conlleva obligaciones financieras para
ninguna de las partes.

DECIMA. Publicacién.

La Comunidad Autonoma de la Regién de Murcia, a través de la
Consejeria competente en materia de educacion, de conformidad con
lo establecido en el articulo 5 del Real Decreto 1618/2001, de 14 de
noviembre, comunicara al Ministerio de Educacién, Cultura y Deporte
el convenio suscrito con la Universidad Catdlica San Antonio de
Murcia y lo publicara en el Boletin Oficial de la Region de Murcia.

UNDECIMA. Jurisdiccion.

En el supuesto de controversias que no hubieran podido solventarse
por la comision de seguimiento, o para el caso de que una de las
partes incumpla las obligaciones derivadas del presente Convenio,
sera competente el Orden Jurisdiccional Contencioso-Administrativo.
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DUOCECIMA. Registro.

El presente Convenio debera inscribirse en el Registro General de
Convenios previsto en el capitulo primero del Decreto Regional n°
56/1996, de 24 de julio, por el que se regula el Registro General de
Convenios y se dictan normas para la tramitacion de estos en el
ambito de la Administracién Regional de Murcia.

Con el amplio sentido de colaboracion, en prueba conforme a lo
acordado por las partes, se firma el mismo, en triplicado ejemplar, en
la fecha indicada en el margen.

POR LA COMUNIDAD POR LA UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE LA REGIONDE ~ CATOLICA SAN ANTONIO DE
MURCIA MURCIA
Consejera de Educacion, Presidente de la UQAM.

Juventud y Deportes

s

Fdo: Adela Martinez-Caché Edo. José Luis Mendoza Pérez.
Martinez. il YOO
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Regiéon de Murcia

UCAM

UNIVERSIDAD
CATOLICA DT MURCLA

Enimaciﬁn y dinamica de 60
rupos
Juegos y actividades fisicas 65
tiv. a i i0
FRRERNIR P SR Juegos, Ocio y Animacién 4.50
) . — Deportiva ’
Animacion y dinamica de 60
grupos
Actividades fisico-deportivas
individuales L
::t:'i?des sk-ceportives 160 Estrategia, Tactica y Técnica 450
quipo Deportiva ’
Fundamentos biolégicos y
bases del acondicionamiento 115
fisico
Organizacion y gestion de
una pequeina empresa de in Economia y Marketing de la 450
Ectividades de tiempo libre y Gestion Deportiva :
ocioeducativas
TOTAL DE CREDITOS 57
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
dulo profesional del titulo|
e Técnico Superior en
nalisis y Control (LOGSE) slonatiii del Grado 6
ECTS [Cienciay Tecnologiade los | ECTS

édulo profesional del titulo|
e Técnico Superior en

aboratorio de Analisis y
Control de Calidad (LOE)

Alimentos '
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Consejeria de Educacion,
Juventud y Deporte

Regionde Murcia

UCAM

UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA

70. Ensayos Microbiologicos 10 icrobiologia Alimentaria 6
066. Anélisis Quimicos 15  |Quimica General 6
070. Ensayos Microbiolégicos 10
066. Anélisis Quimicos 15 [Julmicay Bioquimica de 6

Alimentos

069. Ensayos Fisicoquimicos 9
065. Muestreo y 13
Preparacion de la Muestra Aridlisle Ciililoo 6
067. Analisis Instrumental 13
0. Eneayos Fisloos 9 [Fundamentos de Fisica 8
069. Ensayos Fisicoguimicos I
075. Empresa e iniciativa conomia y Gestion

. " 4,50

mprendedora ) limentaria
TOTAL DE CREDITOS 34,5
Médulo profesional del titulo Asignatura del Grado en
de Técnico Superior en HORAS (Ciencia y Tecnologiade los | ECTS
Dietética (LOGSE) Alimentos
Control Alimentario 60 Qt_limica Y SNt ds 6
Alimentos
r\limentacién Equilibrada 190 Bromatologia 6
K'Cmbm"_’g'a * Hgrene 95  Higiene de Alimentos 4,50
limentaria

Dietoterapia 155 |Dietética 6
Pomstiaingiacs Hidlens 95 [Toxicologia Alimentaria 4,50
Alimentaria
Educacion Sanitaria y .
Promocion de la Salud U6 Pelui Paokon 400
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Region de Murcia

UCAM

UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA

Alimentacion Equilibrada 190 |Restauracion Colectiva 6

Educacion Sanitaria y o o _

BiainaciSinde: s Baluad 65 utricion Comunitaria 4,50

Organizacion y Gestion del

Area de Trabajo asignada en 30

la Unidad/Gabinete de

Dietética conomia 4,50

Formacion y Orientacién 35

Laboral

Microbiologia e Higiene .

Alimentaria 95 [Tecnologia Culinaria 4,50

TOTAL DE CREDITOS 51
édulo profesional del titulo| R ——
& TSan 0 SUPSHOY e ECTS [Ciencia y Tecnologia de los | ECTS
rocesos y Calidad Industrial Alimontgs e 0N

Almentaria (LOE)

462.Tecnologia Alimentaria 10  [Bromatologia 6,00

464. Andlisis Alimentos 8 Analisis Quimico 6,00

465. Tratamientos de a .

preparacion y Conservacion 15 tu:;gaacr;;entos de Fisioa 6,00

de Alimentos P

464, Analisis Alimentos 8 Analisis de Alimentos 450

y e " Biotecnologia Alimentaria y

r463. Biotecnologia Alimentaria] 10 Microb. Industrial 6,00
6. Gestion de Calldad y 7 Gestion de Calidad y Medio 450
mbiental de la |A ,Ambiente .

465. Tratamientos de

lpreparacién y Conservacion 15 [Tecnologia Alimentaria | 6,00

de Alimentos

466. Organizacién de la 4 [Economia y Gestion 450

IProduccion Alimentaria Alimentaria '

tﬁ?.Contml Microb y 450

ensorial

Analisis Sensorial de Alimentosl
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Consejeria de Educacion.
Juventud y Deporte

Regionde Murcia

UCAM

UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA

Alimentaria

462. Tecnologia Alimentaria 10 Industrias Camicas 4,50
462. Tecnologia Alimentaria 10 lindustrias Lacteas 4,50
: . IDesarrollo de Nuevos
470. Innovacion Alimentaria 4 R immitos 4,50
|[468. Nutricion y Seguridad 5 Gestion de Seguridad 450
Alimentaria Alimentaria g
474.Formacion en Centros de :
Trabajo 22  |Practicum 15,00
462.Tecnologia Alimentaria 10 [Conservas Vegetales y Zumos| 4,50
TOTAL CREDITOS 85,5
ddulo profesional del titulo)| signatura del Grado en
e Técnico Superior en ECTS [Cienciay Tecnologiade los | ECTS
itivinicultura (LOE) limentos
9.Procesos Bioquimicos 11 |
icrobiologia Alimentaria 6,00
81. Andlisis Enolégico 11
79. Procesos Bioquimicos 11 Biologia Celular 6,00
{81.Analisis Enolégico 11 |Quimica General 6,00
I81. Analisis Enolégico 11 Analisis Quimico 6,00
79.Procesos Bioguimicos
¢ o 11 Biotecnologia Alimentaria y 6.00
o ) 13  [Microbiologia Industrial '
78 .Vinificaciones
86. Gestion de Calidad y - Gestion de Calidad y Medio 450
lambiental en la IA Ambiente '
77. Viticultura 9
78. Vinificaciones 13 Enologia 4,50
EO. Estabilizacion Crianza y 9
nvasado
4. Comercializacion y .
Eoglstica en la industria 6 [Economia y Gestién 4,50

limentaria
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UCAM

Regién de Murcia UNIVERSIDAD

Consejeria de Educacion, CATOLICA DE MURCIA
Juventud y Deporte

9. Empresa e iniciativa 4
mprendedora
5. Legislacion Vinicola y 5 Gestion de Seguridad 450
eguridad Alimentaria Alimentaria )
90.Formacion en Centros de X
Trabes 22 Fractlcum 15,00
TOTAL CREDITOS 63,00
Grado en Comunicacién Audiovisual
dulo profesional del titulo
e Técnico Superior en
ealizacion de Proyectos ECTS Aslgnat‘un .‘!’l ik ECTS
Comunicacion Audiovisual
udiovisuales y
spectaculos (LOE)
02. Planificacion de 9 Fundamentos de la
ealizacion de cine y video Comunicacion Audiovisual 6
E10. Medios técnicos 12 Tecnologia II: Medios
udiovisuales y escénicos Audiovisuales 6
N 904f SR d?.. 10  |Produccién Audiovisual
\ realizacion de television 6
003. Procesos de realizacion 8 :erucgibnlylf Realizacion 6
,,."'.__ de television SRR
\ 905. Procesos de realizacion Produccion y Realizacion
, g . 8 =
de cine y video Audiovisual | 6
911. Proyecto de realizacion
de proyectos de audiovisuales 5
y espectaculos Autoempleo y Proyecto
Audiovisual 6
13. Empresa e iniciativa 4
mprendedora
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4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS (SOLO PARA TIiTULO
OFICIAL DE GRADO)

No aplica

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS (SOLO PARA TIiTULO OFICIAL DE
MASTER UNIVERSITARIO SI SE CONTEMPLA)

No aplica



5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1 DECRIPCION GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS.
5.1.1 Estructura del Plan de Estudios

CREDITOS TOTALES 240
TIPO DE MATERIA CREDITOS
N° DE CREDITOS DE FORMACION BASICA 60
N° DE CREDITOS DE PRACTICAS EXTERNAS 15
N° DE CREDITOS DE OPTATIVOS 9
N° DE CREDITOS DE OBLIGATORIAS 141
N° DE CREDITOS DE TRABAJO FIN DE GRADO 15

Los 240 ECTS del titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos estan
organizados en modulos, que se subdividen en materias y en algunos casos, éstas se dividen
en asignaturas.

Formacion Basica

Los 60 ECTS de formacion basica dotaran al alumno de los conocimientos basicos
para la mejor comprension del resto de materias especificas del campo alimentario. Ademas,
estos conocimientos basicos permitiran homogeneizar el nivel de conocimientos de los
alumnos de cara a la continuacién con materias especificas del campo alimentario.

Estos conocimientos basicos, imprescindibles para cualquier titulado de grado, son
los que sustentan la capacidad de analisis y razonamiento, asi como el criterio que pueda
adquirir el profesional universitario. A su vez, son los que, por un lado, le distinguen de la
formacion profesional, y por el otro, le permiten acceder a un segundo nivel universitario,
especialmente al doctorado y a la investigacion. El objetivo de este modulo de formacion
fundamental est4 focalizado hacia la comprension de técnicas matematicas y estadisticas,
bases sobre fundamentos fisicos, quimicos, fisiol6gicos, microbiologicos y biologicos que
sirvan para el mejor aprendizaje de todo lo relativo al alimento y a la alimentacion que se
impartiran a través del resto de materias. Este moédulo no aporta per se destrezas o
habilidades especificas relacionadas con el campo de los alimentos y la alimentacion. Sin
embargo, es imprescindible para todas las habilidades y desde el punto de vista de cualquiera
de los perfiles profesionales de este titulado, ya que se trata de unos conocimientos minimos
para afrontar el resto de estudios.

El moédulo estd formado por 42 ECTS de materias basicas de la rama del
conocimiento a la que se adscribe esta titulacion: Ciencias (Biologia, Fisica, Quimica y
Matermaticas), y 18 ECTS de la rama del conocimiento Ciencias de la salud (Bioquimica,
Fisiologia y Estadistica). Estas materias de Ciencias de la Salud son imprescindibles dentro
de esta titulacion debido a la enorme implicacion que tiene la elaboracion y el procesado de
alimentos sobre la salud, tanto a nivel fisiologico individual, como a nivel de salud publica.

Formacion Obligatoria

Los 141 ECTS de formacion obligatoria conforman las materias especificas del
campo alimentario, mas una serie de materias de formacion humanistica propias de la



Universidad Catodlica San Antonio. Todas estas materias se agrupan en diferentes modulos,
como son: Ciencias de los alimentos (28.5 ECTS), Tecnologia de Alimentos (28.5 ECTS),
Seguridad Alimentaria (25.5 ECTS), Ciencias de la Salud y Salud Publica (25.5 ECTS),
Gestion (15 ECTS) y Educacion Integral (18 ECTS).

Dentro del mddulo de Ciencias de los Alimentos se engloban los conocimientos
sobre los alimentos aportando informacién sobre su composicion, valor nutritivo y
funcionalidad, las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de sus componentes y las
técnicas para su analisis. Esta parte cientifica debe desarrollarse en gran medida para tener
en cuenta las especificidades de los alimentos (andlisis especificos, composicion y
caracteristicas frente a tratamientos, propiedades fisicas y quimicas, etc.) por su repercusion
en los procesos tecnoldgicos a que son sometidos. Asi mismo, las Ciencias de los Alimentos
deben aportar los conocimientos de composicion, valor nutritivo, funcionalidad, etc.
Imprescindibles para la interpretacion de su efecto sobre el organismo.

Dentro del médulo de Tecnologia de los Alimentos se incluyen todas las etapas que
afectan al alimento, desde la obtencidon de materias primas hasta el producto acabado que se
dirige al consumidor en las plantas de procesado, pasando por el estudio de las operaciones
basicas que describen los procesos de transferencia en su aplicacion correcta a los alimentos,
frente a visiones mas ingenieriles que especificamente contemplan aspectos relacionados
con el disefo de instalaciones y maquinarias, construcciones, etc. Este modulo favorece la
comprension de las modificaciones que sufren los alimentos a causa de los diferentes
tratamientos, el estudio de las modificaciones de los alimentos o la conservacion de los
mismos. Por otra parte, debido a su importancia en el contexto actual de aumento de
produccion, mejora de propiedades o funcionalidad de los alimentos por sus componentes
y/o ingredientes o el desarrollo de nuevos procesos y productos, se incluyen contenidos
formativos en Biotecnologia alimentaria. Los perfiles de gestion y control de calidad de
procesos y productos, el de desarrollo e innovacion de procesos y productos, el estudio de
la seguridad alimentaria, la capacidad de asesoria cientifica y técnica o, fundamentalmente,
el procesado de alimentos, necesitan de una muy elevada base tecnoldgica, que viene
aportada por este modulo.

Dentro del médulo en Ciencias de la Salud y Salud Publica el objetivo prioritario es
la aplicaciéon final del alimento que el Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
procesa, conserva o analiza, y del cual asegura su calidad y seguridad. Debido a la
interaccion que tiene el alimento con la salud, el conocimiento de la nutricion en sus distintas
vertientes es imprescindible para los profesionales del ambito alimentario. Por ello, tendra
que conocer como afectan a la nutricion humana los diferentes tratamientos que se le aplican
a los alimentos. Ademas, también necesita la adquisicion de unos conocimientos basicos de
nutricion aplicada con el mismo objetivo de aplicacion final del alimento. Por otra parte, en
este modulo se incluyen contenidos referentes a sistemas de salud y politicas alimentarias,
epidemiologia nutricional, métodos de valoracion del estado nutricional y encuestas
alimentarias. La Alimentacién y Cultura también es tratada en este mddulo, ya que incide
en la evaluacion de la epidemiologia nutricional o los habitos alimentarios. Finalmente, la
Metodologia de la educacion alimentaria se incluye también en este modulo ya que la
capacidad de formar y educar al publico pasa por los técnicos que conocen el alimento y sus
caracteristicas y descripciones, asi como la interaccion del mismo con el cuerpo humano.

Dentro del médulo de Seguridad Alimentaria se engloban los conocimientos sobre
Seguridad Alimentaria, tanto a nivel de Higiene de alimentos, personal e instalaciones,
como de gestion de la Seguridad Alimentaria y elaboracion de nuevos productos
alimentarios.




Dentro del moédulo de Gestion se incluyen los conocimientos de gestion integral de
calidad, muy importantes como se ha visto en las encuestas de egresados, puesto que muchos
trabajan en este ambito. Las encuestas realizadas a los empleadores demuestran su interés
por tratar de resolver problemas en este campo, y reconocen la capacidad de estos titulados
para lograrlo. Dentro de éste modulo también se incluyen contenidos relativos a
Normalizacion y Legislacion Alimentaria, de imprescindible conocimiento y comprension
ya que las normas son de obligado cumplimiento. Este modulo comprende también otros
conocimientos relativos a la gestion como son técnicas de mercado y gestion enfocados
hacia sistemas de administracion y direccion de empresas alimentarias. Por otra parte,
también se incluye la gestion medioambiental, ya que las caracteristicas de los residuos y
vertidos provenientes de sistemas de fabricacién o manipulacion de alimentos son bastante
particulares. Los conocimientos de estas materias mas especificos sobre temas de calidad
aportan las habilidades fundamentales para evaluar, controlar y gestionar la calidad
alimentaria y para implementar sistemas de calidad en ambitos relacionados con el alimento
y la alimentacion.

Dentro del modulo de Educacién Integral se impartiran contenidos que posibiliten
el desarrollo pleno de la persona y la excelencia en su futuro profesional, tomando como
elementos basicos los fundamentos de la cultura europea y occidental: la teologia, la ética y
las humanidades.

Los objetivos propuestos para el desarrollo del plan formativo, incorporan las
particularidades de un centro universitario de vocacion catdlica y comprometido con ofrecer
a los estudiantes una formacion integral y personalizada, asi como una capacitacion
suficiente como para hacer frente a las necesidades y la demanda que la sociedad requiere
de los profesionales de la alimentacion. De esta manera, mediante la propuesta del modulo
de Educacion Integral, se promueve una educacion que posibilite el desarrollo pleno de la
persona y la excelencia en su futuro profesional, tomando como elementos basicos los
fundamentos de la cultura europea y occidental: la teologia, la ética y las humanidades.

El modulo de Educacion Integral en nuestra titulacion viene a integrar los contenidos
a los que hace referencia el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre: “Se debe tener en
cuenta que la formacién en cualquier actividad profesional debe contribuir al conocimiento
y desarrollo de los Derechos Humanos, los principios democraticos, los principios de
igualdad entre mujeres y hombres, de solidaridad, de protecciéon medioambiental, de
accesibilidad universal y disefio para todos, y de fomento de la cultura de la paz”.

Formacion Optativa

De los 27 ECTS optatividad ofertados por el titulo, el alumno debera cursar 9
ECTS. En todo caso se podran reconocer 6 ECTS de materias optativas, de acuerdo con las
normas que regule la Universidad Catdlica San Antonio, por la participacion en actividades
universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion, tal y como dice el articulo 12 apartado 8 del RD 861/2010.

COMPETENCIAS DE LAS ASIGNATURAS OPTATIVAS

Las asignaturas optativas suponen una oferta de 27 ECTS de los que los estudiantes deben
cursar un total de 9 ECTS. Esta oferta permite complementar las competencias especificas
adquiridas por los estudiantes en los restantes Modulos.



Las asignaturas optativas ofertadas por el titulo pertenecen al médulo de Tecnologia de los
Alimentos. A continuacidn, se exponen las competencias especificas que los estudiantes
adquirirdn una vez cursada la asignatura optativa elegida

TA17. Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional.

TA18. Conocer las principales tecnologias en la elaboracion de conservas y procesado de
zumos y su repercusion en la calidad, estabilidad, seguridad y aceptacién por parte del
consumidor

TA19. Capacidad para realizar tareas de formacion de personal en el &mbito de las conservas
vegetales y zumos.

TA20. Conocer y definir los conceptos basicos de la enologia.

TA21. Describir los procesos de elaboracion de los diferentes tipos de vinos mas
importantes y representativos tanto a nivel regional, nacional e internacional.

TA22. Conocer las practicas enoldgicas mas habituales que se desarrollan en la bodega.

TA23. Evaluar e identificar las caracteristicas cualitativas mas importantes de un vino
mediante el andlisis quimico y sensorial.

TA24. Conocer los diferentes tipos de grasas y aceites de origen vegetal y animal de uso
comun en alimentacidn y tecnologia de alimentos

TA25. Conocer el proceso tecnoldgico de elaboracion del aceite de oliva.

TA26. Conocer los usos de las grasas y aceites en la tecnologia alimentaria asi como su
degradacion durante dicho manejo.

TA27. Identificar y clasificar la leche y productos lacteos.

TA28. Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de la leche y productos lacteos.

TA29. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufre la
leche y productos lacteos como consecuencia de los procesos tecnoldgicos.

TA30. Conocer los factores ante-mortem y post-mortem que determinan la calidad y
seguridad de la carne y sus productos derivados.

TA31. Conocer los procesos tecnoldgicos fundamentales en la carnizacion y transformacion
de la carne y sus efectos sobre la composicion quimica, propiedades fisico-quimicas, valor
nutritivo y caracteristicas organolépticas.

Practicas Externas

Las Practicas Externas, que se podran realizar tanto en empresas del sector
agroalimentario como en centros de investigacion. Los 15 ECTS de estas practicas en
empresa tuteladas se realizaran en centros de investigacion o empresas del sector
alimentario y se desarrollaran en permanente colaboracion entre la universidad y el centro,
institucion o empresa de acogida. Su realizacion y caracteristicas se estableceran mediante
el oportuno convenio. Por otra parte, se organizaran actividades formativas adecuadas para
completar las actividades realizadas en el centro de practicas.



Trabajo Fin de Grado

Los 15 ECTS de Trabajo Fin de Grado se cursaran en el altimo cuatrimestre de la
titulacion y coexistirdn en el tiempo para poder aplicar todos los conocimientos adquiridos
anteriormente. El Trabajo Fin de Grado verificara si el estudiante alcanza las competencias
generales y especificas del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Consistird en
la concepcion y desarrollo de un proyecto de investigacion en el &mbito de la calidad y la
seguridad alimentaria, en el que se integraran las competencias especificas de saber y saber
hacer sobre temas relacionados directamente con el procesado o el andlisis de alimentos.
Este proyecto constituye una forma de inmersion real del pre-graduado en la realidad laboral
del area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Cuantificacion temporal del tipo de participacion del alumno en el Grado en Ciencia
Tecnologia de los Alimentos Semipresencial.

Dedicacion Dedicacion no
Modulos
presencial (horas) presencial (horas)
Formacion Basica 290 h/19.3% 1210 h/ 80.7% 1500 h
Formacion Obligatoria 681 h/19.3% 2844 h / 80.7% 3525h
Practicas Externas 225h / 60% 150h / 40% 375h
Trabajo Fin de Grado 20.5h / 5.5% 354.5h/94.5% 375h
Formacion Optativa 52h/23.1% 173 h/76.9% 225h
Total dedicacion del alumno 1268.5h/ 21.1% 4731.5h/ 78.9% 6000h




5.1.2. Explicacion general de la planificacion del Plan de Estudios

Distribucion por Modulos

Materias

. . . Curso
Modulo Materia Asignatura .
Cuatrimestre
Microbiologia FB 6.0 1-1
Biologia
A ESES Biologia Celular FB 6.0 1-1
Estadistica L FB
6 ECTS Estadistica 6.0 1-1
Matematicas - . FB
6 ECTS Fundamento de Matematica Aplicada 6.0 1-2
1 FIGS'E(I:(?S@ Fisiologia Humana FB 6.0 1-2
Materias Bioquimica Bioquimica FB 6.0 1-2
Basicas 6 ECTS ’
60 ECTS
Fisica . .
6 ECTS Fisica Aplicada FB 6.0 2-1
Quimica General FB 6.0 1-1
e Andlisis Quimico FB 6.0 2-1
18 ECTS :
Ingenieria Quimica FB 6.0 2-2
Bromatologiay | Quimica y Bioquimica de Alimentos 0B 6.0 1-2
Composicion de
Alimentos . OB
2 12 ECTS Bromatologia 6.0 1-2
Ciencias de los Andlisis de Alimentos 0B 6.0 3-1
Alimentos Anélisis de
28.5 ECTS Alimentos Andlisis y Aprovechamiento de oB 4.5 3.2
16.5 ECTS Sul:})prf)ductos : _ )
Ar_waI|5|s Sensorial y Fisico de oB 6.0 a1
Alimentos
Produccién de
Materias Primas | Produccion de Materias Primas OB 4.5 2-1
4.5 ECTS
I - OB
Operaciones Basicas 6.0 2-2
. . . OB
Tecnologia Alimentaria | 6.0 3-2
. . . OB
Tecnologia Alimentaria 11 6.0 4-1
Tecnologia Culinaria OP 4.5 4-1
Procesado y
3 Produccion de .
Tecnologia de Alimentos Enologia op 4.5 3-2
Alimentos 45 ECTS
55.5 ECTS Conservas y Zumos Vegetales OoP 4.5 4-1
Industrias Carnicas OP 4.5 3-2
Leche y Productos Lacteos OP 4.5 3-2
Grasas y Aceites OP 4.5 4-1
Biotecnologia
Alimentaria Biotecnologia Alimentaria y
6 ECTS Microbiologia Industrial 0B 6.0 31
4 Nutricién Humana Nutricion OB 6.0 2-1
Senses dk [a 12 ECTS Dietética OB 6.0 2-1
Salud y Salud Sistemas de Salud Publica oB 45 3-1
Publica Salud y Politicas
25.5 ECTS Alimentarias Nutricién Comunitaria OB 4.5 3-2
9 ECTS




Alimentacién y

Cultura Alimentacion y Cultura OB 4.5 2-2
4.5 ECTS
Higiene Higiene OB 4.5 2-1
Alimentaria ) ,
= 15 ECTS Toxicologia OB 4.5 2-2
Seguridad Restauracion Colectiva OB 6.0 3-1
Alimentaria
25.5 ECTS Seguridad Desarrollo de Nuevos Alimentos 0B 4.5 4-1
Alimentaria
10.5 ECTS Gestion de Seguridad Alimentaria 0B 6.0 4-1
Economia y
Gestion Economia 0B 4.5 3-2
Alimentaria
4.5 ECTS
Regulacion
6_ 3 Nutricional y Regulacién Nutricional y Alimentaria oB
Gestion Alimentaria en la | en la UE 4.5 3-1
15.0 ECTS UE
4.5 ECTS
Gestion de
Calidad y Medio | Gestion de Calidad y Medio Ambiente OB
k 6.0 3-1
Ambiente
6.0 ECTS
Teologia 1 OB 3.0 1-1
Teologia .
9 ECTS Teologia 11 OB 3.0 2-2
4 L. Doctrina Social de la Iglesia OB 3.0 4-1
Educacion
Integral Etica Etica Fundamental OB 3.0 1-1
18.0 ECTS 6 ECTS -
Etica Aplicada y Bioética OB 3.0 2-2
Humanidades .
3 ECTS Humanidades OB 3.0 3-2
8 P
Practicas Practicas
Externas Practicas Externas PE 15.0 4-2
Externas 15 ECTS
15.0 ECTS
9 L
P Trabajo Fin de
Trabgf’zdFén e Grado Trabajo Fin de Grado TFG 15.0 4-2
15 ECTS

15.0 ECTS




Distribucion por Modulos y Materias

1° CURSO
PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE
Asignatura EgT Caracter Asignatura Caracter
Microbiologia Alimentaria 6.0 B Fundamentos de Matematica Aplicada 6.0 B
Biologia Celular 6.0 B Bioquimica 6.0 B
Estadistica 6.0 B Fisiologia Humana 6.0 B
Quimica General 6.0 B Quimica y Bioguimica de Alimentos 6.0 0
Teologia I 3.0 (o] Bromatologia 6.0 (o]
Etica Fundamental 3.0 o]
TOTAL 30.0 TOTAL 30.0
2° CURSO
PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE
Asignatura Caracter Asignatura Caracter
Andlisis Quimico 6.0 B Ingenieria Quimica 6.0 B
Fisica Aplicada 6.0 B Etica Aplicada 3.0 0]
Dietética 6.0 (0] Operaciones Basicas de la Industria Alimentaria | 6.0 (0}
Produccion de Materias Primas 4.5 (o] Teologia II 3.0 (o]
Nutricion 6.0 0 Alimentacion y Cultura 4.5 0
Higiene 4.5 0 Toxicologia 4.5 0
TOTAL 33.0 TOTAL 27.0
3° CURSO
PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE
Asignatura Caracter Asignatura Caracter
Andlisis de Alimentos 6.0 (0] Andlisis y Aprovechamiento de Subproductos 4.5 (0]
?r:?itfsctr:i(;lf gia Alimentaria y Microbiologia 6.0 0 Tecnologia Alimentaria I 6.0 0]
Salud Publica 4.5 0 Optativa 1 4.5 Op
Restauracion Colectiva 6.0 (o] Nutricion Comunitaria 4.5 (o]
Gestion de Calidad y Medio Ambiente 6.0 ] Economia 4.5 ]
Regulacion Nutricional y Alimentaria de la UE 4.5 (0} Humanidades 3.0 (0]
TOTAL 33.0 TOTAL 27.0
4° CURSO
PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE
Asignatura Caracter Asignatura Caracter
Andlisis Sensorial y Fisico de Alimentos 6.0 0 Practicas Externas 15.0 0
Tecnologia Alimentaria II 6.0 0 Trabajo Fin de Grado 15.0 0
Desarrollo de Nuevos Alimentos 4.5 (] TOTAL 30.0
Gestion de la Seguridad Alimentaria 6.0 (0}
Optativa 2 4.5 Op
Doctrina Social de la Iglesia 3.0 0
Enologia 4.5 Op
TOTAL 30.0 Conservas y Zumos Vegetales 4.5 Op
Industrias Carnicas 4.5 Op
Leches y Productos Lacteos 4.5 Op
Ciencia y Tecnologia de Grasas y Aceites 4.5 Op
Tecnologia Culinaria 4.5 Op




Cuadro materias basicas

Materia Cééd]i,‘;)s Rama de Conocimiento

Biologia 12 Ciencias
Matematicas 6 Ciencias
Fisica 6 Ciencias
Quimica 18 Ciencias

Estadistica 6 Ciencias de la Salud

Fisiologia 6 Ciencias de la Salud

Bioquimica 6 Ciencias de la Salud

Procedimiento de adaptacion, en su caso, al nuevo plan de estudios por parte de los
estudiantes procedentes del anterior plan

Los alumnos del plan anterior serdn traspasados automaticamente al nuevo plan,
siguiendo las siguientes equivalencias entre asignaturas del Plan Antiguo 2008 al Plan

Nuevo 2020.

GRADO EN CIENCIA'Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
EQUIVALENCIAS PLAN 2008-2020

PLAN 2008 PLAN 2020

ASIGNATURA CURSO TIPO ECTS ASIGNATURA CURSO TIPO ECTS
Microbiologia A Microbiologia A
Alimentaria 1 BASICA 6.00 Alimentaria 1 BASICA 6.00
Biologia Celular 1 BASICA 6.00 |Biologia Celular 1 BASICA 6.00
Quimica General 1 BASICA 6.00 Quimica General 1 BASICA 6.00
Estadistica 1 BASICA 6.00 | Estadistica 1 BASICA 6.00
Fundamentos de < Fundamentos de <
Matematica Aplicada ! BASICA 6.00 Matematica Aplicada ! BASICA 6.00
Bioquimica 1 BASICA 6.00 |Bioquimica 1 BASICA 6.00
Fisiologia Humana 1 BASICA 6.00 Fisiologia Humana 1 BASICA 6.00
Quimica y Bioguimica 1 OBLIGATORIA | 6.00 | Quimicay Bioguimica 1 OBLIGATORIA |  6.00
de Alimentos de Alimentos
Bromatologia 1 OBLIGATORIA 6.00 Bromatologia 1 OBLIGATORIA 6.00
Etica Fundamental 1 OBLIGATORIA 3.00 Etica Fundamental 1 OBLIGATORIA 3.00
Teologia | 1 OBLIGATORIA 3.00 Teologia | 1 OBLIGATORIA 3.00
Andlisis Quimico 2 BASICA 6.00 Andlisis Quimico 2 BASICA 6.00
Fundamentos de 2 BASICA 6.00 |Fundamentos de 2 BASICA 6.00
Fisica Aplicada Fisica Aplicada
Ingenieria Quimica 2 BASICA 6.00 Ingenieria Quimica 2 BASICA 6.00
Produccion de 2 OBLIGATORIA | 4.50 | FProduccion de 2 OBLIGATORIA |  4.50
Materias Primas Materias Primas
Nutricion Humana 2 OBLIGATORIA 6.00 Nutricion Humana 2 OBLIGATORIA 6.00
Higiene 2 OBLIGATORIA 4.50 Higiene 2 OBLIGATORIA 4.50




Operaciones Basicas

Operaciones Basicas

en la Industria 2 OBLIGATORIA 6.00 en la Industria 2 OBLIGATORIA 6.00
Alimentaria Alimentaria

Toxicologia 2 OBLIGATORIA | 4.50 | loxicologia 2 OBLIGATORIA | 4.50
Alimentaria Alimentaria

Dietética 2 OBLIGATORIA 6.00 Dietética 2 OBLIGATORIA 6.00
Alimentacion y 2 OBLIGATORIA | 4.50 |Alimentaciony 2 OBLIGATORIA |  4.50
gultura gultura

Ftica Aplicada y 2 OBLIGATORIA | 3.00 | EticaAplicaday 2 OBLIGATORIA |  3.00
Bioética Bioética

Teologia ll 2 OBLIGATORIA 3.00 Teologia ll 2 OBLIGATORIA 3.00
Biotecnologia Biotecnologia

Alimentaria y 3 OBLIGATORIA | 6.00 |Alimentariay 3 OBLIGATORIA |  6.00
Microbiologia Microbiologia

Industrial Industrial

Gestion de Calidad y Gestion de Calidad y

Medio Ambiente 3 OBLIGATORIA 4.50 Medio Ambiente 3 OBLIGATORIA 6.00
Restauracion 3 OBLIGATORIA | 6.00 | Restauracion 3 OBLIGATORIA |  6.00
Colectiva Colectiva

Salud Publica 3 OBLIGATORIA 4.50 Salud Publica 3 OBLIGATORIA 4.50
Analisis de Alimentos 3 OBLIGATORIA 4.50 Analisis de Alimentos 3 OBLIGATORIA 6.00
Andlisis y Andlisis y

Aprovechamiento de 3 OBLIGATORIA | 4.50 |AProvechamiento de 3 OBLIGATORIA | 4.50
Subproductos en la Subproductos en la

Industria Alimentaria Industria Alimentaria

Nutricion 3 OBLIGATORIA | 4.50 | Nutricion 3 OBLIGATORIA | 4.50
Comunitaria Comunitaria

Economia y Gestion 3 OBLIGATORIA | 4.50 |Economiay Gestion 3 OBLIGATORIA |  4.50
Alimentaria Alimentaria

Tecnologia 3 OBLIGATORIA | 6.00 | (écnologia 3 OBLIGATORIA |  6.00
Alimentaria | Alimentaria |

Regulacién Regulacién

Nutricional y 3 OBLIGATORIA | 4.50 | Nutricionaly 3 OBLIGATORIA |  4.50
Alimentaria en la Alimentaria en la

Unién Europea Unién Europea

Humanidades 3 OBLIGATORIA 3.00 Humanidades 3 OBLIGATORIA 3.00
Doctrina Social de la 3 OBLIGATORIA | 3.00 |Doctrina Social de la 4 | OBLIGATORIA | 3.00
Iglesia Iglesia

Enologia 3 OPTATIVA 4.50 Enologia 3 OPTATIVA 4.50
Industrias Carnicas 3 OPTATIVA 4.50 Industrias Carnicas 3 OPTATIVA 4.50
Industrias Lacteas 3 OPTATIVA 4.50 Industrias Lacteas 3 OPTATIVA 4.50
Analisis Sensorial de Analisis Sensorial y

AFrEes 4 OBLIGATORIA 4.50 Fisico de Alimentos 4 OBLIGATORIA 6.00
Unsllers 4 OBLIGATORIA | 4.50 | lecnologia 4 OBLIGATORIA |  6.00
Alimentaria Il Alimentaria Il

Gestion de Seguridad 4 OBLIGATORIA | 4.50 | Gestion de Seguridad 4 OBLIGATORIA |  6.00
Alimentaria Alimentaria

Desarrallo de Nuevos 4 OBLIGATORIA | 4.50 |Desarrollo de Nuevos 4 OBLIGATORIA | 4.50
Alimentos Alimentos

Conservas Vegetales 4 OPTATIVA 4.50 Conservas Vegetales 4 OPTATIVA 4.50
y Zumos y Zumos

Tecnologia Culinaria 4 OPTATIVA 4.50 Tecnologia Culinaria 4 OPTATIVA 4.50
Cienciay Tecnol_ogla 4 OPTATIVA 4.50 Cienciay Tecnol_ogla 4 OPTATIVA 4.50
de Grasas y Aceites de Grasas y Aceites

Practicum 4 PRACTICOS 15.00 | Practicum 4 PRACTICOS 15.00
Trabajo Fin de Grado 4 TFG 15.00 | Trabajo Fin de Grado 4 TFG 15.00
Otras actividades OBLIGATORIA 3.00

Socioculturales

Asignaturas obligatorias que aumentan créditos en el Nuevo Plan de Estudios.




e La asignatura Analisis de Alimentos se incrementa de 4.5 a 6 ETCS. La asignatura
Andlisis sensorial de alimentos se transforma en la asignatura Analisis Sensorial y
Fisico de Alimentos, pasando de 4.5 a 6 ETCS. El incremento de créditos de estas
dos asignaturas supone un incremento de 3 ECTS de la materia Analisis de

Alimentos y del médulo Ciencias de los Alimentos, que pasa a tener 28.5 ECTS

e La asignatura Tecnologia Alimentaria II se incrementa de 4.5 a 6 ETCS, por lo que
el conjunto de asignaturas obligatorias de la materia Procesado y Produccion de

Alimentos pasa a tener 18 ECTS.

e La asignatura Gestion de la Seguridad Alimentaria se incrementa de 4.5 a 6 ETCS.
El incremento de créditos de esta asignatura supone un incremento de 1.5 ECTS de
la materia Seguridad Alimentaria y del modulo Seguridad Alimentaria, que pasa a

tener 25.5 ECTS

e Laasignatura Gestion de Calidad y Medio Ambiente se incrementa de 4.5 a 6 ETCS.
El incremento de créditos de esta asignatura supone un incremento de 1.5 ECTS de
la materia Gestion de Calidad y Medio Ambiente y del modulo Gestidon, que pasa a

tener 15.0 ECTS

5.1.3 Coordinacion docente del plan de estudios para la adquisicion de las
competencias y la consecucion de los objetivos:

a) Coordinacion vertical

Cada uno de los médulos tendra asignado un Coordinador Responsable. La funcién
de dicho coordinador es revisar la correcta imparticion de las unidades didécticas que
componen las materias dicho modulo, de manera que se eviten las repeticiones y
solapamientos y las lagunas conceptuales. También se verificard que se estan cubriendo
todas las competencias asociadas a las materias, y su correcta evaluacion.

Para asegurar esta coordinacion, el Director del Grado celebrara reuniones con los
profesores responsables de los mddulos. Al principio del curso académico se fijard un
calendario de todas esas reuniones y, al celebrarse cada una de ellas, se redactara un acta de
la que se guardara una copia en la Secretaria Técnica. En esas reuniones se procederd a
analizar cada uno de estos aspectos:

- Coordinacion de la ensefianza y cumplimiento de los programas.

- Las metodologias utilizadas.

- Los resultados (tasas de eficiencia, éxito, abandono, etc.).

- Comprobar el resultado de las mejoras anteriormente introducidas en el programa.

- Propuestas de mejora.



b) Coordinacion horizontal

Se nombrara un Coordinador de Curso que dirigira la realizacion de todos los
mecanismos de organizacion necesarios (informes, reuniones con los implicados, encuestas,
etc.) para asegurar un reparto equitativo de la carga de trabajo del alumno en el tiempo y en
el espacio. Con ese objetivo coordinard la entrega de practicas, trabajos, ejercicios, y
participara en todas aquellas planificaciones lectivas, realizadas por el Director del Grado,
que son necesarias para el correcto funcionamiento del grado.

Para ello, a lo largo de los meses de junio y/o julio del curso académico anterior,
cada responsable de asignatura debera entregar al Coordinador de Curso, una planificacion
docente del semestre con la metodologia a seguir, la carga de trabajo prevista para el
alumno, y sus necesidades académicas y docentes, para poder realizar el correcto reparto de
trabajo del alumnado.

Al final de cada cuatrimestre, el Coordinador de Curso organizard una reunion de
evaluacion en la que se analizaran los fallos detectados, se plantearan las propuestas de
mejora, y se fijard un plan de accion. Sin embargo, se convocaran tantas reuniones como
sean necesarias en funcion de las circunstancias del momento.

La informacion obtenida en todas estas actividades de coordinacidon, permitiran
establecer a su vez las distintas necesidades de infraestructuras (aulas, laboratorios,
recursos, servicios...) que la Secretaria Técnica del grado pondra en conocimiento de los
Servicios Generales de la UCAM para poder realizar una 6ptima utilizacion de los mismos
entre las distintas titulaciones.

¢) Participacion del alumno

En todas las actividades de coordinacion sefialadas, tanto vertical como
horizontalmente, tendrd una gran importancia la participacion de los alumnos como
principales implicados, potenciando asi su involucracion en un plan de formacién que los
dirija hacia la consecucion de un aprendizaje 6ptimo.

Esta participacion puede articularse a través de la realizacion periddica de encuestas
especificas, que seran analizadas por el Director del Grado, el coordinador académico, asi
como el resto de coordinadores.

d) Informacion actualizada para grupos de interés

Al final de cada curso académico, o ante situaciones de cambio, el Director del Grado
junto con el resto de responsables publicard, con los medios adecuados, una informacion
actualizada sobre el plan de estudios para el conocimiento de sus grupos de interés. Se
informara sobre:

e La oferta formativa.

e Las politicas de acceso y orientacion de los estudiantes.

e Los objetivos y planificacion del titulo.

e [as metodologias de ensefianza-aprendizaje y evaluacion.
e Los resultados de la ensefanza.

e Las posibilidades de movilidad.

e Los mecanismos para realizar alegaciones, reclamaciones y sugerencias.



Se realizara un acta de dicha reunion (Claustro), guardandose copia de la misma en la
Secretaria Técnica, y en la que se incluiran los contenidos de este encuentro, los grupos de
interés a quien va dirigido, el modo de hacerlos publicos y las acciones de seguimiento del
plan de comunicacion.

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

El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, a través de la Oficina de
Relaciones Internacionales (ORI) es el responsable del “Plan de internacionalizacion de la
Universidad” y coordina con otros servicios el disefio de los programas, su oportunidad y
puesta en marcha (http://ucam.edu/servicios/internacional)

La Universidad dispone en su Sistema de Garantia Interna de Calidad, evaluado
positivamente por ANECA, de un procedimiento transversal a todos sus titulos de movilidad
de los estudiantes: http://ucam.edu/sites/default/files/Mayo 13/pcl-07-movilidad-de-los-
estudiantes.pdf

Informacion y seguimiento

Los estudiantes pueden obtener informacion de todos los programas mediante los
folletos distribuidos, la pagina Web, la atencion personalizada (ORI y Tutor Erasmus) y las
numerosas sesiones informativas. Una vez en destino se mantiene contacto mensual con los
estudiantes enviados (ficha mensual de seguimiento) y se realizan visitas de monitorizacion
a algunos destinos. Asimismo, se mantienen reuniones periddicamente con las diferentes
instancias implicadas en la gestion de los programas de intercambio—estudiantes,
responsables, unidades administrativas, facultades, etc.

Principales criterios de seleccion aplicados.

La seleccion de los estudiantes se basa en: resultados académicos, conocimiento
lingiiistico, motivaciéon y aptitud. Los resultados académicos cuentan un 45% en la
seleccion. El conocimiento lingiiistico es, naturalmente, el segundo factor, en igualdad de
condiciones que el primero —puntua un 45% del total-. Para valorar las habilidades
lingtiisticas se realiza un examen de francés, inglés o aleman — seglin destino-. Por tltimo,
la informacion recabada de los aspectos uno y dos, se remite al Tutor Erasmus de la
titulacion correspondiente, que procede a realizar una entrevista personal a los alumnos
seleccionados para las plazas. El Tutor dispone de un 10% discrecional -basado en
motivacion, adecuacion académica, perfil del alumno y futura orientacion profesional etc-
para proceder a la seleccion.

Preparacion Lingiiistica

Se organiza un curso en inglés de duracidon anual cuyas sesiones comienzan en
noviembre, y que se suman a las asignaturas obligatorias de inglés, francés y aleman que
reciben todos los estudiantes inscritos en el programa de movilidad internacional de la
Universidad Catolica San Antonio. La asistencia se computard como mérito en el proceso de
seleccion de estudiantes.



Sistema general de adjudicacion de ayudas

El sistema de distribucion de ayudas sigue los criterios determinados por la Agencia
Nacional Erasmus. Las becas son proporcionales al nlimero de meses reales disfrutados.

Sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS

El Tutor Erasmus planifica junto con el estudiante el programa de estudios que va a
realizar en la universidad de destino. Cuando concluya el tiempo de estancia en el extranjero,
la universidad de acogida debe entregar al estudiante un certificado que confirme que se ha
seguido el programa acordado, donde constan las asignaturas, modulos o seminarios
cursados y las calificaciones obtenidas. La Universidad Catoélica, reconocerd y/o transferira
los créditos cursados por el estudiante a su expediente. Dicho reconocimiento sélo se
denegara si el estudiante no alcanza el nivel exigido en la universidad de acogida o no
cumple, por otros motivos, las condiciones exigidas por las universidades socias para
alcanzar el pleno reconocimiento. Asimismo, si un estudiante se negase a cumplir las
exigencias de su programa de estudios en el extranjero, la “Agencia Nacional Erasmus
Espafiola”, organismo que coordina, supervisa y controla las acciones del programa en
nuestro pais, podra exigir el desembolso de la beca. Esta medida no se aplicard a los
estudiantes que por fuerza mayor o por circunstancias atenuantes comunicadas a los Tutores
y a la ORI y aprobadas por escrito por la Agencia Nacional no hayan podido completar el
periodo de estudios previsto en el extranjero.

Organizacion de la movilidad de los estudiantes de acogida

- Antes de la llegada, la ORI remite a la Universidad socia paquetes informativos
individualizados para los estudiantes de acogida.

- Cuando el estudiante llega a nuestro campus, visita la ORI, que le informa, orienta,
ayuda a encontrar alojamiento y guia por el campus.

- El Estudiante internacional lleva a cabo una entrevista con el Tutor o Tutores
Erasmus de su titulacion de destino, donde recibe detalles sobre el programa de
estudios, el profesorado y los contenidos.

- La Agrupacion de Acogida al Estudiante Internacional, integrada por ex alumnos
internacionales de la Universidad Catolica San Antonio, por futuros alumnos
internacionales o por alumnos interesados en colaborar en la integracion del
estudiante internacional, contribuye a la adaptacion del alumno en el entorno
universitario, a su desarrollo lingliistico a la vez que coordina durante todo el afio un
programa de actividades de ocio, deportivas y extracurriculares.

- Los alumnos internacionales son acogidos por el responsable de la Unidad de
Espafiol para Extranjeros, que los introduce a los cursos de espafiol. Los estudiantes
recibidos cuentan con:

a) Cursos intensivos en septiembre y en febrero.
b) Cursos regulares de castellano durante todo el afio.

- El Servicio de Biblioteca realiza actividades de formacion para mostrar a los
alumnos internacionales los medios bibliograficos y hemerograficos a su disposicion
y como acceder a ellos.

- El Servicio de Informatica edita la Tarjeta de Estudiante.



- Autoridades: de forma tradicional, el Presidente y Rector de la Universidad dan la
bienvenida a los Estudiantes internacionales.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Modalidad Semipresencial

Actividades Presenciales Actividades No Presenciales
Apoyo en Aula (SP) Estudio Personal (SP)
Practicas (SP) Realizacion de Trabajos (SP)

Flaboracion de Memoria de Practicas Externas

Practicas en Empresas (SP)
(SP)

Desarrollo del Trabajo Fin de Grado

(SP) Elaboracion del Trabajo Fin de Grado (SP)

Tutorizacion Académica (SP)

Evaluacion (SP)

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES
Modalidad Semipresencial

El sistema de ensefanza semipresencial del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos se basard en el entorno de ensefianza virtual del que dispone la Universidad
Catolica San Antonio de Murcia. El control de identidad se realiza mediante nombre de
usuario y contrasefia que se proporciona al alumno al formalizar la matricula. El nombre de
usuario esta activo durante toda su estancia en la universidad y la contrasefia se modifica
cada curso académico de forma obligatoria, no obstante, el alumno puede modificar su
contrasefa en cualquier momento. Todos los servicios que se proporcionan en la universidad
hacen uso de ese nombre de usuario y contraseia.

1. Apoyo en aula (SP). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada asignatura
la dindmica y contenidos de las sesiones sera diferente, de forma que en la primera sesion
se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de evaluacion,
materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos mas
importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas hacen
indispensable el desarrollo de précticas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma de
talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

3. Practicas en Empresas (SP). Realizacion de un periodo de practicas en Empresas y/o
Centros de Investigacion relacionados con la Tecnologia de los Alimentos.

4. Desarrollo del Trabajo Fin de Grado (SP). Actividad personalizada entre el Tutor de
TFG y el alumno para la realizacion del TFG, comprendiendo las labores de eleccion de la



tematica, fijacion de objetivos, orientacion en la busqueda y andlisis bibliografico,
instrucciéon en las actividades de laboratorio, analisis de resultados, redaccidén del
documento, preparacion de la defensa, evaluacion, etc.

5. Tutorizacion académica (SP). Cada asignatura esta planificada entorno al desarrollo de
actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de aprendizaje del
estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo, el profesor se
preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas herramientas
propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el profesor supervisa,
controla y evaliia constantemente los resultados de aprendizaje del alumno.

- Foro: esta herramienta estd dirigida a la autoevaluacion, ya que permite desarrollar
un tema especifico, y cuya dindmica permite a los estudiantes ir nutriendo y
generando un debate con los diferentes planteamientos e intervenciones que realicen.
Estas serdn moderadas por el profesor y las reorientara hacia el proposito formativo.

- Chat: este espacio cabe destacar como estrategia pedagdgica de evaluacion
formativa, al ser considerado como una herramienta interactiva sincrénica que
permite establecer didlogos de discusion, reflexion para generar conocimiento y
retroalimentacion inmediata.

- Videoconferencia: transmision de charlas o seminarios del profesor con la
participacion de los alumnos.

- Autoevaluacion: desarrollo de ejercicios periddicos donde el alumno se autoevalue
sobre las competencias adquiridas.

- Tutorias individuales o colectivas: ayuda al alumno a aclarar dudas, estas pueden ser
presenciales o mediante el chat, teléfono y correo electronico. Las tutorias del
profesor son un recurso docente imprescindible en el sistema de ensefianza a
distancia, por tanto, hay que dotarlas de importancia como parte esencial de las
actividades formativas; de manera que en la tutoria no solo se resuelven problemas
relativos a la comprension de las materias o contenidos, sino que se informa,
también, al profesor del ritmo de abordaje y resolucién de la materia por parte del
estudiante.

6. Evaluacion (SP). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a los
estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las competencias
adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta principalmente el
examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del estudiante en las
actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se complementaran estas
actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que servird al alumno como
herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su aprendizaje. Esta
metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control de identidad de los
estudiantes en los procesos de evaluacion.

7. Estudio personal (SP): Estudio personal tedrico y practico del estudiante para:
- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.
- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.
- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP). La resolucion por parte de los estudiantes, con la
supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos practicos.
Estos podran ser individuales o en grupo.



Todo ello servira, para lograr un aprendizaje significativo de los conocimientos
derivados del contenido de las materias y del propio aprendizaje virtual. Se incluird en este
apartado metodologico la lectura y sintesis de las lecturas recomendadas por los profesores,
y de aquellas que el estudiante pueda buscar por su cuenta. Este proceso resulta vital para
una correcta preparacion de los ejercicios, casos practicos, problemas y trabajos propuestos;
y para que el estudiante acceda a fuentes de informacion relevantes, en especial revistas y
periddicos de actualidad empresarial, que le permitan familiarizarse con autores destacados,
y desarrollar la capacidad de analisis, sintesis y argumentacion.

9. Elaboracion de Memoria de Practicas Externas (SP). El alumno debera realizar y
presentar una memoria escrita al final del periodo de Practicas Externas donde tendra que
incluir de forma explicita todas las competencias adquiridas durante esta fase del Grado.

10. Elaboraciéon del Trabajo Fin de Grado (SP). El alumno debera elaborar la memoria
del TFG consistente en la redaccion de las labores y trabajos de investigacion realizados,
incluyendo introduccion, metodologia, resultados, conclusiones y bibliografia

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION
Modalidad SEMIPRESENCIAL

Para todas las materias del modulo

Todas las materias del moddulo se evaluardn por procedimientos similares,
consistentes en:

1. Exdmenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias (SP).
Evaluacion del Médulo de Practicas Externas.

La evaluacion de las Practicas Externas se llevara a cabo teniendo en cuenta dos
notas:

4. Evaluacion del tutor externo. Evaluacion de la actitud, participacion e implicacion
del alumno durante las practicas por parte del tutor externo (SP).

5. Evaluacion del tutor UCAM. Evaluacion de la memoria de practicas realizada
(SP).

Evaluacion del Modulo Trabajo Fin de Grado

La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se llevara a cabo teniendo en cuenta dos
notas:

06. Evaluacion del contenido y presentacion escrita del trabajo por parte del tutor
del Trabajo Fin de Grado (SP).

07. Evaluacion de la presentacion oral y defensa del trabajo por parte de un tribunal
especializado (SP).



5.5 MODULOS
MODULO I: CIENCIAS BASICAS
El médulo de Ciencias Basicas esta constituido a su vez por 7 materias:
- Biologia
- Estadistica
- Matematicas
- Fisiologia
- Bioquimica
- Fisica

- Quimica

_mobutor |

Créditos ECTS: 60 ECTS

Caracter: Basico

MATERIA 1.1: BIOLOGIA

Moédulo al que pertenece: I CIENCIAS BASICAS

Denominacién de la materia:| BIOLOGIA

Créditos ECTS: 12 (300 horas)

Caracter: Basica

Microbiologia (6 ECTS)

Asignatura
Biologia Celular (6 (ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA
Tema 1: La célula bacteriana.

Tema 2: Nutricion y crecimiento bacteriano.

Tema 3: Metabolismo bacteriano.

Tema 4: Genética bacteriana.

Tema 5: Principales agentes patdogenos transmitidos por los alimentos.
Tema 6: Micologia.

Tema 7: Virologia.



Tema 8: Contaminacion biodtica de los alimentos.
Tema 9: Clasificacion, filogenia e identificacion.

Tema 10: Introduccioén a la biotecnologia.

Practica 1: Descripcién y manejo del microscopio optico.

Practica 2: Tincion de microorganismos. Tincion simple.

Practica 3: Tinciones diferenciales: Tincion de Gram y tincion de Ziehl-Neelsen.
Practica 4: Tinciones con calor: Tincion de Shaeffer-Fulton.

Practica 5: Identificacion de elementos facultativos: Tincion de capsulas y tincion de
corpusculos metacromaticos.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: BIOLOGIA CELULAR

Tema 01. Introduccion a la célula. Teoria celular.

Tema 02. Estructura, origen y evolucion celular. Célula procariota y eucariota.
Tema 03. Estructura y funcion de las membranas celulares.

Tema 04. Transporte a través de membrana.

Tema 05. Sefializacion celular.

Tema 06. Especializaciones de la superficie celular. Pared celular.

Tema 07. Citoplasma. Componentes del citoesqueleto y movimiento celular.

Tema 08. Sistemas de endomembranas. Reticulo endoplasmico. Aparato de Golgi.
Lisosomas. Microcuerpos.

Tema 09. Organulos energéticos. Estructura y funcién de mitocondrias y cloroplastos.
Tema 10. Fotosintesis.

Tema 11. El ntcleo celular. Cromatina y estructura cromosoémica. Nucleolo. Ciclo celular.
Tema 12. Acidos Nucleicos. Bases nitrogenadas. Nucledsidos. Nucleétidos.

Tema 13. Mitosis y meiosis

Tema 14. Replicacion. Replicacion procariota. Replicacion eucariota. Reparacion del ADN.

Tema 15. Transcripcion. Estructura de los promotores. Etapas de la transcripcion.
Maduracion del ARNm nuclear heterogéneo.

Tema 16. Traduccion. El coédigo genético. Etapas de la traduccion. Regulacion del pro-ceso.

Practica 1: Manejo del microscopio optico. Observacion de células epiteliales: Epitelio de
la ucosa bucal y epidermis de cebolla.

Practica 2: Frotis de sangre.

Practica 3: Observacion de plastos. Cloroplastos de hoja de espinaca. Cromoplastos de
tomate (Lycopersicum esculentum). Leucoplastos de patata (Solanum tuberosum).

Practica 4. Mitosis en raiz de cebolla.



Practica 5. Turgencia y Plasmolisis.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CGS5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacién y la tecnologia de alimentos.

CG8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipdtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.



CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CTS: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

Especificas

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, fisicos, bioquimicos, biolégicos vy
microbioldgicos de aplicacion en alimentacion.

FB2. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al
organismo completo.

FBS. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios.
FB9. Capacidad de aplicar conocimientos tedricos a la practica.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

Apoyo en Aula 0,64 16,0 53 Estudio Personal 7,52 188,0 62,7
Practicas 0,40 10,0 3,3 Trabajos 2,16 54,0 18,0
Tutorizacion 1,04 26,0 8,7
Evaluacién 0,24 6,0 2,0
TOTAL 2,32 58,0 19,3 TOTAL 9,68 242,0 80,7




METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:

Modalidad Semipresencial
a) Actividades presenciales (58 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (16 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (10 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollardn y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (26 horas). Cada asignatura esta planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalua constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (6 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (242 horas)

7. Estudio personal (SP) (188 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (54 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.



SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias (SP):
(0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una tinica Matricula de Honor.

MATERIA 1.2: ESTADISTICA

Moédulo al que pertenece: I CIENCIAS BASICAS

Denominacién de la materia:| ESTADISTICA

Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Basica

Asignatura Estadistica (6 (ECTS)
Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ESTADISTICA

Tema 1. Introduccion: Definicion y aplicacion de la Estadistica en Ciencias de la Salud.
Tema 2. Conceptos generales. Distribuciones de frecuencias.

Tema 3. Medidas descriptivas de una variable estadistica.

Tema 4. Fundamentos de probabilidad.

Tema 5. Algunos modelos probabilisticos.

Practica 1. Problemas de agrupamiento de datos y representacion grafica de variables.
Practica 2. Célculo de medidas descriptivas de una variable.

Practica 3. Problemas de probabilidad general y modelos probabilisticos.



COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios €ticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

CTé6: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.
CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

Especificas
FB3. Conocer la estadistica aplicada a Ciencias.

FB4. Aplicar las diversas funciones y herramientas matematicas a la resolucion de
problemas.

FBS. Interpretar resultados matematicos tanto de forma numérica como grafica.

FB7. Adquirir habilidades de trabajo en equipo formando parte de grupos de trabajo
multidisciplinar de profesionales y demas personal relacionado con la alimentacion y su
tecnologia.



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

Apoyo en Aula 0,32 8,0 53 Estudio Personal 3,76 94,0 62,7
Practicas 0,20 5,0 3,3 Trabajos 1,08 27,0 18,0
Tutorizacion 0,52 13,0 8,7
Evaluacion 0,12 3,0 2,0
TOTAL 1,16 29,0 19,3 TOTAL 4,84 121,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (29 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dinamica y contenidos de las sesiones sera diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (13 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.



b) Actividades no presenciales (121 horas)

7. Estudio personal (SP) (94 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (27 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias (SP):
(0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 1.3: MATEMATICAS

Moédulo al que pertenece: I CIENCIAS BASICAS

Denominacién de la materia:| MATEMATICAS

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Basica

Asionatura Fundamentos de Matematica
g Aplicada (6 (ECTS)

Lengua Espaiiol




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: FUNDAMENTOS DE MATEMATICA
APLICADA

Tema 1. Ecuaciones y Sistemas de Ecuaciones.
Tema 2. Trigonometria.

Tema 3. Derivadas

Tema 4. Aplicaciones de las derivadas

Tema 5. Integrales y aplicaciones.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG8: Adquirir la formacidén basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.



Especificas

FB4. Aplicar las diversas funciones y herramientas matematicas a la resolucion de
resolucion de problemas.

FB 5. Interpretar resultados matematicos tanto de forma numérica como gréfica.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I:\r Ztsi:i:;:r'ess ECTS Horas %Pres A;:Lvsigzggslel:o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,32 8,0 53 Estudio Personal 3,76 94,0 62,7
Practicas 0,20 5,0 3,3 Trabajos 1,08 27,0 18,0
Tutorizacion 0,52 13,0 8,7
Evaluacién 0,12 3,0 2,0
TOTAL 1,16 29,0 19,3 TOTAL 4,84 121,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (29 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dinamica y contenidos de las sesiones sera diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (13 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que



servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (121 horas)
7. Estudio personal (94 horas): Estudio personal teérico y practico del estudiante para:
- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.
- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.
- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (27 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias (SP):
(0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La menciéon de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacion de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 1.4: FISIOLOGIA

Moédulo al que pertenece: I CIENCIAS BASICAS

Denominacién de la materia:| FISIOLOGIA

Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Basica
Asignatura Fisiologia Humana (6 (ECTS)

Lengua Espaiiol




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: FISIOLOGIiA HUMANA
Tema 1. Introduccion.

Tema 2. Fisiologia Celular.

Tema 3. Neurofisiologia.

Tema 4. Fisiologia Sanguinea.

Tema 5. Fisiologia Cardiovascular.

Tema 6. Fisiologia Respiratoria.

Tema 7. Fisiologia Digestiva.

Tema 8. Fisiologia Renal.

Tema 9. Fisiologia Endocrina.

Practica 1. Determinacion de Grupo sanguineo.
Practica 2. Sentido del gusto.

Practica 3. Electrocardiografia.

Practica 4. Tension arterial.

Practica 5. Espirometria.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECESA4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecndlogo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,



aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG8: Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

Especificas

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos, bioldgicos y microbioldgicos de
aplicacion en alimentacion.

FB2. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al
organismo completo.

FB7. Adquirir habilidades de trabajo en equipo formando parte de grupos de trabajo
multidisciplinar de profesionales y demas personal relacionado con la alimentaciéon y su
tecnologia.

FB10 Comprender los fundamentos fisioldgicos que sirven para el mejor aprendizaje de
todo lo relativo al alimento y la alimentacion.

CS1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica profesional.

CS2. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabdlica.



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia con un total de 6 ECTS, tanto las que se realizaran de forma presencial como no
presencial, asi como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que
destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

F,,o; Zg::i;:;ss ECTS Horas %Pres A;:L\/si:ﬁg;sler:o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,32 8,0 53 Estudio Personal 3,76 94,0 62,7
Practicas 0,20 5,0 3,3 Trabajos 1,08 27,0 18,0
Tutorizacion 0,52 13,0 8,7
Evaluacién 0,12 3,0 2,0
TOTAL 1,16 29,0 19,3 TOTAL 4,8 121,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (29 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (13 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.



b) Actividades no presenciales (121 horas)

7. Estudio personal (SP) (94 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (27 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 1.5: BIOQUIMICA

Moédulo al que pertenece: I CIENCIAS BASICAS

Denominacion de la materia: BIOQUiMICA

Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Basica
Asignatura Bioquimica (6 (ECTS)

Lengua Espaiiol




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: BIOQUIMICA
Tema 01. Glucidos.

Tema 02. Proteinas.

Tema 03. Enzimas.

Tema 04. Lipido.

Tema 05. Introduccion al metabolismo y la bioenergética.
Tema 06. Catabolismo de glicidos.

Tema 07. Bioquimica de la respiracion celular 1.

Tema 08. Bioquimica de la respiracion celular I1.

Tema 09. Biosintesis de glucidos.

Tema 10. Metabolismo del glucdgeno.

Tema 11. Catabolismo lipidico.

Tema 12. Biosintesis de 4cidos grasos.

Tema 13. Metabolismo del colesterol.

Tema 14. Catabolismo de aminoacidos. Destino del esqueleto carbonado de los
aminodcidos.

Tema 15. Integracion del metabolismo en mamiferos.

Practica 1. Determinacion de glucosa por el método de glucosa oxidasa-peroxidasa.

Practica 2. Analisis de algunas propiedades fundamentales de las biomoléculas.
Reconocimiento de lipidos y proteinas

Practica 3. Determinacion cuantitativa de proteinas. Método Bradford
Practica 4. Célculo del coeficiente de extincion molar de un compuesto (¢).

Practica 5. Caracterizacion cinética de la fosfatasa alcalina

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.



MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacioén para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

Especificas

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos, bioldgicos y microbiologicos de
aplicacién en alimentacion.

FB2. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al
organismo completo.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia con un total de 6 ECTS, tanto las que se realizaran de forma presencial como no
presencial, asi como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que
destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar :g\é:’;:::ss ECTS Horas %Pres As:ievsi:zgic;siel:o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,32 8,0 53 Estudio Personal 3,8 94,0 62,7
Practicas 0,20 5,0 3,3 Trabajos 1,1 27,0 18,0
Tutorizacion 0,52 13,0 8,7
Evaluacién 0,12 3,0 2,0
TOTAL 1,16 29,0 19,3 TOTAL 4,84 121,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (29 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dinamica y contenidos de las sesiones sera diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (13 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacién. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.



b) Actividades no presenciales (121 horas)

7. Estudio personal (SP) (94 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (27 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 1.6: FISICA

Moédulo al que pertenece: I CIENCIAS BASICAS

Denominacién de la materia:| FISICA

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Basica

Fundamentos de Fisica Aplicada (6

Asignatura (ECTS)

Lengua Espaiiol




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: FiSICA APLICADA
Tema 1. Unidades y magnitudes fisicas

Tema 2. Tamafio, forma y volumen de los alimentos.

Tema 3. Propiedades reoldgicas de los alimentos

Tema 4. Propiedades térmicas de los alimentos

Tema 5. Propiedades electromagnéticas de los alimentos

Tema 6. Interaccion aire-agua-alimento

Tema 7. Actividad de agua y propiedades de sorcion de alimentos

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.



Especificas

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, fisicos, bioquimicos, biologicos y
microbioldgicos de aplicacion en alimentacion.

FBS. Interpretar resultados matematicos tanto de forma numérica como grafica.

FB6. Medir y manipular las principales caracteristicas fisicas que condicionan las
caracteristicas de los alimentos y los métodos tecnolégicos que se aplican en su
transformacion.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia con un total de 6 ECTS, tanto las que se realizaran de forma presencial como no
presencial, asi como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que
destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

F,,o; Ztsi‘e’i,ﬂ;:;?s ECTS Horas %Pres A;:L\/si:ﬁg;sler:o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,32 8,0 53 Estudio Personal 3,8 94,0 62,7
Practicas 0,20 5,0 3,3 Trabajos 1,1 27,0 18,0
Tutorizacion 0,52 13,0 8,7
Evaluacion 0,12 3,0 2,0
TOTAL 1,16 29,0 19,3 TOTAL 4,84 121,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (29 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (13 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las



competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (121 horas)

7. Estudio personal (SP) (94 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (27 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencidon de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concederd una unica Matricula de Honor.

MATERIA 1.7: QUIMICA

Moédulo al que pertenece: I CIENCIAS BASICAS

Denominacién de la materia:| QUIMICA

Créditos ECTS: 18 (450 horas)




Caracter: Basica

Quimica General (6 ECTS)
Asignatura Analisis Quimico (6 ECTS)
Ingenieria Quimica (6 (ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: QUIMICA GENERAL
Tema 1. Enlace quimico.

Tema 2. Disoluciones.

Tema 3. Termoquimica y cinético-quimica

Tema 4. Reacciones de transferencia de protones.

Tema 5. Reacciones de transferencia de electrones.

Tema 6. Introduccion a la Quimica Orgénica.

Practica en laboratorio 1. Medidas de seguridad, reconocimiento de los equipos de
laboratorio y técnicas generales

Practica en laboratorio 2. Preparacion de disoluciones
Practica en laboratorio 3. Valoracion acido-base

Practica en laboratorio 4. Valoracidon acido-base

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ANALISIS QUIMICO
Tema 01. Introduccion a los métodos quimicos.

Tema 02. Etapas previas de un proceso de medida quimico.

Tema 03. Métodos quimicos cualitativos.

Tema 04. Métodos quimicos cuantitativos I: Gravimetria y volumetria.
Tema 05. Métodos quimicos cuantitativos II: Métodos Opticos

Tema 06. Métodos quimicos cuantitativos III: Cromatografia

Tema 07. Métodos moleculares de analisis (PCR e Inmunoensayo).

Practica 1. Analisis cualitativo de iones presentes en fertilizantes y aguas.

Practica 2. Estudio del tratamiento de muestra por via himeda. Determinacioén de fosforo
en leche.

Practica 3. Determinacion de antibidticos en miel mediante inmunoensayo.



CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: INGENIERIA QUIMICA
Tema 1. Introduccién a la Ingenieria Quimica.

Tema 2. Iniciacion al estudio de balances en la Industria Alimentaria.
Tema 3. Ampliacion de Balances de materia.

Tema 4. Ampliacion de Balances de energia.

Tema 5. Ingenieria de la reaccion quimica.

Tema 6. Introducciodn al disefio de reactores.

Practica 1: Resolucion de balances de materia con y sin reaccion quimica.

Practica 2: Balances de energia e ingenieria de la reaccion quimica.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecndlogo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el ambito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.



CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CGT: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG8: Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CT5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, fisicos, bioquimicos, biologicos vy
microbioldgicos de aplicacion en alimentacion.

FB3. Conocer la estadistica aplicada a Ciencias.

FB4. Aplicar las diversas funciones y herramientas matematicas a la resolucion de
problemas.

FB7. Adquirir habilidades de trabajo en equipo formando parte de grupos de trabajo
multidisciplinar de profesionales y demds personal relacionado con la alimentacion y su
tecnologia.

FB11. Conocer el lenguaje, metodologia y las caracteristicas fundamentales del proceso
analitico para analizar un problema analitico y seleccionar la metodologia adecuada para su
resolucion.

FB12. Aplicar los aspectos practicos de la metodologia quimica cualitativa y cuantitativa
para determinar sustancias orgdnicas e inorgénicas, elementos y moléculas, composicion
quimica y analisis estructural.



FB13. Comprender las caracteristicas fundamentales de los balances de materia, energia y
cantidad de movimiento para poder definir las corrientes de proceso en la industria
alimentaria.

FB14. Describir el fundamento de los reactores empleados en la industria alimentaria y
realizar célculos de disefio de los més representativos.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar :g\é:’;:::ss ECTS Horas %Pres As:ievsi:zgiejel:o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,96 24,0 53 Estudio Personal 11,28 282,0 62,7
Practicas 0,60 15,0 3,3 Trabajos 3,24 81,0 18,0
Tutorizacion 1,56 39,0 8,7
Evaluacion 0,36 9,0 2,0
TOTAL 3,48 87,0 19,3 TOTAL 14,52 363,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (87 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (24 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (15 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollardn y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (39 horas). Cada asignatura esta planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (9 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las



competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (363 horas)

7. Estudio personal (SP) (282 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (81 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con la
supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencidon de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concederd una unica Matricula de Honor.



MODULO II: CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS
El modulo de Ciencias de los Alimentos estd constituido a su vez por 2 materias:
- Bromatologia y Composicion de Alimentos

- Analisis de Alimentos

| woputon |

Créditos ECTS: 28.5 ECTS

Caracter: Obligatorio

MATERIA 2.1.: BROMATOLOGIA Y COMPOSICION DE ALIMENTOS

II CIENCIAS DE LOS

Modulo al que pertenece: ALIMENTOS

BROMATOLOGIA Y

Denominacion de l1a materia: COMPOSICION DE ALIMENTOS

Créditos ECTS: 12 (300 horas)

Caracter: Obligatoria

Quimica y Bioquimica de Alimentos
Asignatura (6 ECTS)
Bromatologia (6 (ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: QUIMICA Y BIOQUIMICA
ALIMENTOS

Tema 1.- Funcion de los glicidos en los alimentos
Tema 2.- Funcion de los lipidos en los alimentos
Tema 3.- Funcion de las proteinas en los alimentos
Tema 4.- Funcion de las vitaminas en los alimentos
Tema 5.- Funcion de los minerales en los alimentos

Tema 6.- Enzimas en la Industria Alimentaria

Practica 1. Determinacion del contenido de Hidroximetilfurfural (HMF) en mieles.
Practica 2. Determinacién de la actividad amilasa de la saliva.
Practica 3. Aislamiento de caseinas procedentes de la leche.

Practica 4. Determinacion cuantitativa de proteinas. Método Biuret.

DE



Practica 5. Determinacion de clorofilas en judias verdes.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: BROMATOLOGIA
BLOQUE TEMATICO I.- Bromatologia General.

Tema 1.- Bromatologia.

Tema 2.- Los alimentos.

Tema 3.- Calidad de los alimentos.

Tema 4.- Propiedades sensoriales de los alimentos.

Tema 5.- Estabilidad de los alimentos.

Tema 6.- Aditivos alimentarios.

Tema 7.- Leche y derivados lacteos.

Tema 8.- Productos lacteos.

Tema 9.- Definicion, estructura y composicion del huevo.

Tema 10.- Bromatologia del huevo.

Tema 11.- Ovoproductos.

Tema 12.- Marisco. Valor nutritivo y calidad de moluscos y crustaceos.
Tema 13.- Inspeccion bromatologica del pescado.

Tema 14.- Productos de la pesca.

Tema 15.- Frutos secos.

Tema 16.- Calidad y composicion nutritiva de la carne.

Tema 17.- Productos céarnicos.

Tema 18.- Grasas y aceites.

Tema 19.- Calidad y composicion nutritiva de hortalizas y verduras.
Tema 20.- Calidad y composicion nutritiva de las legumbres.
Tema 21.-Cereales, Harinas y productos derivados

Tema 22.- Frutas y productos derivados.

Tema 23.- Azlcares y miel.

Tema 24.- Bebidas alcoholicas.

Tema 25.- Café, té, cacao y productos derivados.

Practica 1. Pardeamiento enzimatico.
Practica 2. Control de calidad de leche y derivados.
Practica 3. Control de calidad de las conservas.

Practica 4. Control de calidad del pescado.



COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecndlogo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro
profesional.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGS8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipdtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CTS: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.



CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, fisicos, bioquimicos, biologicos vy
microbioldgicos de aplicacion en alimentacion.

CAl. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

CA3. Conocery aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos
alimentarios.

CAd4.Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

CAG6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de
alimentos.

CA7. Emitir los informes pertinentes que muestren los resultados analiticos de los
alimentos, materias primas, ingredientes y/o aditivos alimentarios analizados.

CA10. Conocer las principales alteraciones fisico-quimicas y de calidad de los diferentes
grupos de alimentos.

TA1. Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendré que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar ztsi::'?;gl?s ECTS Horas %Pres A;:Lvsigzggslego ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,64 16,0 53 Estudio Personal 7,52 188,0 62,7
Practicas 0,40 10,0 3,3 Trabajos 2,16 54,0 18,0
Tutorizacion 1,04 26,0 8,7
Evaluacion 0,24 6,0 2,0
TOTAL 2,3 58,0 19,3 TOTAL 9,7 242,0 80,7




METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (58 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (16 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (10 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (26 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (6 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (242 horas)

7. Estudio personal (SP) (188 horas): Estudio personal tedérico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (54 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.



SISTEMA DE EVALUACION

Modalidad Semipresencial

1.

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencidon de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados

preguntas cortas (SP): (60-80%).

seminarios (SP): (0-40%).

(SP): (0-40%).

sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una tinica Matricula de Honor.

MATERIA 2.2.: ANALISIS DE ALIMENTOS

Exémenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de

Evaluacion continuada fundamentalmente en précticas, seminarios y tutorias

Moédulo al que pertenece:

IT CIENCIAS DE
ALIMENTOS

LOS

Denominacién de la materia:|ANALISIS DE ALIMENTOS

Créditos ECTS: 16.5 (412.5 horas)

Caracter: Obligatoria

Analisis de Alimentos (6.0 ECTS)

Analisis y Aprovechamiento de
Asignatura Subproductos (4.SECTS)
Analisis Sensorial de Alimentos (6.0
ECTS)
Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ANALISIS DE ALIMENTOS

Tema 1.
Tema 2.
Tema 3:
Tema 4:
Tema 5:
Tema 6:

Tema 7:

Introduccion al andlisis de alimentos.
Protocolo de anélisis y toma de muestras.
Determinacion de humedad y cenizas.
Analisis de lipidos.

Analisis de carbohidratos.

Analisis de proteinas y otros compuestos nitrogenados.

Determinacion de vitaminas y elementos inorganicos.




Tema 8: Técnicas inmunoquimicas: fundamentos y aplicaciones en el andlisis de alimentos
Tema 9: Técnicas genéticas: fundamentos y aplicaciones en el analisis de alimentos
Tema 10: Técnicas electroforéticas: fundamentos y aplicaciones en el andlisis de alimentos

Tema 11: Técnicas enzimaticas:fundamentos y aplicaciones en el analisis de alimentos

Practica 1. Determinacion de componentes mayoritarios en alimentos: humedad por
desecacion en estufa; cenizas y grasa por el método de Soxhlet.

Practica 2. Determinacioén de almidon en productos carnicos.
Practica 3. Determinacion de nitratos en leche

Practica 4. Determinacion cromatografica de acidos grasos, acidez e indice de peroxidos en
aceites vegetales.

Practica 5. Determinacioén volumétrica de vitamina C en matrices vegetales.

Préactica 6. Deteccion de alergenos en alimentos mediante inmunoensayo.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ANALISIS Y APROVECHAMIENTO DE
SUBPRODUCTOS

Tema 1. Introduccidon. Subproductos: concepto general. Ejemplos de subproductos
generados en la industria alimentaria.

Tema 2. Subproductos de la industria carnica y avicola.

Tema 3. Subproductos de la industria pesquera. Harina de pescado. Fabricacion y utilizacion
de los aceites de pescado en la alimentacion.

Tema 4. Subproductos de la Industria lactea

Tema 5. Subproductos de la Industria Oleicola

Tema 6. Subproductos de la Industria Horticola

Tema 7. Subproductos de la industria vitivinicola.
Tema 8. Subproductos de la industria de frutas y zumos.
Introduccion

Tema 9. Subproductos de la Industria azucarera

Tema 10. Subproductos de la Industria de los cereales
Tema 11. Subproductos de la Industria de la cerveza

Tema 12. Aprovechamiento energético de subproductos. Produccion de biodiesel.
Produccién de biomasa. Elaboracion de combustibles alternativos y ecologicos.

Practica 1. Obtencion de subproductos de origen vegetal.



CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ANALISIS SENSORIAL Y FiSICO DE
ALIMENTOS

Bloque 1: Analisis Sensorial de Alimentos
Tema 01: Introduccion al analisis sensorial.
Tema 02: Los sentidos humanos. La percepcion sensorial. Umbrales sensoriales.

Tema 03: Metodologia general del analisis sensorial. Preparacion de una prueba sensorial.
Seleccion y entrenamiento de un panel de catadores.

Tema 04: Pruebas sensoriales. Analisis sensorial descriptivo. Pruebas con consumidores.
Tema 05: Analisis sensorial de diversos productos.

Tema 06: Publicaciones. Casos practicos. Desarrollo e investigacion.

Bloque 2: Analisis Fisico de Alimentos
Tema 07. Analisis morfométrico de alimentos.
Tema 08. Analisis colorimétrico de alimentos.

Tema 09. Propiedades texturales y reologicas.

Bloque practico
Practica 1. Prueba de la sensibilidad gustativa.
Practica 2. Pruebas: Triangular y clasificacion.

Practica 3. Analisis sensorial y fisico de alimentos

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexioén
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.



Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecnologo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autdbnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecndlogo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacidon a otro
profesional.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG8: Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CT5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CTS: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.



CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas

CAl. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

CA3. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatologico y sensorial de productos
alimentarios.

CAA4.Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.
CAS. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

CAG6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de
alimentos.

CA7. Emitir los informes pertinentes que muestren los resultados analiticos de los
alimentos, materias primas, ingredientes y/o aditivos alimentarios analizados.

CAS8. Conocer y medir las caracteristicas composicionales, microbiologicas, toxicologicas
y sensoriales de los principales subproductos de las distintas industrias alimentarias.

CAO9. Conocer los procesos basicos de elaboracion, transformacion y conservacion de los
subproductos de la industria alimentaria

CA10. Conocer las principales alteraciones fisico-quimicas y de calidad de los diferentes
grupos de alimentos.

CA11l. Comprender la importancia del muestreo y saber aplicar diferentes procesos de
tratamiento de muestra para acondicionarla al proceso de medida.

CA12. Desarrollar el sentido critico que permita seleccionar, ante un problema determinado,
el procedimiento a emplear y las técnicas analiticas adecuadas que aseguren la calidad
esperada en los resultados.

TA1. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

TA2. Identificar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado.

TAA4. Gestionar el procesado de los alimentos desde un punto de vista medioambiental.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.



Modalidad Semipresencial

lf;_ ztsi::f;:ﬁ:s ECTS Horas %Pres A;:Lvsi:::;sleb;o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,88 22,0 5,3 Estudio Personal 10,28 257,0 62,3
Practicas 0,60 15,0 3,6 Trabajos 2,94 73,5 17,8
Tutorizaciéon 1,44 36,0 8,7
Evaluacién 0,36 9,0 2,2
TOTAL 3,28 82,0 19,9 TOTAL 13,22 330,5 80,1

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (82 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (22 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (15 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollardn y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (36 horas). Cada asignatura esta planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacién. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (9 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (330.5 horas)

7. Estudio personal (SP) (257 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.

- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.



- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.
- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (73.5 horas). La resolucion por parte de los estudiantes,
con la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La menciéon de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una tinica Matricula de Honor.

MODULO III: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

El médulo de Ciencias de los Alimentos esta constituido a su vez por 3 materias:
- Produccion de Materias Primas
- Procesado y Produccion de Alimentos

- Biotecnologia Alimentaria

MODULO I11 ‘

Créditos
ECTS: 55.5 ECTS
Caracter: Obligatorio/Optativo

MATERIA 3.1.: PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS

11 TECNOLOGIA DE

Modulo al que pertenece: ALIMENTOS

PRODUCCION DE MATERIAS

Denominacion de la materia: PRIMAS

Créditos ECTS: 4.5 (112.5 horas)




Caracter: Obligatoria

Produccion de Materias Primas (4.5

Asignatura ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS
Tema 1. Factores climaticos

Tema 2: Factores edéaficos

Tema 3: Técnicas de produccion

Tema 4: Sistemas de produccion

Tema 5. Introduccion a la produccion animal

Tema 6: Produccion de ganado vacuno de leche y carne
Tema 7. Porcinocultura

Tema 8. Caprinocultura

Tema 9. Ovinocultura

Tema 10. Produccion avicola: carne y huevos.

Tema 11. Otras producciones animales.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECESA4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.



Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecnologo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autdbnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacidn primarias y secundarias.

CTS5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas

TA1. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.



TA3. Conocer en profundidad las materias primas, las interacciones entre componentes, los
diferentes procesos tecnologicos, asi como de las trasformaciones que puedan sufrir los
productos durante dichos procesos.

TAT11. Conocer los sistemas de produccion de materias primas de origen vegetal y animal.
TA12. Analizar y evaluar las principales técnicas de produccion.

TA13. Evaluar, controlar y gestionar los factores que afectan a la produccion de materias
primas.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

F,,o; Ztsi‘e’i,ﬂ;:;?s ECTS Horas %Pres A;:L\/si:ﬁg;sler:o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,32 8,0 71 Estudio Personal 2,76 69,0 61,3
Practicas 0,20 5,0 4,4 Trabajos 0,70 17,5 15,6
Tutorizacion 0,40 10,0 8,9
Evaluacion 0,12 3,0 2,7
TOTAL 1,04 26,0 23,1 TOTAL 3,46 86,5 76,9

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (26 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollardn y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (10 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalua constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta



principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (86.5 horas)

7. Estudio personal (SP) (69 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (17.5 horas). La resolucion por parte de los estudiantes,
con la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones serd el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor serd otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacion de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 3.2.: PROCESADO Y PRODUCCION DE ALIMENTOS

Médulo al que pertenece: A TECNOLOGIA DE
R ) ALIMENTOS
Denominacion de la materia: PROCESADO Y PRODUCCION DE
IALIMENTOS
Créditos ECTS: 45 (1125 horas)

Caracter: Obligatoria/Optativa




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: OPERACIONES
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Asignatura

Asignatura Optativa*

Operaciones Basicas de la Industria
Alimentaria (6.0 ECTS)

Tecnologia Alimentaria I (6.0 ECTS)
Tecnologia Alimentaria I1 (6.0 ECTS)
Tecnologia Culinaria* (4.5 ECTS)
Enologia* (4.5 ECTS)

Conservas y Zumos Vegetales* (4.5
ECTS)

Industrias Carnicas* (4.5 ECTYS)

Leche y Productos Lacteos* (4.5
ECTS)

Ciencia y Tecnologia de las Grasas y
Aceites* (4.5 ECTS)

Lengua

Espaiiol

Tema 1. Flujo de fluidos: hidrostética y dinamica.

Tema 2. El calor en el procesado de alimentos.

Tema 3. Destruccion térmica de microorganismos

Tema 4. Aplicacion de refrigeracion y congelacion en el procesado de alimentos.

Tema 5. Concentracion de Alimentos por evaporacion

Tema 6. Deshidratacion de alimentos

BASICAS DE

LA

Resoluciéon de Casos Practicos sobre fendémenos de transmision de calor, destruccion de
microorganismos en alimentos y procesado general de alimentos.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA ALIMENTARIA I

Tema 01.
Tema 02.
Tema 03.
Tema 04.
Tema 05.
Tema 06.
Tema 07.
Tema 08.

Limpieza, seleccion y clasificacion de materias primas.

Reduccidn de tamaiio.

Mezclado y moldeo.

Procesos de separacion.

Introduccidn a la conservacion de alimentos.

Conservacion de alimentos por calor.

Conservacion de alimentos por frio.

Conservacion basada en la reduccion de la actividad del agua.



Tema 09. Métodos no térmicos de conservacion de alimentos.

Tema 10. Envasado de alimentos.

Practica 1. Métodos de transmision de calor en alimentos envasados.
Practica 2. Métodos de conservacion de alimentos sin envasar.
Practica 3. Determinacion de la actividad del agua en alimentos.

Practica 4. Procesado en Planta Piloto.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA ALIMENTARIA II
Tema 1. Transporte y acondicionamiento de los alimentos.
Tema 2. Almacenamiento en atmoésferas protectoras.
Tema 3. Disefio de la industria alimentaria.

Tema 4. Limpieza, desinfeccion y tratamiento de residuos.
Tema 5. Procesado de frutas y hortalizas

Tema 6. Procesado de Carnes y Pescados.

Tema 7. Procesado de Zumos.

Tema 8. Industrias Lacteas.

Tema 9. Grasas y Aceites.

Tema 10. Tecnologia de Cereales.

Tema 11. Procesado de Bebidas Alcoholicas.

Practica: Elaboracion, estudio de variables de calidad y métodos analiticos de control en el
procesado tecnologico de la cerveza.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA CULINARIA
Tema 01. Introduccion a la tecnologia culinaria.

Tema 02. Métodos basicos de cocinado.

Tema 03. Tipos de Coccion.

Tema 04. Procesado culinario de carnes.

Tema 05. Procesado culinario de pescados.

Tema 06. Procesado culinario de huevos.

Tema 07. Tecnologia culinaria de Cereales y Pasta.

Tema 08. Procesado culinario de Hortalizas y Verduras.

Practica 1. Estudio de las transformaciones que sufren los alimentos durante el cocinado,
asi como, la influencia que factores como el tiempo, la temperatura y procedimiento
culinario empleado tienen sobre sus caracteristicas organolépticas.



Practica 2. Elaboracion de diferentes preparaciones culinarias (espumas, geles).

Practica 3. Tecnologia culinaria del huevo. Aplicacion culinaria de las propiedades
coagulante, emulsionante y espumante del huevo. Tecnologia culinaria de la harina.

Practica 4. Cocina dulce

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ENOLOGIA
Tema 01. Introduccion a la Enologia

Tema 02. Viticultura: obtencion de la materia prima
Tema 03. La uva: materia prima en enologia

Tema 04. Procesos de vinificacion generales

Tema 05. Tratamientos previos a la vinificacion

Tema 06. Fermentacion alcohélica y malolactica: microbiologia enoldgica
Tema 07. La crianza del vino: fenomenos Red-Ox
Tema 08. Procesos finales en la elaboracion del vino
Tema 09. Elaboraciones especiales

Tema 10. Iniciacion a la cata

Tema 11. Enfermedades, alteraciones y defectos del vino

Practica 1. Determinaciones analiticas en el vino

Practica 2. Iniciacion al analisis sensorial de vinos.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: CONSERVAS Y ZUMOS VEGETALES
Tema 01: Introduccion. Conservas y zumos

Tema 02: Procesado de frutas y hortalizas: principios y aplicaciones

Tema 03: Elaboracion de conservas de frutas y hortalizas

Tema 04: Elaboracion de zumos y néctares

Tema 05: Efectos del procesado en frutas y hortalizas

Tema 06: Técnicas de conservacion y transformacion de zumos

Tema 07: Mermeladas, confituras y jaleas

Tema 08: Analisis de alteraciones y adulteraciones de la calidad: conservas y zumos

Tema 09: Investigacion y desarrollo: el futuro del procesado de zumos y conservas de origen
vegetal

Practica 1. Determinacion de la actividad vitamina C.
Practica 2. Elaboracion de zumos, néctares y bebidas funcionales.

Practica 3. Elaboracion de conservas vegetales.



CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: INDUSTRIAS CARNICAS

Tema O1.

Tema 02

Tema 08

La carne. Generalidades.

. El muasculo. Conversion del musculo en carne (metabolismo post-mortem).
Tema 03.
Tema 04.
Tema 05.
Tema 06.
Tema 07.

Composicion y valor nutritivo de la carne

Calidad Industrial de la carne

Produccioén industrial de carne en las distintas especies.
Tecnologia en la elaboracion de preparados carnicos frescos.

Tecnologia en la elaboracion de productos carnicos crudos-curados y salazones.

. Tecnologia en la elaboracioén de productos carnicos cocidos.

Practica 1. Evaluacion de la calidad tecnoldgica de la carne: determinacion de su

composicion, estabilidad oxidativa y caracteristicas sensoriales.

Practica 2. Elaboracion de derivados carnicos

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Tema O1.
Tema 02.
Tema 03.
Tema 04.
Tema 05.
Tema 06.
Tema 07.
Tema 08.

Leche e industrias lacteas.

Ordefio manual y mecénico.
Caracteristicas fisicoquimicas de la leche.
Sustancias nitrogenadas.

Lipidos.

Transporte y recepcion de la leche.
Higienizacion de la leche (pasteurizacion).

Leche esterilizada.

Tema 9. Leches concentradas.

Tema 10.
Tema 11.
Tema 12.
Tema 13.
Tema 14.

Leches en Polvo.

Fermentos Lacticos.

Leches fermentadas.

Definicion y clasificacion de queso.

Fabricacion de helados y otros productos lacteos congelados.

Practica 1. Determinacién del extracto seco y densidad de la leche.

Practica 2. Parametros de calidad en la recepcion de leche

Practica 3. Determinacion del grado de acidez (Soxhlet-Henkel y Domic)

Practica 4. Determinacion del acido lactico

Practica 5. Control de la pasteurizacién

Practica 6. Coagulacion acida y enzimatica



Practica 7. Elaboracion de yogur

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LAS
GRASAS Y ACEITES

Tema 01: Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de Grasas y Aceites
Tema 02: El aceite de oliva

Tema 03: El aceite de pescado

Tema 04: Aceites de semillas oleaginosas

Tema 05: Grasas y origen animal: carnicas y lacteas

Tema 06: Procesos de fritura y alteraciones de las grasas y aceites

Tema 07: Usos generales de grasas y aceites

Practica 1. Determinacion de la acidez de un aceite
Practica 2. Determinacién del indice de peroxidos de un aceite
Practica 3. Determinacion del coeficiente de extincion K270

Practica 4. Iniciacion al analisis sensorial de aceites

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECESA4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecndlogo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.



CQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecndlogo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacidon a otro
profesional.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacioén para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CT5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.



CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15: Tener capacidad para la toma de decisiones y de direccion de recursos humanos.

Especificas Obligatorias

CAl. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

CA3. Conocery aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos
alimentarios.

CAS. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

TA1. Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

TA2. Identificar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado.

TA3. Conocer en profundidad las materias primas, las interacciones entre componentes, los
diferentes procesos tecnoldgicos, asi como de las trasformaciones que puedan sufrir los
productos durante dichos procesos.

TA4. Gestionar el procesado de los alimentos desde un punto de vista medioambiental.

TAS. Aplicar los conocimientos sobre los principios fisicos al disefio del procesado de los
alimentos

TA®G. Disefar procesos de conservacion y procesado de los alimentos

TA7. Aplicar, modificar y seleccionar las mejores condiciones de procesado de un alimento
en funcion de sus propiedades fisicas, limitaciones de tipo técnico y econodmico, y
requerimientos cualitativos y de seguridad alimentaria.

TAS. Describir los procesos tecnoldgicos acordes a cada tipo de alimento.
TAO9. Desarrollar la capacidad de analisis e interpretar diagramas de procesado.
TA10. Aplicar nuevas tecnologias de procesado industrial.

TA14. Valorar la importancia de la aplicacion de la tecnologia alimentaria y sus
consecuencias para el consumidor.

Especificas Optativas

TA17. Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional.

TA18. Conocer las principales tecnologias en la elaboracion de conservas y procesado de
zumos y su repercusion en la calidad, estabilidad, seguridad y aceptacion por parte del
consumidor

TA19. Capacidad para realizar tareas de formacion de personal en el &mbito de las conservas
vegetales y zumos.

TA20. Conocer y definir los conceptos basicos de la enologia.



TA21. Describir los procesos de elaboracion de los diferentes tipos de vinos mas
importantes y representativos tanto a nivel regional, nacional e internacional.

TA22. Conocer las practicas enoldgicas mas habituales que se desarrollan en la bodega.

TA23. Evaluar e identificar las caracteristicas cualitativas mas importantes de un vino
mediante el andlisis quimico y sensorial.

TA24. Conocer los diferentes tipos de grasas y aceites de origen vegetal y animal de uso
comun en alimentacidn y tecnologia de alimentos

TA25. Conocer el proceso tecnoldgico de elaboracion del aceite de oliva.

TA26. Conocer los usos de las grasas y aceites en la tecnologia alimentaria, asi como su
degradacion durante dicho manejo.

TA27. Identificar y clasificar la leche y productos lacteos.

TA28. Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de la leche y productos lacteos.

TA29. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufre la
leche y productos lacteos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

TA30. Conocer los factores ante-mortem y post-mortem que determinan la calidad y
seguridad de la carne y sus productos derivados.

TA31. Conocer los procesos tecnoldgicos fundamentales en la elaboracion de los productos
carnicos y sus efectos sobre la composicién quimica, propiedades fisico-quimicas, valor
nutritivo y caracteristicas organolépticas.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

:;, :ﬂ‘é:’;:;ss ECTS Horas %Pres A;:ievsig:gieasler:o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 3,12 78,0 6,9 Estudio Personal 27,72 693,00
Practicas 1,80 45,0 4,0 Trabajos 7,32 183,00
Tutorizacion 3,96 99,0 8,8
Evaluacién 1,08 27,0 24
TOTAL 9,96 249,0 22,1 TOTAL 35,0 876,0 0,0

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (249 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (78 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos



mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (45 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (99 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacién (SP) (27 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar
a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (876 horas)

7. Estudio personal (SP) (693 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (183 horas). La resolucion por parte de los estudiantes,
con la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacién de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).



El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 3.3.: BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Modulo al que pertenece: I TECNOLOGIA DE
woalquep *  |ALIMENTOS
Denominacién de la materia: BIOTECNOLOGIA
enominacion ¢e M2 A LIMENTARIA
Créditos ECTS: 6 (150 horas)
Caracter: Obligatoria
Asignatura Biotecnologia Alimentaria (6 ECTS)
Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Tema 1. Introduccion y conceptos basicos de la biotecnologia alimentaria

Tema 2. Tecnologia de las fermentaciones industriales.

Tema 3. Aplicacion de la Biotecnologia: Fermentaciones alcohdlica, acética y acidolactica.

Tema 4. Otros enfoques biotecnoldgicos. OMGs. Mejoradores de los alimentos (textura,
color, aromas, funcionalidad)

Tema 5. Biosensores y otras aplicaciones biotecnoldgicas

Practica 1. Extraccion de ADN de levaduras vinicas.

Practica 2. Replicacion por PCR del fragmento 5.8S del ADN ribosomico de levaduras
vinicas.

Practica 3. Comprobacion mediante electroforesis de los resultados de la Reaccion en
cadena de la polimerasa y purificacion de los productos.

Practica 4. Secuenciacion del fragmento 5.8S e interpretacion de resultados.

COMPETENCIAS
Basicas

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



MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autdbnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

CT5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo autébnomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas
TA15. Conocer las principales técnicas de obtencion de alimentos modificados
genéticamente.

TA16. Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos mediante microorganismos.



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

Ifr :g\é:’;:::i ECTS Horas %Pres As:x:z:iiﬁe':o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,40 10,0 6,7 Estudio Personal 3,72 93,0 62,0
Practicas 0,20 5,0 3,3 Trabajos 1,04 26,0 17,3
Tutorizacion 0,52 13,0 8,7
Evaluacién 0,12 3,0 2,0
TOTAL 1,24 31,0 20,7 TOTAL 4,76 119,0 79,3

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (31 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (10 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (13 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacién. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.



b) Actividades no presenciales (119 horas)

7. Estudio personal (SP) (93 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (26 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MODULO IV: CIENCIAS DE LA SALUD Y SALUD PUBLICA

El modulo de Ciencias de Ciencias de la Salud y Salud Publica esta a su vez por 3 materias:
- Nutricion Humana
- Sistemas de Salud y Politicas Alimentarias

- Alimentacion y Cultura

| vopuov |

Créditos ECTS: 25.5 ECTS

Caracter: Obligatorio




MATERIA 4.1.: NUTRICION HUMANA

IV CIENCIAS DE LA SALUD Y

Modulo al que pertenece: SALUD PUBLICA

Denominacién de la materia:([NUTRICION HUMANA

Créditos ECTS: 12 (300 horas)

Caracter: Obligatoria

Nutricion Humana (6 ECTS)

Asignatura
Dietética (6 ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: NUTRICION HUMANA
Tema 01. Introduccion general.

Tema 02. Utilizacion nutritiva de Hidratos de Carbono.

Tema 03. Utilizacion nutritiva de Fibra.

Tema 04. Utilizacion nutritiva de Proteinas.

Tema 05. Utilizacion nutritiva de Lipidos.

Tema 06. Utilizacion nutritiva de Vitaminas.

Tema 07. Utilizacion nutritiva de Minerales.

Tema 08. El agua en la nutricion.

Tema 09. Regulacion del hambre y la saciedad.

Tema 10. Nutrigenémica

Practica 1. Determinacion del Iindice Glucémico de diferentes alimentos

Practica 2. Influencia de la alimentacion sobre el nivel de colesterol en higado de animales

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: DIETETICA
Tema 01. Introduccion a la Dietética.

Tema 02. Equilibrio Nutricional

Tema 03. Valoracion del Estado Nutricional.

Tema 04. Anélisis de la composicion corporal.

Tema 05. Tablas de composicion de alimentos y bases de datos nutricionales.

Practica 1. Célculo del gasto energético total y valoracion nutricional.

Practica 2. La entrevista dietética: protocolos y metodologia



Practica 3. Valoracion de parametros e indices antropométricos, evaluacion de la
composicion corporal por métodos de antropometria, bioimpedancia y densitometria.

Practica 4. Manejo de tabla de composicion de alimentos y bases de datos nutricionales.

Practica 5. Elaboracién de dietas en nifios, adultos, embarazo, lactancia, ancianos,
menopausia

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecnologo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CGS5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacién y la tecnologia de alimentos.



Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

Especificas

FB1. Conocer los fundamentos quimicos, fisicos, bioquimicos, biologicos y
microbioldgicos de aplicacion en alimentacion.

FB7. Adquirir habilidades de trabajo en equipo formando parte de grupos de trabajo
multidisciplinar de profesionales y demds personal relacionado con la alimentacion y su
tecnologia.

CAl. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

CAZ2. Conocer la composicién quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnoldgicos.

CAd4.Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.
CS1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica profesional.
CS2. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabdlica.

CS3. Calcular los requerimientos nutricionales de un individuo.

CS4. Identificar las bases de una alimentacion saludable.

CS5. Participar en el disefio de estudios de dieta.

CS6. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto,
cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.

CS7. Participar en el equipo multidisciplinar de una unidad de nutricion.

CS11. Identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y nutricion,
asi como identificar los determinantes de salud nutricional.



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar ?si:i:;g::ss ECTS Horas %Pres A;:Lvsig::it:sleb;o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,64 16,0 53 Estudio Personal 7,52 188,0 62,7
Practicas 0,40 10,0 3,3 Trabajos 2,16 54,0 18,0
Tutorizacion 1,04 26,0 8,7
Evaluacioén 0,24 6,0 2,0
TOTAL 2,32 58,0 19,3 TOTAL 9,68 242,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (58 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (16 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (10 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (26 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (6 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.



b) Actividades no presenciales (242 horas)

7. Estudio personal (SP) (188 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (54 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial
1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).
2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 4.2.: SISTEMAS DE SALUD Y POLIiTICAS ALIMENTARIAS

IV CIENCIAS DE LA SALUD Y

Modulo al que pertenece: SALUD PUBLICA

SISTEMAS DE SALUD Y

Denominacion de l1a materia: POLITICAS ALIMENTARIAS

Créditos ECTS: 9 (225 horas)

Caracter: Obligatoria

Salud Publica (4.5 ECTS)

Asignatura
Nutricion Comunitaria (4.5 ECTS)

Lengua Espaiiol




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: SALUD PUBLICA
Tema 1. Concepto de medicina preventiva y salud publica.

Tema 2. Epidemiologia: Principios y funciones de la epidemiologia
Tema 3. Estudios epidemioldgicos descriptivos.

Tema 4. Estudios epidemioldgicos analiticos no experimentales.
Tema 5. Estudios analiticos experimentales.

Tema 6. Prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas con la
alimentacion.

Practica 1. Busqueda de informacion y bibliografia: bases de datos, paginas web
relacionadas con la salud publica.

Practica 2. Problemas de epidemiologia.

Practica 3. Desarrollo de un trabajo monografico sobre un tema de especial interés para la
asignatura.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: NUTRICION COMUNITARIA
Tema 1. Introduccién a la Nutricidn comunitaria.

Tema 2. Habitos alimentarios y salud.

Tema 3 . Estrategias en nutricion comunitaria: Estrategias NAOS.

Tema 4. Politicas alimentarias y nutricionales.

Tema 5. Inseguridad alimentaria: hambre y desnutricion en el mundo.

Tema 6. Metodologia de comunicacion social en nutricion y alimentacion.

Practica 1: Busqueda y Revision de programas de Nutricion comunitaria actuales.
Practica 2: Analisis de documental sobre habitos alimentarios
Practica 3: Las politicas alimentarias en el mundo

Practica 4: Planificacion de un programa Nutricional para un colectivo determinado

COMPETENCIAS
Basicas

MECESI1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.



MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecnologo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autdbnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecndlogo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacidon a otro
profesional.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGS8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipdtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CTé6: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.



CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT12: Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

Especificas
FB3. Conocer la estadistica aplicada a Ciencias.
CS4. Identificar las bases de una alimentacion saludable.

CS6. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto,
cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.

CS7. Participar en el equipo multidisciplinar de una unidad de nutricion.

CS8. Manejar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
la Nutricion y la Dietética.

CS9. Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi
como las politicas de salud.

CS10. Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios
epidemioldgicos y programas de intervencion en alimentacion en diferentes areas.

CS11. Identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y nutricion,
asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

CS12. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la
educacion alimentaria de la poblacion.

CS13. Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocién, prevencion y
proteccion con un enfoque comunitario y de salud publica.

CS14. Conocer la evolucion histdrica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacion, la
nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

CS17. Describir e identificar los principales factores y determinantes de la salud (genéticos,
ambientales, sistema sanitario, estilo de vida, etc.) que influyen en el estado nutricional de
la poblacion.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendré que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

F',o"_ c;tsi::j;:ﬁ:s ECTS Horas %Pres A;:Lvsi::g;sleb;o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,48 12,0 53 Estudio Personal 5,52 138,0 61,3
Practicas 0,40 10,0 4,4 Trabajos 1,56 39,0 17,3
Tutorizacion 0,80 20,0 8,9
Evaluacion 0,24 6,0 2,7
TOTAL 1,92 48,0 21,3 TOTAL 7,08 177,0 78,7




METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (48 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (12 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (10 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (20 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (6 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (177 horas)

7. Estudio personal (SP) (138 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (39 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.



SISTEMA DE EVALUACION

Modalidad Semipresencial

1.

Exémenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

Evaluacion continuada fundamentalmente en précticas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencidon de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una tinica Matricula de Honor.

MATERIA 4.3.: ALIMENTACION Y CULTURA

IV CIENCIAS DE LA SALUD Y

Modulo al que pertenece: SALUD PUBLICA

Denominacién de la materia:|ALIMENTACION Y CULTURA

Créditos ECTS: 4.5 (112.5 horas)

Caracter: Obligatoria

Asignatura Alimentacion y Cultura (4.5 ECTS)
Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ALIMENTACION Y CULTURA
Tema 01. Introduccion nutricion y alimentacion

Tema 02. La alimentacion en la evolucion humana I

Tema 03. La alimentacion en la evolucion humana 11

Tema 04. El comportamiento alimentario

Tema 05. La alimentacion en las bases del sistema econdémico y social

Tema 06. El comensal del siglo XXI

COMPETENCIAS

Basicas

MECESI: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele



encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CGl: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecndlogo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT12: Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

UCAM14: Distinguir y diferenciar las grandes producciones culturales de la humanidad
UCAM16: Analizar el comportamiento humano y social

UCAM17: Conocer la estructura diacronica general del pasado

UCAM18: Conocer la situacion cultural y social actual



Especificas

FB7. Adquirir habilidades de trabajo en equipo formando parte de grupos de trabajo
multidisciplinar de profesionales y demds personal relacionado con la alimentacion y su
tecnologia.

CS14. Conocer la evolucion histérica, antropoldgica y sociologica de la alimentacion, la
nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

CS15. Demostrar preocupacion por las distintas culturas alimentarias y su gestion en el
plano de la alimentacion

CS16. Demostrar capacidad para reflexionar sobre los cambios alimentarios en el sistema
politico-econémico asi como sobre las distintas enfermedades relacionadas con la
alimentacion y su implicacion sociocultural.

CS18. Describir y argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en
los habitos de alimentacion

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar ztsi::'?;gl?s ECTS Horas %Pres A;:Lvsigzggslego ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,24 6,0 53 Estudio Personal 2,76 69,0 61,3
Practicas 0,20 5,0 4,4 Trabajos 0,78 19,5 17,3
Tutorizacion 0,40 10,0 8,9
Evaluacién 0,12 3,0 27
TOTAL 0,96 24,0 21,3 TOTAL 3,54 88,5 78,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:

Modalidad Semipresencial
a) Actividades presenciales (24 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (6 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dinamica y contenidos de las sesiones sera diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (10 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de



aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (88.5 horas)

7. Estudio personal (SP) (69 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (19.5 horas). La resolucion por parte de los estudiantes,
con la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucién de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones serd el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacion de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.



MODULO V: SEGURIDAD ALIMENTARIA
El médulo de Seguridad Alimentaria esta constituido a su vez por 2 materias:
- Higiene Alimentaria

- Seguridad Alimentaria

| vopuLov |

Créditos ECTS: 25.5 ECTS

Caracter: Obligatorio

MATERIA 5.1: HIGIENE ALIMENTARIA

Moédulo al que pertenece: V SEGURIDAD ALIMENTARIA

Denominacion de 1a materia:|HIGIENE ALIMENTARIA

Créditos ECTS: 15 (375 horas)
Caracter: Obligatoria

Higiene (4.5 ECTYS)
Asignatura Toxicologia (4.5 ECTS)

Restauracion Colectiva (6 ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: HIGIENE

Tema 01. Introduccidn a la higiene de alimentos.

Tema 02. Introduccion a la seguridad alimentaria.

Tema 03. Principales peligros vehiculados por los alimentos.

Tema 04. Peligros biologicos.

Tema 05. Métodos de control: Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico.
Tema 06. Higiene de los productos de origen animal

Tema 07. Higiene de alimentos vegetales

Practica 1. Introducciéon al trabajo en laboratorio de microbiologia. Descripcion del
instrumental y aparatos mas importantes. Preparacion de material para el analisis de
alimentos. Técnicas rapidas de analisis.

Practica 2. Analisis microbiologico de carne: recuento de aerobios mesoéfilos totales,
enterobacterias y E. coli. Presentacion de los distintos tipos de siembra. Control
microbioldgico de superficies y manipuladores.



Practica 3. Andlisis microbiologico de leche: recuento de aerobios mesoéfilos totales,
enterobacterias y E. coli. Interpretacion de resultados de recuento.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: TOXICOLOGIA

Tema 01. Introduccion. Concepto de Toxicologia alimentaria. Evaluacion en la toxicidad de
alimentos.

Tema 02. El fendmeno téxico. Relaciones dosis-respuesta.

Tema 03. Mecanismo de accion de los toxicos

Tema 04. Sustancias toxicas naturales de los alimentos.

Tema 05. Sustancias toxicas procedentes del empleo de los aditivos alimentarios.

Tema 06. Sustancias toxicas procedentes de la contaminacion quimica de los alimentos.
Plaguicidas

Tema 07. Sustancias toxicas procedentes de la contaminacion quimica de los alimentos.
Metales

Tema 08. Sustancias toxicas procedentes del procesamiento de los alimentos.

Practica 1. Protocolo para el analisis de la calidad del agua
Practica 2. Determinacion de nitratos en vegetales.

Practica 3. Resolucion de supuestos practicos.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: RESTAURACION COLECTIVA
Tema 01. Introduccion. Definicion. Tipos. Evolucion y situacion actual.

Tema 02. Planificacion de instalaciones, locales y equipamientos. Principio de marcha
adelante. Caracteristicas de las distintas zonas de la industria de la restauracion colectiva.

Tema 03. Condiciones Higiénico-Sanitarias de los establecimientos de restauracion.
Tema 04. Tipos de cocinas. Cocina en cadena caliente, fria, envasado al vacio.

Tema 05. Los alimentos preparados. Concepto y clasificacion. Requisitos de las comidas
preparadas. Condiciones de almacenamiento, conservacion, transporte y venta. Envasado y
etiquetado. Normas microbioldgicas.

Tema 06. Aplicacion del Sistema APPCC. Diagrama de flujo de los establecimientos.

Tema 07. Limpieza y desinfeccion. Caracteristicas de la suciedad. Estrategias de limpieza
y desinfeccion. Control DDD.

Tema 08. Los manipuladores de alimentos.

Practica 1. Elaboracion de un plan de APPCC de un plato elaborado en caliente.
Practica 2. Nuevas técnicas y aplicaciones culinarias.

Practica 3. Protocolo y decoracion de platos.



COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CGl: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecndlogo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecnologo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro
profesional.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacién y la tecnologia de alimentos.

CGS8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipdtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales

CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.



CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CT5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas

CAl. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

CAS. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

TA1. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

SA1. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

SA2. Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

SA4. Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.
SAS. Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

SA6. Evaluar el riesgo higiénico-sanitario y toxicoldgico de un proceso, alimento,
ingrediente o envase alimentario.

SA10. Evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado, establecer sus
costes de produccion y evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos
productivos.



GE3. Asesorar cientifica y técnicamente sobre productos alimentarios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

GE4. Asesorar en las tareas de publicidad y marketing, asi como en las de etiquetado y
presentacion de los productos alimenticios, y conocer los aspectos técnicos mas novedosos
de cada producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar ztsi::'?;gl?s ECTS Horas %Pres A;:Lvsigzggslego ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,8 20,0 53 Estudio Personal 9,3 232,0 61,9
Practicas 0,6 15,0 4,0 Trabajos 2,6 66,0 17,6
Tutorizacion 1,3 33,0 8,8
Evaluacion 0,4 9,0 2,4
TOTAL 31 77,0 20,5 TOTAL 11,9 298,0 79,5

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (77 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (20 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (15 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollardn y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (33 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (9 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se



complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (298 horas)

7. Estudio personal (SP) (232 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (66 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones serd el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor serd otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacion de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 5.2: SEGURIDAD ALIMENTARIA

Moédulo al que pertenece: V SEGURIDAD ALIMENTARIA

Denominacion de 1a materia:|SEGURIDAD ALIMENTARIA

Créditos ECTS: 10.5 (262.5 horas)

Caracter: Obligatoria




Desarrollo de Nuevos Alimentos (4.5
ECTS)

Asignatura
Gestion de la Seguridad Alimentaria
(6.0 ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: DESARROLLO DE NUEVOS ALIMENTOS
Tema 1. Introduccion a la innovacion en la industria alimentaria

Tema 2: Innovacioén en alimentos enriquecidos

Tema 3. Innovacioén en la produccion y distribucion.

Tema 4. Proyecto de innovacion alimentaria. Conceptos y fases

Tema 5. Nuevos métodos y estrategias de comercializacion y marketing en la Industria
Alimentaria.

Casos practicos

Desarrollo de nuevo alimento: Produccion, distribucion y venta.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Tema 1. Introduccion a los Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos y a
principios de la gestion.

Tema 2. Vision general de las normas de certificacion de inocuidad alimentaria.
Tema 3. Elementos de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria.

Tema 4. Prerrequisitos |

Tema 5. Prerrequisitos 11

Tema 6. Prerrequisitos I11

Tema 7. Gestion de la trazabilidad.

Tema 8. Control de producto y otros controles de proceso.

Tema 9. Auditorias

Tema 10. Otros elementos del sistema de gestion. Gestion de la mejora, Alertas alimentarias.
Food defense y Fraude alimentario.

Durante el desarrollo de la asignatura se plantearan actividades de aplicacion practica
asociadas al analisis de peligros alimentarios, aplicacion de requisitos de normas de
certificacion en seguridad alimentaria y simulacro de auditoria en una empresa alimentaria.



COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecnologo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro
profesional.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias



CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

CTS5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.
CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas

CAl. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

CA2. Conocer la composicion quimica, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo,
la biodisponibilidad, las caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren los
alimentos como consecuencia de los procesos tecnologicos.

CAS. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

TA1. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

SA1. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

SA2. Participar en el disefo, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

SA3. Implantar de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.
SA4. Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.
SAS. Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

SA7. Identificar las posibles causas de deterioro de los alimentos y establecer mecanismos
de trazabilidad.

SAS. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones
saludables.

SA9. Disenar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
mercado en los diferentes aspectos implicados.

SA10. Evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado, establecer sus
costes de produccion y evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos
productivos.

GE1. Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas
alimentarias.

GE3. Asesorar cientifica y técnicamente sobre productos alimentarios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

F',o;, Ztsi:i:;g:?s ECTS Horas %Pres A;:Lvsigzg;slego ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,56 14,0 53 Estudio Personal 6,52 163,0 62,1
Practicas 0,40 10,0 3,8 Trabajos 1,86 46,5 17,7
Tutorizacion 0,92 23,0 8,8
Evaluacién 0,24 6,0 23
TOTAL 2,12 53,0 20,2 TOTAL 8,38 209,5 79,8

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (53 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (14 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (10 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (23 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (6 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.



b) Actividades no presenciales (209.5 horas)

7. Estudio personal (SP) (163 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (46.5 horas). La resolucion por parte de los estudiantes,
con la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MODULO VI: GESTION
El modulo de Gestion estd constituido a su vez por 3 materias:
- Economia y Gestion Alimentaria
- Regulacion Nutricional y Alimentaria en la Unién Europea

- Gestion de Calidad y Medioambiente

| vopuLo v |

Créditos ECTS: 15.0 ECTS

Caracter: Obligatorio




MATERIA 6.1: ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA

Moédulo al que pertenece: VI GESTION

Denominacion de la materia: ECONOMIA Y GESTION
ALIMENTARIA

Créditos ECTS: 4.5 (112.5 horas)

Caracter: Obligatoria

Asignatura Economia (4.5 ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ECONOMIA
Tema 01. Introduccion a la economia y empresa.

Tema 02. El sistema de mercado.

Tema 03. Produccion y costes.

Tema 04. Marketing y comercializacion.

Tema 05. La informacion contable.

Tema 06. La estructura econdmica y financiera de la empresa.

Tema 07. La contabilidad empresarial.

Durante el desarrollo de la asignatura, se trabajaran contenidos practicos relacionados con
el programa tedrico de la asignatura, con la finalidad de que los estudiantes reflexionen y
pongan en practica los conceptos aprendidos, identificando las 4reas funcionales de una
organizacion y sus interrelaciones, adquiriendo conocimientos adecuados sobre la economia
y la organizacion y gestion de empresas.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.



MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CGl1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecndlogo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CGT: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CTS5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT15: Tener capacidad para la toma de decisiones y de direccion de recursos humanos.

Especificas

SA2. Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

SAS. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones
saludables.

GEI1. Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas
alimentarias.

GE4. Asesorar en las tareas de publicidad y marketing, asi como en las de etiquetado y
presentacion de los productos alimenticios, y conocer los aspectos técnicos mas novedosos
de cada producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

GE7. Conocer los principios bésicos de la economia y aplicar sus principales herramientas.



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

lf;_ ztsi::f;:ﬁ:s ECTS Horas %Pres A;:Lvsi:::;sleb;o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,24 6,0 5,3 Estudio Personal 2,8 69,0 61,3
Practicas 0,20 5,0 4.4 Trabajos 0,8 19,5 17,3
Tutorizaciéon 0,40 10,0 8,9
Evaluacién 0,12 3,0 2,7
TOTAL 0,96 24,0 21,3 TOTAL 3,54 88,5 78,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (24 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (6 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (10 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacién. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.



b) Actividades no presenciales (88.5 horas)

7. Estudio personal (SP) (69 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (19.5 horas). La resolucion por parte de los estudiantes,
con la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 6.2: REGULACION NUTRICIONAL Y ALIMENTARIA EN LA UNION
EUROPEA

Modulo al que pertenece: VI GESTION

REGULACION NUTRICIONAL Y
Denominacién de la materia:|ALIMENTARIA EN LA UNION

EUROPEA
Créditos ECTS: 4.5 (112.5 horas)
Caracter: Obligatoria

Regulacion Nutricional y Alimentaria

Asignatura en la Union Europea (4.5 ECTS)

Lengua Espaiiol




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: REGULACION NUTRICIONAL Y
ALIMENTARIA EN LA UNION EUROPEA

Tema 01. El Derecho alimentario.

Tema 02: El Derecho Alimentario y los tipos de disposiciones legislativas.

Tema 03: Bases legales para la seguridad alimentaria en la UE.

Tema 04: Alimentos y productos alimentarios

Tema 05: Criterios de seguridad alimentaria

Tema 06. Legislacion sobre aditivos alimentarios y materiales en contacto con los alimentos
Tema 07. Legislacion sobre Higiene en el procesado de los alimentos

Tema 08. Comunicacion: etiquetado e Informacion al consumidor

Tema 9. Legislacion sobre controles oficiales alimentarios, sistema intercambio rapido de
informacion y gestion de crisis

Tema 10: Bases legislativas para la gestion medioambiental y de residuos de la industria
alimentaria

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECESA4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Generales

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CGS5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.



CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo autébnomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

Especificas

SA1. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

SA2. Participar en el disefo, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

SA4. Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.
SAS. Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

SAS8. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones
saludables.

GE1. Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas
alimentarias.

GE3. Asesorar cientifica y técnicamente sobre productos alimentarios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

GES. Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un
producto, para poder responder razonadamente la cuestion que se plantee, conociendo la
legislacion vigente.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

Acthlda_des ECTS Horas %Pres Acthldadgs No ECTS Horas %Pres
Presenciales Presenciales
Apoyo en Aula 0,24 6,0 53 Estudio Personal 2,8 69,0 61,3
Practicas 0,20 5,0 4,4 Trabajos 0,8 19,5 17,3
Tutorizacion 0,40 10,0 8,9




Evaluacion 0,12 3,0 2,7
TOTAL 0,96 24,0 21,3 TOTAL 3,54 88,5 78,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (24 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (6 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a ¢l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma
de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (10 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (88.5 horas)

7. Estudio personal (SP) (69 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (19.5 horas). La resolucion por parte de los estudiantes,
con la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.



SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencidon de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una tinica Matricula de Honor.

MATERIA 6.3: GESTION DE CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE

Modulo al que pertenece: VI GESTION

. .r . |GESTION DE CALIDAD Y
Denominacion de l1a materia:

MEDIOAMBIENTE
Créditos ECTS: 6.0 (150 horas)
Caracter: Obligatoria

Gestion de Calidad y Medioambiente

Asignatura (6.0 ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: GESTION DE CALIDAD Y
MEDIOAMBIENTE

Tema 01: Concepto de Calidad. Bases bioldgicas de la calidad de la fruta.

Tema 02: Calidad y valor nutritivo de los alimentos vegetales.

Tema 03: Gestion de la Calidad total y su mejora. Herramientas clasicas de control.
Tema 04. Disefio del sistema de Calidad. Despliegue funcional.

Tema 05: Analisis de fallos y defectos. AMFE.

Tema 06: Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC).
Tema 07: Implantacion y control de procesos.

Tema 08: Gestion de la Calidad orientada a los procesos. El factor humano.



Tema 09: Sistemas voluntarios de mejora del autocontrol. ISO 9000 2000. Manuales de
Calidad.

Tema 10: Certificacion de Calidad de una empresa agroalimentaria. Auditorias.
Tema 11: Industria agroalimentaria y medioambiente.

Tema 12: Sistemas de gestion medioambiental: las normas ISO 14000.

Tema 13: Influencia del medio ambiente sobre la calidad de los alimentos.

Tema 14: International Food Standard (IFS).

Practica 1. Trabajo de calidad en alimentos. Certificaciéon de calidad de una empresa
alimentaria. Industrias agroalimentarias y medio ambiente.

COMPETENCIAS

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECESA4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecndlogo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro
profesional.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

Transversales

CTS5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.



CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

Especificas

GE2. Establecer procedimientos y manuales de control de calidad, asi como implantar y
gestionar sistemas de calidad

GE3. Asesorar cientifica y técnicamente sobre productos alimentarios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

GES. Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un
producto, para poder responder razonadamente la cuestion que se plantee, conociendo la
legislacion vigente.

GE6. Demostrar preocupacion por la gestion medioambiental, conociendo las caracteristicas
de los residuos provenientes de la manipulacion de alimentos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

F',o;, Ztsi:i:;g:fs ECTS Horas %Pres A;:Lvsigzgi(;sleh;o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,32 8,0 53 Estudio Personal 3,8 94,0 62,7
Practicas 0,20 5,0 3,3 Trabajos 1,1 27,0 18,0
Tutorizacion 0,52 13,0 8,7
Evaluacion 0,12 3,0 2,0
TOTAL 1,16 29,0 19,3 TOTAL 4,84 121,0 80,7

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (29 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

2. Practicas (SP) (5 horas). La naturaleza del titulo y de las competencias a €l asociadas
hacen indispensable el desarrollo de practicas. Estas se desarrollaran y organizaran en forma



de talleres practicos a lo largo del curso académico de forma paralela al desarrollo de las
correspondientes asignaturas.

5. Tutorizacion académica (SP) (13 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (121 horas)

7. Estudio personal (SP) (94 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (27 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

1. Examenes parciales y/o final tipo test, resolucion de problemas y desarrollo de
preguntas cortas (SP): (60-80%).

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-40%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-40%).

El sistema de calificaciones serd el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacion de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.



MODULO VII: EDUCACION INTEGRAL

El modulo de Educacion Integral estd constituido a su vez por 3 materias:

- Teologia
- Etica

-  Humanidades

MODULO VII ‘

Créditos ECTS: 18 ECTS

Caracter: Obligatorio

MATERIA 7.1: TEOLOGIA

Moédulo al que pertenece: VII EDUCACION INTEGRAL

Denominacién de la materia:[ TEOLOGIA

Créditos ECTS: 9 (225 horas)
Caracter: Obligatoria

Teologia I (3 ECTS)
Asignatura Teologia II (3 ECTS)

Doctrina Social de la Iglesia (3 ECTS)

Lengua

Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: TEOLOGIA I

Tema 1. Punto de partida: el hombre como problema.

Tema 2. El hombre se conoce conociendo a Dios.

Tema 3. La Revelacion de Dios en la historia.

Tema 4. La Sagrada Escritura.

Tema 5. La profesion de la Fe Cristiana

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: TEOLOGIA 11

Tema 1. La Iglesia, comunidad celebrante.

Tema 2. Los Sacramentos de la Iglesia.

Tema 3. La Iglesia, comunidad viva.

Tema 4. La Moral Cristiana expresion de la Vida Nueva.




Tema 5. La Iglesia, Comunidad Orante.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA
Tema 1. Nocién, contenido y razones que justifican la DSI.

Tema 2. Sujeto, objeto y finalidad de la DSI.

Tema 3. Antropologia subyacente en la DSI.

Tema 4. Fuentes y antecedentes.

Tema 5. Presentacion especifica de los documentos mas significativos desde “Rerum
Novarum” hasta “Caritas in Veritate”.

Tema 6. El principio del Bien Comun.
Tema 7. El Destino Universal de los Bienes.
Tema 8. El principio de Subsidiaridad.
Tema 9. La Participacion.

Tema 10. El principio de Solidaridad.

Tema 11. Los Valores Fundamentales de la Vida Social: Verdad, Libertad y Justicia.
Tema 12. La Via de la Caridad.

Tema 13. La Familia.

Tema 14. La Vida Econdmica.

Tema 15. La Comunidad Politica.

Tema 16. Las Relaciones Internacionales.

Tema 17. Fe y Cultura.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexioén
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.



Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

UCAMI: Conocer los contenidos fundamentales de la Teologia

UCAM2: Identificar los contenidos de la Revelacion divina y la Sagrada Escritura
UCAM3: Distinguir las bases del hecho religioso y del cristianismo

UCAM4: Analizar los elementos basicos de la Celebracion de la fe

UCAMS: Conocer la dimension social del discurso teologico-moral.

UCAMB6: Distinguir y relacionar los conceptos basicos del pensamiento social cristiano.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar ?si:i:;g::ss ECTS Horas %Pres A;:L\'sigig;slerio ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,2 6,0 2,7 Estudio Personal 54 135,0 60
Tutorizacion 0,6 15,0 6,7 Trabajos 25 63,0 28
Evaluacién 0,2 6,0 2,7
TOTAL 1,1 27,0 12,0 TOTAL 7,9 198,0 88,0

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (27 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (6 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dinamica y contenidos de las sesiones sera diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

5. Tutorizacion académica (SP) (15 horas). Cada asignatura est4 planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (6 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta



principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (198 horas)

7. Estudio personal (SP) (135 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y examenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (88 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-100%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-100%).

El sistema de calificaciones serd el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencién de
Matricula de honor serd otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacion de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MATERIA 7.2: ETICA

Moédulo al que pertenece: VII EDUCACION INTEGRAL

Denominacién de la materia:||[ETICA

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Obligatoria

Asignatura Etica Fundamental (B ECTYS)




Etica Aplicada y Bioética (3 ECTS)

Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ETICA FUNDAMENTAL
Tema 01. Aproximacion a la ética filosofica.

Tema 02. Historia y clarificacion conceptual de la ética.

Tema 03. Teorias éticas contemporaneas.

Tema 04. La persona humana y la ley natural.

Tema 05. La persona humana y la dignidad.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: ETICA APLICADA Y BIOETICA
Tema 1. Analogias y diferencias entre Etica, Deontologia, Bioética.

Tema 2. Etica y Profesion

Tema 3. Etica de la Relacion Clinica

Tema 4. Codigo deontologico

Tema 5. Etica de la investigacion cientifica.

Tema 6. Aproximacion a la bioética

Tema 7. Orientaciones Antropoldgicas

Tema 8. Cuestiones bioéticas en torno a la sexualidad

Tema 9. Cuestiones bioéticas en torno al inicio de la vida humana

Tema 10. Cuestiones bioéticas en torno al final de la vida humana

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado



MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios €ticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

UCAMT7: Conocer y relacionar los contenidos basicos de la ética y la bioética.
UCAMS: Conocer la racionalidad y la objetividad en la argumentacion ética.

UCAMY: Identificar las caracteristicas de la persona humana desde una antropologia
integral.

UCAMI10: Identificar y conocer la dimension ética presente en cualquier acto humano,
personal o profesional

UCAMI11: Conocer la relacion y la diferencia entre el derecho y la moral, asi como la
complementariedad y la diferencia entre las virtudes morales y las habilidades técnicas

UCAMI12: Analizar racionalmente cuestiones relacionadas con la vida y la salud humanas
segun la bioética personalista

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

F',o"_ c;tsi::j;:ﬁ:s ECTS Horas %Pres A;:ievsi(eiz:;sleb;o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0,2 4,0 2,7 Estudio Personal 3,6 90,0 60
Tutorizacion 0,4 10,0 6,7 Trabajos 1,7 42,0 28
Evaluacion 0,2 4,0 2,7
TOTAL 0,7 18,0 12,0 TOTAL 5,3 132,0 88,0

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (18 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (4 horas). Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

5. Tutorizacion académica (SP) (10 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacién. De este modo,



el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (4 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (132 horas)

7. Estudio personal (SP) (90 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.

- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (42 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-100%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-100%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concederd una unica Matricula de Honor.



MATERIA 7.3: HUMANIDADES

Moédulo al que pertenece: VII EDUCACION INTEGRAL

Denominacion de 1a materia:|HUMANIDADES

Créditos ECTS: 3 (75 horas)

Caracter: Obligatoria

Asignatura Humanidades (3 ECTS)
Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: HUMANIDADES

Tema 1. ;Qué es la Historia?

Tema 2. Cultura y civilizacion. Las grandes civilizaciones de la Antigiiedad.
Tema 3. Nuestra herencia cristiana.

Tema 4. El Humanismo y la Reforma.

Tema 5. El nacimiento del Estado moderno. Espafia en el centro de la Historia.
Tema 6. Los descubrimientos.

Tema 7. Ilustracion y liberalismo.

Tema 8. Socialismo, fascismo e imperialismo. Las Guerras Mundiales
Tema 9. Los problemas del mundo actual en su perspectiva historica.
Tema 10. ;Que es arte?

Tema 11. El inicio del arte unido a la trascendencia. El mundo clasico.
Tema 12. Dios como centro del arte.

Tema 13. Humanismo, Renacimiento y Barroco.

Tema 14. Romanticismo y Realismo.

Tema 15. El Impresionismo y las primeras vanguardias.

Tema 16. El arte abstracto.

Tema 17. La fotografia y el cine.

Tema 18. El nacimiento de las lenguas, de la escritura y del alfabeto
Tema 19. El mundo clésico. El Teatro

Tema 20. Los grandes obras de la Literatura Universal.

Tema 21. El Siglo de Oro Espaiiol

Tema 22. La literatura en el mundo moderno

Tema 23. La Poesia

Tema 24. El caracter relacional del ser humano. El ser humano como ser social.



Tema 25. Los fundamentos de la sociedad.

Tema 26. La Geografia. Espacio fisico y espacio humano
Tema 27. Los modelos politicos.

Tema 28. La justicia. El equilibrio de la libertad.

Tema 29. Los modelos ideales de la sociedad. Las utopias.

Tema 30. Sociedad del presente/sociedad del futuro. Los nuevos retos sociales.

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Transversales
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

UCAM13: Conocer y distinguir las grandes corrientes del pensamiento

UCAM 14: Distinguir y diferenciar las grandes producciones culturales de la humanidad
UCAM15: Conocer las grandes corrientes artisticas de la humanidad

UCAM16: Analizar el comportamiento humano y social

UCAM17: Conocer la estructura diacronica general del pasado

UCAM18: Conocer la situacion cultural y social actual



ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

I;Ar ?si::_?;g;ss ECTS Horas %Pres A;:L\'sigﬁ:;sle':o ECTS Horas %Pres
Apoyo en Aula 0.1 2.0 2.7 Estudio Personal 1.5 45.0
Tutorizacion 0.2 5.0 6.7 Trabajos 1.2 21.0 0
Evaluacién 0.1 2.0 2.7
TOTAL 0.4 9.0 12.0 TOTAL 2.6 66.0 0.0

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (9 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (2 horas). Se desarrollardn seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentard al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

5. Tutorizacién académica (SP) (5 horas). Cada asignatura estd planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalua constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (2 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendra en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servira al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su
aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b) Actividades no presenciales (66 horas)

7. Estudio personal (SP) (45 horas): Estudio personal tedrico y practico del estudiante
para:

- Asimilar el material impreso y audiovisual presentado en el aula virtual.
- Preparar posibles dudas a resolver en las tutorias.

- Preparar y realizar actividades de aprendizaje virtual.



- Preparar ejercicios de autoevaluacion y exdmenes.

8. Realizacion de trabajos (SP) (21 horas). La resolucion por parte de los estudiantes, con
la supervision del profesor responsable, de problemas, ejercicios, trabajos, y/o casos
practicos.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

2. Evaluacion de la realizacion de trabajos, boletines de problemas y exposicion de
seminarios (SP): (0-100%).

3. Evaluacion continuada fundamentalmente en practicas, seminarios y tutorias
(SP): (0-100%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Uinica Matricula de Honor.

MODULO VIII: PRACTICAS EXTERNAS
El modulo de Practicas Externas esta constituido a su vez por la materia:

- Practicas Externas

MODULO VIII ‘

Créditos ECTS: 15 ECTS

Caracter: PRC

MATERIA 8.1: PRACTICAS EXTERNAS

Moédulo al que pertenece: VIII PRACTICAS EXTERNAS

Denominacién de la materia:|[PRACTICAS EXTERNAS

Créditos ECTS: 15 (375 horas)
Caracter: Practicas Externas
Asignatura Practicas Externas

Lengua Espaiiol




CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: PRACTICAS EXTERNAS

Précticas en Empresas

COMPETENCIAS
Basicas

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

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion de tecnologo de alimentos,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CGQG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo en el &mbito de la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en tecnologia de la alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

CG4: Conocer los limites de la profesion de tecndlogo de alimentos y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro
profesional.

CGS5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CGT7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos al ejercicio
profesional en el ambito de la alimentacién y la tecnologia de alimentos.



CG8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la préctica profesional y la
investigacion.

CTS5: Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su
ejercicio profesional.

CTé: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CTO9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

CT12: Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.
CT13: Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.
CT14: Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15: Tener capacidad para la toma de decisiones y de direccion de recursos humanos.

Especificas

PR1. Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos durante la formacion en el Grado,
a una actividad profesional especifica, relacionada con alguna de las materias o itinerarios
especificos que se desarrollen.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizaran de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendré que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial



Acﬂwda_des ECTS Horas %Pres Actmdad_e s No ECTS Horas %Pres
Presenciales Presenciales
Elaboracion
Apoyo en Aula 0,1 2,0 0,5 Memoria 6,0 150,0 40
Practicas
Empresa 8,6 215,0 57,3
Tutorizacion 0,2 5,0 1,3
Evaluacion 0,1 3,0 0,8
TOTAL 9,0 225,0 60,0 TOTAL 6,0 150,0 40,0

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (225 horas)

1. Apoyo en Aula (SP) (2 horas): Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

3. Practicas en Empresas (SP) (215 horas). Realizacion de un periodo de practicas en
Empresas y/o Centros de Investigacion relacionados con la Tecnologia de los Alimentos.

5. Tutorizacion académica (SP) (5 horas). Cada asignatura esta planificada entorno al
desarrollo de actividades relacionadas con el seguimiento constante en el proceso de
aprendizaje del estudiante, que denominamos Mecanismos de Tutorizacion. De este modo,
el profesor se preocupa de la participacion activa del alumno mediante las distintas
herramientas propuestas y disponibles a través del Campus Virtual. De esta forma, el
profesor supervisa, controla y evalia constantemente los resultados de aprendizaje del
alumno.

6. Evaluacion (SP) (3 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar a
los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc.

b). Actividades no presenciales (150 horas)

9. Elaboracion de la memoria de Practicas Externas (SP) (150 horas). El alumno debera
realizar y presentar una memoria escrita al final del periodo de Practicas Externas donde tendra
que incluir de forma explicita todas las competencias adquiridas durante esta fase del Grado.

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

La evaluacion de la materia Practicas Externas se llevara a cabo teniendo en cuenta
dos notas:

4. Evaluacion del tutor externo. Evaluacion de la actitud, participacion e
implicacion del alumno durante las précticas por parte del tutor externo (SP):
(50%)



5. Evaluacion del tutor UCAM. Evaluacién de la memoria de practicas realizada
(SP): (50%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacion de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una tinica Matricula de Honor.

MODULO IX: TRABAJO FIN DE GRADO

El médulo de Trabajo Fin de Grado est4 constituido a su vez por la materia:

- Trabajo Fin de Grado
MODULO IX ‘
Créditos ECTS: 15 ECTS
Caracter: TFG

MATERIA 9.1: TRABAJO FIN DE GRADO

Moédulo al que pertenece: IX TRABAJO FIN DE GRADO

Denominacion de la materia:| TRABAJO FIN DE GRADO

Créditos ECTS: 15 (375 horas)
Caracter: Trabajo Fin de Grado
Asignatura Trabajo Fin de Grado
Lengua Espaiiol

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA: TRABAJO FIN DE GRADO
Tema 1: Procedimiento para la Elaboracion y Defensa del TFG
Tema 2: Formato y estilo del TFG

Tema 3: Bisqueda bibliografica, referencias y plagio

COMPETENCIAS
Basicas

MECESI: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también



algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio.

MECES2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de
estudio.

MECES3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

MECES4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado

MECESS: Que los estudiantes hayan desarrollado aquéllas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Generales

CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con
las personas, los profesionales de la industria alimentaria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CG6: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con la alimentacion y la tecnologia de alimentos.

CG8: Adquirir la formacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacioén para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico.

Transversales
CT1: Elaborar y redactar informes de carécter cientifico.
CT2: Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3: Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas
y recursos accesibles a través de Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion
relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4: Incorporar a sus conductas los principios €ticos que rigen la practica profesional y la
investigacion.

CTé6: Utilizar las herramientas y los programas informaticos que facilitan el tratamiento de
los resultados experimentales.

CT7: Mostrar creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor para afrontar los retos de su
actividad profesional.

CT8: Defender los puntos de vista personales apoyandose en conocimientos técnicos y
cientificos.

CT9: Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucion de problemas utilizando el método
cientifico.

CT10: Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.



CT11: Desarrollar la capacidad de trabajo auténomo y en equipo en respuesta a las
necesidades especificas de cada situacion.

Especificas

TFG1. Ser capaz de realizar, presentar y defender de forma individual ante un tribunal, un
trabajo original en el que se plasmen alguno de los contenidos relacionados con alguno de
los itinerarios especificos que se desarrollen.

TFG2. Definir objetivos claros en el desarrollo de una memoria o proyecto de investigacion
y ser capaz de plantear conclusiones de acuerdo a los objetivos planteados.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia, tanto las que se realizardn de forma presencial como no presencial, asi como su
porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra que destinar a cada una de ellas.

Modalidad Semipresencial

Ff\r Ztsi:i:;gliss ECTS Horas %Pres A,g:ie‘g:ﬁ:ge':o ECTS Horas %Pres
Apoyo en aula 0,32 8,0 21 Elaboracién del TFG 14,18 354,5 94,5
Desarrollo TFG 0,48 12,0 3,2
Evaluacion 0,02 0,5 0,1
TOTAL 0,82 20,5 5,5 TOTAL 14,18 354,5 94,5

METODOLOGIAS DOCENTES

Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
Modalidad Semipresencial

a) Actividades presenciales (20.5 horas)

1. Apoyo en aula (SP) (8 horas): Se desarrollaran seminarios de apoyo en aula. En cada
asignatura la dindmica y contenidos de las sesiones serd diferente, de forma que en la
primera sesion se presentara al estudiante la asignatura (objetivos, metodologia, sistema de
evaluacion, materiales, practicas a realizar,...), y en las siguientes se abordaran los aspectos
mas importantes y complejos de las mismas, al tiempo que se ofrece la posibilidad de ir
resolviendo dudas con la presencia del profesor responsable.

4. Desarrollo del Trabajo Fin de Grado (SP). Actividad personalizada entre el Tutor de
TFG y el alumno para la realizacion del TFG, comprendiendo las labores de eleccion de la
tematica, fijacion de objetivos, orientacion en la busqueda y andlisis bibliografico,
instrucciéon en las actividades de laboratorio, analisis de resultados, redaccién del
documento, preparacion de la defensa, evaluacion, etc.

6. Evaluacion (SP) (0.5 horas). Se realizaran todas las actividades necesarias para evaluar
a los estudiantes a través de los resultados de aprendizaje en que se concretan las
competencias adquiridas por el estudiante en cada materia. En ella se tendrd en cuenta
principalmente el examen propiamente dicho, los trabajos realizados y la participacion del
estudiante en las actividades formativas relacionadas con tutorias, foros debate, etc. Se
complementaran estas actividades con la autoevaluacion a través del campus virtual, que
servird al alumno como herramienta para facilitar la formacion continuada y gestionar su



aprendizaje. Esta metodologia de trabajo a distancia cuenta con un mecanismo de control
de identidad de los estudiantes en los procesos de evaluacion.

b). Actividades no presenciales (354.5 horas)

10. Elaboracion del Trabajo Fin de Grado (SP) (354.5 horas). El alumno deber4 elaborar
la memoria del TFG consistente en la redaccion de las labores y trabajos de investigacion
realizados, incluyendo introduccion, metodologia, resultados, conclusiones y bibliografia

SISTEMA DE EVALUACION
Modalidad Semipresencial

La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se llevara a cabo teniendo en cuenta dos
notas:

6. Evaluacion del contenido y presentacion escrita del trabajo por parte del tutor
del Trabajo Fin de Grado (SP): (50%).

7. Evaluacion de la presentacion oral y defensa del trabajo por parte de un tribunal
especializado (SP): (50%).

El sistema de calificaciones sera el que figura en el R.D. 1.125/2003 de 5 de septiembre:
Suspenso: 0-4,9; Aprobado: 5-6,9; Notable: 7-8,9; Sobresaliente: 9-10. La mencion de
Matricula de honor sera otorgada por el profesor, y en base al expediente, al 5% de los
alumnos con calificacién de sobresaliente, salvo que el nimero de alumnos matriculados
sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una tinica Matricula de Honor.



ADEMICO

6.1 PROFESORADO

TOTAL NUMERO

25

Profesores Master/Grado

Titular 7 28.0 100 34.0
Contratado Doctor 12 48.0 100 50.0
Ayudante Doctor 2 8.0 100 4.2
Asociado 4 16.0 25 11.7
DESCRIPCION DETALLADA DEL PROFESORADO DEL GRADO EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Categoria VinT:ltE’I(a)ct:zn Adecuacion a Materia en la que Horas a
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Asignacion de horas de Practicas Externas

Las horas presenciales de Practicas Externas asignadas al profesor responsable de la
asignatura corresponde a las horas de Seminarios/Apoyo en Aula y Evaluacion. La
tutorizacion en la empresa correra a cargo del Tutor de Précticas de la empresa asignado a
cada alumno, y dependera cada afio de la demanda del titulo.

“Asignacion de horas de Trabajo Fin de Grado

Las horas presenciales de Trabajo Fin de Grado asignadas al profesor responsable
de la asignatura corresponden a las horas de Seminarios/Apoyo en aula. La dedicacion
presencial correspondiente a la tutorizacion especifica de cada alumno se asignard a los



profesores que se nombren como tutores en funcion de los trabajos elegidos y de la carga
docente puntual de cada profesor asignado al Titulo.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Tipo de vinculacion con la Formacion y experiencia Adecuacion a los ambitos de
universidad profesional conocimiento
., . . . . ||Colaboracion de practicas y tareas de
Dedicacion exclusiva Técnico superior de laboratorio ||. ., P 4
investigacion
., . . . . ||Colaboracion de practicas y tareas de
Dedicacion exclusiva Técnico superior de laboratorio ||. ., P 4
investigacion

L, . Ciclo Formativo Grado ., .. .
Dedicacion exclusiva . .. . Tareas de gestion administrativas
Superior Administrativo

El Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos semipresencial dispone de
personal de apoyo necesario para ayudar al estudiante en su proceso de aprendizaje ante
cuantas dudas le puedan surgir sobre los distintos servicios que ofrece el Grado.

Secretaria Técnica. Apoyo al alumno de cuantas cuestiones pueda tener respecto al
proceso de aprendizaje, funcionamiento del campus virtual y asesoramiento sobre los
procesos de gestion.

Servicio Campus Virtual es el 6rgano responsable de aportar apoyo al profesorado
y a la Secretaria Técnica de la Titulacion, sobre el uso de la plataforma e-learning. De este
modo desde dicho servicio se definen las Guias de uso de la plataforma a estudiantes y
profesores, asi como de la formacion especifica al profesorado en el uso, posibilidades y
novedades de dicha herramienta en el proceso de aprendizaje a distancia.

La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculacion exclusiva, de
administracion y servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la
investigacion y de la formacion del estudiante, a través de los distintos servicios que se
encuentran centralizados y que prestan su apoyo a toda la Comunidad Universitaria; entre
ellos se encuentran: Secretaria Central, Servicio de Informatica, Administracion, Recursos
Humanos, Servicio de Reprografia, Servicios Generales (Conserjerias, Personal de Control
y Seguridad, Personal Auxiliar de Laboratorios y Practicas, Servicio de Cafeteria y Eventos,
Limpieza), Biblioteca, Servicio de Informacién al Estudiante, Unidad Técnica de Calidad,
Jefatura de Estudios, Campus Virtual, Extension Universitaria, Servicio de Orientacion
Laboral, Servicio de Evaluacion y Asesoramiento Psicologico, Vicerrectorado de
Alumnado, Oficina de Relaciones Internacionales, Servicio de Publicaciones, Servicio de
Actividades Deportivas, etc.; también cada titulacién cuenta con personal propio de
administracion y servicios, ubicado en los distintos departamentos docentes e instalaciones
propias de la titulacion.

Ademés, la Universidad cuenta con dos Servicios, compuestos por titulados
universitarios con vinculacion estable y dedicacion exclusiva (principalmente pedagogos y
psicologos) que integran el Servicio de Evaluacion y Seguimiento Psicologico y el Cuerpo
Especial de Tutores, este ultimo, encargado del seguimiento personal y académico de los
estudiantes, a través de tutorias personalizadas.

Finalmente, la Capellania de la Universidad, integrada por un importante nimero de
sacerdotes encargados de la formacion humana y cristiana, conforman los recursos con los
que la UCAM cuenta para la consecucion de uno de sus objetivos primordiales, el desarrollo
en la formacion integral del estudiante.



6.3 MECANISMOS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y
MUJERES Y LA NO DISCRIMINACION DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD.

Tal y como queda reflejado en el R.D. 1.393/2.007, de 29 de octubre (art. 3.5) la
Universidad Catolica San Antonio, se adhiere a los principios de igualdad, respeto a los
derechos fundamentales de hombres y mujeres y promociéon de los Derechos Humanos y
accesibilidad universal.

Los mecanismos de que dispone la Universidad para garantizar dichos principios y
asegurar que la contratacion del profesorado y del personal de apoyo, se realiza atendiendo
a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion, pasando, en
primer lugar, por el cumplimiento de lo dispuesto en la Ley 3/2.007, de 22 de marzo, cuyo
art. 45 obliga a elaborar y aplicar un Plan de Igualdad. Ademas, dicho Plan se rige por las
directrices fijadas por el Instituto de la Mujer del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales,
que se contienen en el Programa Optima de Igualdad de Oportunidades, cuyos objetivos se
desarrollan en la herramienta patrocinada por el Instituto de la Mujer de la Region de
Murcia, denominada “Metodologia para el desarrollo de Planes de Accidn en las empresas
en materia de Conciliacion de la Vida Familiar y Laboral”.

En segundo lugar, para garantizar el cumplimiento de la Ley 51/2.003, de 2 de
diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las
personas con discapacidad, el Servicio de Recursos Humanos de la UCAM ha creado la
Unidad de Atencion a la Discapacidad, encargada de impulsar medidas que favorezcan la
integracion de los miembros de la comunidad universitaria en la vida académica.



7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y
SERVICIOS DISPONIBLES

Los servicios, equipamientos e infraestructuras descritos a continuacion, situados en
el Campus de los Jeronimos (Murcia) se ajustan a las necesidades previstas para el desarrollo
del plan formativo durante los cursos académicos programados, asi como a los criterios de
accesibilidad universal y disefio para todos (Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de
oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con
discapacidad). Ademas, las instalaciones de la Universidad cumplen los requisitos y las
exigencias materiales minimas de conformidad con el R.D. 557/91 de 12 de abril.

7.1.1. Recursos materiales generales
Aulas de docencia

Todas las aulas de docencia estan totalmente equipadas con equipos multimedia y
audiovisuales, es decir, ordenador, cafiéon retroproyector, television, video/DVD, proyector
de transparencias y de diapositivas. Las medidas de las mismas son muy diversas, estando
preparadas para su ocupacion seglin el nimero por grupo y siempre cumpliendo la relacion
de 1,25 o 1,50 m?/alumno, estando perfectamente iluminadas y dotadas con equipos de aire
acondicionado para verano e invierno.

Aulas de aplicacion informatica

La Universidad cuenta actualmente con aulas de aplicacién informatica, con
aproximadamente 200 ordenadores, todos ellos con conexion a Internet. Estas aulas se
utilizan para la docencia de algunas asignaturas y la realizacion de exadmenes, y ademas, son
usadas de forma libre por los estudiantes cuando no estan ocupadas.

Intranet de la universidad
Compuesta por:

= Red Wi-fi en todo el recinto de la Universidad: Permite el acceso a Internet con
equipos mdviles (portatiles o PDA’s) desde cualquier lugar del campus, tanto a los
estudiantes como a los profesores.

» Red Fija de datos que permite el acceso y conexion de ordenadores desde cualquier
ubicacion de la UCAM.

Biblioteca

La Biblioteca, ubicada en el edificio monumental, cuenta con sala de estudio y
acceso libre a Internet y de video television. Sirviendo de apoyo para alumnos e
investigadores y dotada de los medios técnicos y equipamiento necesario para su correcto
funcionamiento; estando totalmente informatizada. Desde la pagina Web de la Biblioteca
General de la UCAM (http://www.ucam.edu/biblioteca/) se tiene acceso a una serie de sitios
Web de interés para las actividades docentes y de formacion de la Titulacion.




Edificio Monumental

Esta formado por cuatro plantas, cuyo eje central es su claustro. En este edificio
estan ubicados los servicios administrativos y de Gobierno de la Universidad, destacando:
Presidencia, Rectorado, Vicerrectorados, Secretaria General, Secretaria Central, Jefatura de
Estudios, Salas de estudio de profesores, Servicios Informaticos, Salon de Actos con una
capacidad de unas doscientas personas, Sala de Grado de defensa de tesis, Biblioteca, etc.

Anexo al edificio y formando parte del monumento, destaca su majestuosa Iglesia
de estilo barroco murciano, que con una capacidad para mas de 1000 personas es también
utilizada, ademas de lugar de culto, como gran salén de actos de la Universidad, donde se
celebran los actos oficiales de apertura de curso, conferencias, congresos, simposios, etc.
estando perfectamente equipada con equipo de realizacion de television, videoconferencia
y equipo multimedia.

7.1.2 Servicios disponibles centralizados
Servicio de Informatica

Este servicio informa al personal de la Universidad sobre los recursos que tiene a su
disposicion, para facilitar el uso de las herramientas informaticas necesarias para el
desarrollo de sus tareas. La infraestructura informatica de software de la Universidad
Catolica San Antonio, se gestiona desde el Area de Gestion del Software del Servicio de
Informatica.

Pabellon de Servicios

Cuenta con Cafeteria y Restaurante, Servicio de Reprografia, Libreria y
Merchandising, Servicio de Actividades Deportivas y Botiquin.

Servicio de Orientacion e Informacion Laboral

Las practicas externas de los alumnos de la Titulacion se encuentran centralizadas
en el Servicio de Orientacion e Informacion Laboral (SOIL). Es un departamento creado
por la Universidad cuyo fin es promover la realizacion de practicas en empresas para los
alumnos de los ultimos cursos, asi como facilitar la insercion laboral y el desarrollo
profesional de dichos alumnos y titulados por esta universidad.

Relaciones Internacionales

El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales ayuda a ampliar la formacion de los
estudiantes por medio de los distintos programas de becas y ayudas que oferta, apoyay
sigue al estudiante durante su estancia en el exterior, y lo invita a participar en la asociacion
de acogida al estudiante internacional (AAEI) para hacer mas grata la estancia entre
nosotros.

Servicio de Actividades Deportivas

El Servicio de Actividades Deportivas (SAD) de la Universidad Catélica San
Antonio de Murcia tiene como objetivo principal el fomento de la practica deportiva de
todos los que conforman la Comunidad Universitaria.



Servicio de Igualdad de Oportunidades

La Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la Igualdad efectiva de hombres y
mujeres aplica el principio de igualdad de trato entre hombres y mujeres en lo relativo al
acceso al empleo, a la formacion, a la promocion profesional y a las condiciones de trabajo,
asi como el acceso a bienes y servicios. Por ello, la Universidad Catdlica San Antonio ha
previsto la creacion de un Servicio de Igualdad de Oportunidades con la finalidad de analizar
y difundir la igualdad entre hombres y mujeres en el marco universitario, de conformidad
con la LOU y como garantia de las politicas de igualdad de oportunidades entre mujeres y
hombres en los centros universitarios.

Este servicio incluye también el Servicio de Atencion a la Discapacidad que tiene
como mision garantizar la plena integracion de los miembros de la comunidad universitaria
con discapacidad en la vida académica, impulsando medidas que favorezcan la
incorporacion y la igualdad de oportunidad (http://www.ucam.edu/servicios/seap).

Entre los objetivos especificos que pretende cubrir se encuentran:

* Promover la participaciéon y promocion de las mujeres y discapacitados en la
formacioén universitaria, asi como en las estructuras de toma de decisiones.

* Lograr la ensefianza respetuosa con la Igualdad de Oportunidades.

* Establecer canales de colaboracion entre la Universidad, instituciones y el mundo
laboral para facilitar la promocién de las mujeres y discapacitados en el empleo.

* Activar medidas que permitan la conciliacion de la vida personal, profesional y
familiar de toda la comunidad universitaria.

* Facilitar la formacion transversal en igualdad de oportunidades para toda la
comunidad universitaria.

Servicio de Informacion al Estudiante

Este servicio tiene por finalidad atender la demanda habitual de informaciéon por
parte de los alumnos, ya sean preuniversitarios, universitarios, o graduados, asi como del
Personal de Administracion y Servicios (PAS) o toda aquella persona interesada
(http://ucam.edu/servicios/sie).

Cuerpo Especial de Tutores

Para el apoyo a nuestros alumnos, la Universidad Catdlica San Antonio cuenta con
un Cuerpo Especial de Tutores, cuya labor es potenciar el desarrollo académico y personal
del alumnado, haciendo su estancia entre nosotros mas facil, orientandolo en cuestiones
referentes a estudios o individuales, con la idea de formarlos para insertarse en la sociedad
de manera creativa y transformadora. Las personas que integran el cuerpo especial de tutores
disponen de una formacion de cardcter multidisciplinar, en el ambito de la Pedagogia,
Psicologia, Humanidades, etc.

Servicio de Evaluacion y Asesoramiento Psicologico

La universidad dispone de un servicio gratuito ofrecido a PDI, PAS y a los alumnos
matriculados al que pueden dirigirse para realizar consultas de distinta indole. Los
estudiantes, disponen de un medio que garantiza la privacidad para la exposicion y
resolucion de problemas que pueden plantearse durante su estancia en la Universidad.



Servicio de Idiomas

Es un servicio de la Universidad Catolica San Antonio destinado a proporcionar
cursos de idiomas y diferentes actividades en todas las titulaciones oficiales de la misma.
Ademas ofrece ayuda en la movilidad internacional de los alumnos.

7.1.3 Servicios de mantenimiento generales

Entre los procedimientos que integran el SGIC existen dos procedimientos clave
para garantizar la gestion de los recursos materiales y la gestion de prestacion de servicios
que garantizan la imparticion de las actividades formativas planificadas:

e Qestion de los recursos Materiales. PAO1. Directriz AUDIT 1.4.
e Qestion de la Prestacion de servicios. PA02. Directriz AUDIT 1.4.

Estos dos procedimientos incluyen todos los mecanismos para realizar o garantizar
la revision y el mantenimiento de todos los materiales y servicios disponibles, ademas de
los informaticos y bibliograficos.

Ademas, existe un servicio especifico de atencion al usuario y mantenimiento
informdtico, encargado principalmente de la revisién, reparacion (o sustitucion), y
actualizacion de los equipos y sistemas informaticos.

En la Universidad se realiza un inventario anual del material fungible y no fungible,
asi como del estado del mobiliario, para detectar las alteraciones y anomalias que hayan
podido producirse como consecuencia del transcurso del afio académico. Cada profesor
realiza, anualmente, la prevision y solicitud de material necesario para el desarrollo de su
actividad docente. Existen también mecanismos de control del gasto de material durante el
curso académico, que permiten conocer en cada momento las existencias disponibles.

7.1.4 Recursos materiales y Servicios disponibles especificos de la titulacion
Aulas de docencia semipresencial

Se dota a la titulacién de aulas de una capacidad de hasta 70 alumnos donde se
desarrollaran las actividades docentes. Ademads de las dotaciones generales disponibles en
todas las aulas (pizarra, proyector de transparencias, pantalla telescopica, ordenador con
conexion a Internet para el profesor y cafion de video), las aulas disponen de webcam y
software necesario para la emision en directo de las clases, asi como su grabacion para
posterior publicacion en el campus virtual.

Plataforma virtual (E-learning)

Oftrece los servicios y recursos que la Universidad Catélica San Antonio de Murcia
posee en su Campus de Los Jerdnimos, pero en un entorno virtual, ofreciendo al estudiante
un apoyo en la gestion y organizacion administrativo-docente del Titulo Master.
Especificamente respecto al apartado docente, la plataforma permite la interaccion entre el
estudiante y el profesor, a través de foros, chat programados, recomendaciones del profesor
a nivel de grupo o individual, descargas de temarios y material de apoyo, guias de trabajo,
publicacion de calificaciones y recomendacion de paginas Web especificas de la materia.
Esta plataforma es vital para la gestion de toda la docencia semipresencial.



Laboratorio de Quimica, Bioquimica y Fisica

Con capacidad para 30 puestos de 65m? con el siguiente equipamiento:
espectrofotometros/colorimetros, centrifugas, equipos de electroforesis de ADN, equipos de
electroforesis de proteinas, campana de extraccion de gases, agitadores-calefactores,
agitadores de tubos, material de vidrio y plastico, micropipeta de volumenes variables,
termociclador, balanzas, balanza de precision, bafo termostatico, PH-metro, rotavapor,
frigorificos, evaporador rotativo, Cromatografo de gases, GC/MS con inyector automatico,
cromatégrafo de liquidos HPLC (DAD - Detector de fluorescencia-inyector automatico),
homogeneizador de muestras, masticator, lector de placas, armarios de seguridad.

Laboratorio de Nutricion y Bromatologia

Laboratorio de 30 puestos con 65m’> que contiene el siguiente equipamiento:
campana de extraccion de gases, balanzas, micropipetas, pH-metro, espectrofotometro,
equipo de electroforesis de proteinas, centrifuga, rotavapor, bomba calorimétrica, equipo
para andlisis de grasas, equipo para andlisis de proteinas, refractometro, texturdmetro,
colorimetro, penetrometro, texturometro, viscosimetro. Material para el estudio de la
composicion corporal (plicometros, paquimetros, tallimetro, antropémetros, lapiz
demografico, bioimpedanciometro).

Laboratorio de Microbiologia

Laboratorio de 30 puestos de superficie 65m?, dotado de: microscopios sistema de
imagen, coleccion de preparaciones, campana de flujo laminar, campana de extraccion de
gases, sistema de fijacion de muestras, micrétomos, lupas, material de plastico y vidrio,
micropipetas de volimenes variables, autoclave, balanzas, pH-metro, estufas de cultivo,
frigorifico, agitadores calefactores, agitador orbital, espectrofotometros, bafio termostatico,
instalacion de gas, microscopios opticos.

Laboratorio de Gastronomia (Gastrolab)

Aula equipada con 24 puestos sentados y posibilidad de colocar paneles para obtener
independencia en la actividad individual a la hora de desarrollar paneles de analisis
sensorial. El aula estd equipada para poder realizar todos los procesos asociados a la
tecnologia culinaria. Horno Rational selfcooking center 101 eléctrico, Placas de calefaccion
por induccidon, Horno microondas, Freidoras, Plancha a gas, Fermentadora, Heladora-
mantecadora, Abatidor de temperatura, Plonge y Lavavajillas, Vitroceramica Bosch,
Armarios de conservacion por refrigeracion y congelacion, Envasadora de campana, para
conservacion a vacio y en atmosfera protectora, Cafetera profesional, Pequefios
electrodomésticos (loncheadora, triturador, batidora robot, thermomix, thermochef y
balanza)

Planta Piloto

La Planta piloto de tecnologia de alimentos tiene una superficie de 98m2 y esta
disefiada como espacio multifuncional para abordar las practicas de tecnologia de alimentos
relacionadas con productos lacteos (leche, fermentados lacteos, quesos y derivados),
productos carnicos (frescos y crudos curados), zumos Yy conservas vegetales y
fermentaciones alcohdlicas (vino, cerveza).



Equipamiento de la planta piloto:

Planta de preparacion minicomponentes, recombinacion y mezcla, planta de
mezclado y planta de tratamiento térmico en continuo (esterilizacion —
Pasteurizacion)

Envasadora de campana ROMAG, para conservacion a vacio y en atmosfera
protectora

Conservacion en refrigeracion y congelacion

Cémara climatica para curado y estimacion de vida 1til de alimentos

Cuba de coagulacion para elaboracion de quesos

Equipamiento para picado y embutido de preparados y productos carnicos crudos-
curados

Equipo de esterilizacion Autoclace

Deshidratador spray dry

Deshidratador liofilizador

Convenios y tutores para Practicas Externas

En las practicas, habra algunas que se haran externas, todas las empresas en las que

los estudiantes realicen estas practicas deben tener segin la normativa de la Universidad, un
convenio firmado y en vigor con la UCAM. Con estos convenios se asegura la totalidad de
las practicas a todos los alumnos del Master.

Nota: Debido a que la aplicacion del Ministerio no permite, por espacio, la inclusion de los convenios
completos, se procede a incluir las portadas de dichos convenios. No obstante, quedan a disposicién del
Ministerio y/o la Agencia Evaluadora por si los necesitan y estan disponibles en:

https://www.ucam.edu/sites/default/files/estudios/grados/grado-

nutricion/empresas_cyta_web.pdf




Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)

'CSIC

A

ACUERDO MARCO DE COLABORACION ENTRE LA AGENCIA ESTATAL CONSEJD SUPEIIOR DE
INVESTIGACIONES CIENTIFICAS Y LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE NURCIA PARA
LLEVAR A CABO ACTIVIDADES RELACIOMADAS CON LA INVESTIGACION CIENTIFICA Y EL
DESARROLLO TECNOLOGICO

En Muria, 230 de sepliembra de 2011

REUNIDOS

De una parte, D, Francisco Ramén Monatero de Espinosa Frefje Vicepresidenie de Organizacin y
Relaciones Insfiucionales de la 4gencia Estatal Conssjo Supenor de hwestgaciones Cientificas, nombrado
per Regolusién sol Censeje Reoter de eslo Agoneia Esletel, d2 24 do ma=o de 2000, publcads por Rosoiucian
de 27 de marzode 2008 (BOE dz 8 abril), actuando en nombre y representacion de esla Agencia Estatal en
ajerciio de jas competencias que tiene delegadas por Resolicion de 20 de febrem de 2008 de la Prsidencia
de |a Agencia Estatal Conssjo Superior de Insestigaciones Cienfificas (BOE de 21 de fobrem).

De oira pate, d Sr. 0. José Lois Mendoza Pérez. Presidenis de la Universidad Catdlica San Antonio de
Murcla, actiande en representacdn de ésta en vriud ce las compelendas que fiere alfiouidas por 3l articulo
i .|13 de Sus eslaluos y oido & pareper de su Consejo de Gobiemo.

Ambas pares s reconocen, &n 3 repmseniacitn que oslentan, cepasidad juridica suficients para suscribir el
presente Acuerds Maro de Colaboraciin y cbligarse enlos témincs delmismo, y atal efsclo,

EXPCNEN

"jl— 1°- Que la Ley 1311986, de 14 de abil, de Fomento y Coodinaditn Genera de la Investigadin Centifica y
Técnica, establece el marce normativo para sromower, en el ambilo de e investigacion cienfifica y el desarullo
g innovaciin tecyokigica, lacaoperacitn y Ia colaboracion de fas Organismos Piblicos de Investigaciin con las
Comunidades Asionomas, ton las Universidades, Fundaciones y con airas instilusiones sin dnima de huro,
lanio nacionales como exiranjeras, asi como con empresas piblicas y prvadas.
A& esihs efecins, el articulo 15,2 de 12 citada Ley 1311586, de *4 de sbnl, weve gue los Organismos Pablicos da
Investigacion puedan suscribir convenios de colaboration con insliticiones sin animo de [ucro para la
realizacion 08 a5 SQUIENES Ahwidales: pIOYCIDS 02 IVESHZAnO) GeMifca Oesamolc @ novacion
tecnaigica; trarsferencia de conocimisntos y de resulados cientiices; la creacidn, geslion o financiacion de
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Instituto Murciano de Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario (IMIDA)
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CONVENIO MARCO DE COLABORACION ENTRE LA ADMINISTRAGION
PUBLICA DE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGION DE MURCIA, A
TRAVES DEL INSTITUTO MURCIANO DE INVESTIGACION ¥
DESARROLLO AGRARIO Y ALIMENTARIO (IMIDA) Y LA FUNDACION
UNIVERSITARIA SAN ANTONIO EN MATERIA DE INVESTIGACION Y
FORMACION EN GRADD, MASTER Y DOCTORADO.

En Murcia, a 27 de Diciembre de 2012
REUNIDOS

De una parte, el Excmo. Sr. Antonio Cerdd Cerda, Consejero de
Agricultura y Agua actuando en el ejercicio del cargo que desempena para el
que fue nombrado mediante Decreto de la Presidencia n® 15/2011, de 27 de
junio, y en representacitn de la Administracion de la Comunidad Autonoma de
la Regitn de Murcia, previa autorizacion del Consejo de Goblemo mediante
Acuerdo de fecha de fecha 7 de diciembre de 2012,

Y da otra, el Excelentisimo Sr. D. José Luils Mendoza Pérez, Presidente
de la Fundacisn Universitaria San Antonio, con C.LF. G-30626303, actuando
en representacion de ésta, en virtud de las competencias que tiene alribuidas
por &l articulo 9 de sus Estalutos y oido el parecer de su Junta Rectora de
fecha de fecha de 30 de julio de 2012

Las partes se reconocen reciprocamente la capacidad para obligarse en
los términos del presente Convenio Marco, ¥ al efeclo

MANIFIESTAN

PRIMERO.- Que especificamente el IMIDA, como organismo piblico de
investigacion, ejerce las funciones de impulso de la investigacion y el desamolio
tecnologico, asi como promover y fomentar las relaciones cientificas y
tecnoldgicas con otras instituciones, como en esle caso, la Fundacidn
Universitaria San Antonio, en virtud de lo dispuesto en el arliculo 3.c) de la Ley
B/2002. ¥ para el desamollo de esta funcion puede establecer relaciones
relaciones de cooperacidn con entidades privadas, dandoseles un trato de
especial consideracion a las constituidas con las Universidades

/
I SV |



Nutrafur S.A.

Modek Convenio-Marco de Invastigacion
vicerractorado de Trvestigacian
LiCAM

UCAM

UHIVERII DAL CATOLICA
RAN ANTORIO

CONVENIO MARCO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA Y NUTRAFUR, S.A., EN
MATERIA DE INVESTIGACION Y FORMACION EN GRADO, MASTER ¥
DOCTORADO.

En Murcia, a 22 de febrerc de 2012

REUNIDOS

De una parte, 5r. D. Juan Angel Larente Salinas, Director General de
Mutrafur, S.A. con C.1.F. A-30009096, actuando en representaclén de ésta,
facultado para este acto en virtud de la Escritura Plblica de Apoderamiznto
no 3,205, del 01 de diciembre de 1.999 por el notario D. Emilioc Sanchez-
Carpintero y Abad.

Y de otra, el Excelentisimo Sr, D, José Luis Mendoza Pérez,
Presidente de la Universidad Catdlica San Antonio de Murcla, con C.1IF. G-
306826303, actuande en representacion de ésta, en virtud de las
competencias gue tiene atribuidas por el articulo 13 de sus Estatutos y olde
el parecer de su Consejo de Gobierno.

Las partes se reconocen reciprocamente |a capacidad para obligarse
en les términos del presente Convenio Marco, y al efecto

MANIFIESTAN

PRIMERO.- Que MNutrafur, 5.4, es una empresa de biotecnologia gue tiene
comoe misidn el desarrollo, fabricacién y comerclalizacion de extractos
naturales para la industria alimentaria, cosmeética vy farmacéutica.

SEGUNDD.- Que la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia es una
institucién de  enseflanza superior gue tiene, entre otros objetivos, la
formacion en Grade, Master y Doctorado, la investigacién  para la
generacion y el desarrollo del conocimiznto cientifico y téenico de excelencia
en sus distintos ambitos y el asesoramiento y la colaboracion con otros
organismos, entre cuyos fines primordiales se encuentren la formacidn,
investigacion, el desarrollo tecnoldgice v la Innovacién,



Centro Tecnologico de la Conserva (CTC)
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CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA ENTRE CENTRO
TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA Y LA UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO

En Murcia, a 22 de mayo de 2009,

REUNIDOS

De una pare, D. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ. PRESIDENTE de la
UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA,

¥, de otra pare, D. LUIS DUSEAC MOREND en representacion de CENTROD
TECHNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA en su condicion de SECRETARIO
= GEMERAL,

| : Acluando en funcion de sus respectivos cargos v en ef elarcicle de ks facultades
boo# gue para conwenir en nombre de las entidades gue representan bienen conberdas,
\ E: coinciden en declarar el alto interés gue la formacin practica de bos estudiantes
| universitarios tiens tanto para iz Universidad como para la sociedad en general

| Por este molivo, acuerdan suscribir, de conformidad con ol Real Decreto

’\ 14871861 de 19 de Junio, parcialmenie modificado por Real Decreto 184571954 de O de
septiembre, el presente CONVENID DE COOPERACION EDUCATIVA @ oue ==
desarmadla con aregks a las siguienies:

CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio tiene como chieto facilitar ta realizacidn de pricticas de
ailumnos de la Universidad Catdlica San Anlonio de Murcia en la entidad cofirmante del
mismo. Dada la nafuraleza de la actividad de aguella, los alumnos beneficianios de las
préclicas habrén de estar cursands estedios comespondientes a TODAS LAS
TITULACIONES

SEGUMDA. - La relacion alumnolentidad o empresa no supondid mas compromiso gue
el derivado del presente Convenio. En ninglin caso generara relacion laboral Ls
realizaciin de practicas de alumnos en dicha entidad o empresa no podra afectar en
mode aiguno a los derechos de los Irabajadores de la misma, ni obstaculizar tas
previsiones empresariales en matena de contratacion de trabajadores.

TERCGERA.- El periodo de practicas tendrd una duracisn maxima de 500 horas, s= que
en ningin caso pueda exceder &l 50% de la duracidn de un Ccwso académoo. Los
alumnos beneficiarios de ke mismas deberdn haber superado &l 50% de bs creditos
necesanios para ablener @l litubo universitario cuyas ensafanzas estuviesen cursanda.

En ANEXO a este Convenio se fjardn los alumnos que realiraran las practicas,
las fechas de comienzo y finalizacion, asl como, e horario, lugar de desamollo v
conenido especifico de las mismas.



El Pozo Alimentacion S.A.

CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA ENTRE EL POZO ALIMENTACION,
S.A Y LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA

UNIVERSIDAL
CATOLICA
@Hl“ A NTONIO

En Murcia, a 3 de julio de 2001.

REUNIDOS - Convenios
Nam_ 22 aze Zood

L.

De una parte. D. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ, PRESIDENTE de la UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA,

v, de otra parte. D. MANUEL GARCIA JUESAS en representacion de la entidad/empresa EL
POZO ALIMENTACION, S.A. en su condicién de DIRECTOR DE RECURSOS HUMANOS,

Actuando en funcion de sus respectivos cargos y en el gjercicio de las facultades que para
convenir en nombre de las entidades que representan tienen conferidas, coineiden en declarar el alto
mterés que la formacion practica de los estudiantes universitarios tiene tanto para la Universidad
como para la sociedad en general.

Por este motivo, acuerdan suseribir, de conformidad con el Real Decreto 1497/1981 de 19 de
junio, parcialmente modificado por Real Decreto 1845/1994 de 9 de septiembre, el presente

CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, que se desarrolla con arreglo a las siguientes:
CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio tiene como objeto facilitar la realizacion de practicas en la entidad
cofirmante del mismo de los alumnos de la Universidad Catolica San Antonio de Mureia, Dada la
naturateza de ta actividad de aquella; los alumnos beneficiarios de tas practicas habran de estar
cursando estudios correspondientes a una titulacion oficial de la WCAM.

SEGUNDA - La relacion a!umtm—Lntidadkmpuua no supondrd mds compromiso que el derivado del
presente Convenio. En ningtin caso generard relacion laboral. La realizacion de practicas de alumnos
en la entidad/empresa no podrd afectar en modo alguno a los derechos de los trabajadores de la
misma, ni obstaculizar las previsiones empresariales en matena de contratacion de trabajadores.

{\ TERCERA - El periodo de practicas tendrd una duracion mixima de 500 horas, sin gue en ningtin
& caso pueda exceder el 50% de la duracion de un curso académico. Los alumnos beneficiarios de las
/ mismas deberdn haber superado el 50% de los créditos necesarios para obtener el titulo universitario
cuyas ensefianzas estuviesen cursando,
En ANEX( a este Convenio se {ijarin los alumnos que realizarin las practicas, las fechas de
comienzo ¥ finalizacion, asi como, €l horario, lugar de desarrollo y contenido especifico de las
mismas.



Hero Espaiia S.A.

UNIVERSIDAD CATOLICA
SAN ANTONIO

e 32 . S8l)
CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA ENTRE HERO ESPANA, S.A. Y
LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO

En Murcia, a 27 de julio de 2011.
REUNIDOS

De una parte, D. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ, PRESIDENTE de la
UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA.

Y, de otra parte, D*. ENCARNA GUIRAQ JARA en representacion de HERO
ESPANA, S.A. en su condicion de DIRECTORA RR.HH.

Actuando en funcion de sus respectivos cargos y en el ejercicio de las facultades
que para convenir en nombre de las entidades que representan tienen conferidas,
coinciden en declarar el alto interés que la formaciéon practica de los estudiantes
universitarios tiene tanto para la Universidad como para la sociedad en general,

Por este motivo, acuerdan suscribir, de conformidad con el Real Decreto
1497/1981 de 19 de junio, parcialmente modificado por Real Decreto 1845/1994 de 9 de
septiembre, el presente CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, que se
desarrolla con arreglo a las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio tiene como objeto facilitar la realizacion de practicas de
alumnos de la Universidad Catélica San Antonio de Murcia en la entidad cofirmante del
mismo. Dada la naturaleza de la actividad de aquella, los alumnos beneficiarios de las
practicas habran de estar cursando estudios correspondientes a alguna titulacion de la
UCAM.

SEGUNDA.- La relacion alumno/entidad o empresa no supondra mas compromiso que
el derivado del presente Convenio. En ningun .aso generara relacion laboral. La
realizacion de practicas de alumnos en dicha entidad o empresa no podra afectar en
modo alguno a los derechos de los trabajadores de la misma, ni obstaculizar las
previsiones empresariales en materia de contratacién de trabajadores,

TERCERA.- El periodo de practicas tendra una duracion maxima de 750 horas, sin que
en ningun caso pueda exceder el 50% de la duracién de un curso académico. Los
alumnos beneficiarios de las mismas deberan haber superado el 50% de los crédilos
necesarios para obtener el titulo universitario cuyas ensefianzas estuviesen cursando.

En ANEXO a este Convenio se fijaran los alumnos que realizaran las practicas,
las fechas de comienzo y finalizacién, asi como, el horario, lugar de desarrollo y
contenido especifico de las mismas.

CUARTA.- La coordinacién y supervision del presente Convenio se llevaran a cabo por
medio del Servicio de Orientacion e Informacion Laboral de la Universidad Catdlica.



La Universidad tiene firmados convenios con diferentes cadenas hoteleras con el
objeto de poner a disposicion de todos los titulos oficiales de la Universidad las instalaciones
de dichos hoteles para realizar cualquier tipo de actividad docente (tutorias, examenes...),
considerandose estos hoteles como centros examinadores de la UCAM.

El desarrollo de las actividades docentes en estos centros se hara del mismo modo
que se hace en la Universidad. La identificacion del alumno se haré a través el DNI del
alumno, tal y como se describe en este punto 7.

En estas actividades docentes participara el profesorado de la Universidad que se
desplazara hasta el hotel que se haya concretado.

Adjunto se incluye en este punto dos de los convenios (ACHM SPAIN
MANAGEMENT, S.L. y NH HOTELES S.A) ya que, debido al peso de la herramienta, no
se pueden incluir todos. Queda a disposicion de ANECA el resto de convenios cuando lo

consideren oportunos.

\ representan, reconociéndose plena c
| documento,

CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA Y NH HOTELES
S.A.

En Murcia, a 3 de Enero de 2013.

REUNIDOS

De una parte, D. José Luis Mendoza Pérez, con D.N.I nim.
22.894.000-F, Presidente de la Universidad Catdlica San Antonio (UCAM),
con C.LF. n°. G-30.626.303, actuando en virtud de las competencias que para
convenir le confiere el articulo 15 de los Estatutos de la Universidad,
aprobados por Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad Auténoma
de la Region de Murcia nimero 350/2007, de 9 de noviembre (BORM de 13
de noviembre).

Y, de otra parte, D. Manuel Melenchén Pérez, con D.N.I. nim.
22970187H, Director Operaciones de NH Hoteles Espafia S.L, con N.LF.
nim B-58511882 y con domicilio en C/ Alfonso Gémez, 30-32.

Interviniendo ambos en funcién de sus respectivos cargos y en el
ejercicio de las facultades que les confieren los Estatutos de las entidades que
idad para ibir el p

EXPONEN

L- Que la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia es una
institucién dotada de personalidad juridica propia para el cumplimiento
de sus fines, enire los que se incluyen, garantizando de forma
institucional la presencia cristiana en el dmbito de la Universidad, la
educacién, el desarrollo de la ciencia, la téenica y la cultura a través del
estudio y la investigacion.

CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA Y ACHM SPAIN
MANAGEMENT, S.L.

En Murcia, a 29 de Noviembre de 2012.

REUNIDOS

De una parte, D. José Luis Mendoza Pérez, con D.N.L nim.
22.894.000-F, Presidente de la Universidad Catolica San Antonio (UCAM),
con C.LF. n®. G-30.626.303, actuando en virtud de las competencias que para
convenir le confiere el articulo 15 de los Estatutos de la Universidad,
aprobados por Decreto del Consejo de Gobierno de la Comunidad Autonoma
de la Region de Murcia nimero 350/2007, de 9 de noviembre (BORM de 13
de noviembre).

Y, de otra parte, D. Jorge Caparros Iglesias, con D.N.L nim.
50848273B, Director Comercial de la Zona de Levante ACHM Spain
Management, S.L., con C.L.F. nim. B-86.107.406 y con domicilio en Parque
empresarial La Finca, P* del Club Deportivo, nim. 1, Edificio 17, 28223,
Pozuelo de Alarcén (Madrid).

Interviniendo ambos en funcién de sus respectivos cargos y en el
ejercicio de las facultades que les confieren los Estatutos de las entidades que
representan, reconaciéndose plena capacidad para suscribir el presente
documento,

EXPONEN

I.- Que la Universidad Catolica San Antonio de Murcia es una
institucion dotada de personalidad juridica propia para el cumplimiento
de sus fines, entre los que se incluyen, garantizando de forma
institucional la presencia cristiana en el ambito de la Universidad, la

7.2 PREVISION DE ADQUISICION DE LOS RECURSOS MATERIALES Y

SERVICIOS NECESARIOS

No Aplica




8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION 70%
TASA DE ABANDONO 12%
TASA DE EFICIENCIA 85%
RENDIMIENTO (nimero de créditos superados partido de

. L1 . . 75%
numero de créditos matriculados por cien)
NO PRESENTADOS (créditos presentados/créditos 89,

o

matriculados)- 1%

Justificacion de los estimadores propuestos

La estimacion de los indicadores estd basada en los datos historicos procedentes
de las titulaciones actuales en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Nutricion
Humana y Dietética en nuestra Universidad. Hemos tenido en cuenta el historico de
la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética porque al ser la actual Licenciatura
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos una titulacion de segundo grado, los
historicos que tenemos hasta ahora es probable que no sean muy indicativos de lo que
pueda pasar con el Titulo de Grado. Con la introduccién de la nueva metodologia
semipresencial se prevé la mejora de alguno de estos pardmetros corrigiendo ciertas
desviaciones puestas en evidencia en el proceso de autoevaluacion.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROGRESO Y
RESULTADOS

La Direccién de Estudios de la UCAM gestiona la organizacion de la actividad
académica a través de diferentes unidades de recogida de informacion, planificacion y
control. Entre sus competencias y atribuciones esta la de gestionar el desarrollo de Ila
actividad docente, la evaluacion del progreso y los resultados del aprendizaje y, también, el
control de los espacios y de los horarios.

Uno de los servicios con que cuenta la Direccion de Estudios, integrado dentro de la
propia estructura del departamento, es la Unidad de Analisis e Informes Académicos
(UAel); dicha unidad es la encargada de realizar el analisis de los datos que generan distintos
servicios universitarios, cruzando las variables necesarias para obtener valores e indicadores
que posibiliten, en un momento posterior, analizar los resultados obtenidos mediante
estudios comparativos o analisis de datos con la finalidad de elaborar informes que permitan
a los responsables académicos conocer los valores que se relacionan con el progreso y los
resultados del aprendizaje. Asi, entre los servicios que proporcionan datos a la UAel, cabe
destacar Secretaria Central, Seccion de Planificacion y Desarrollo Docente y Seccion de
Actas, ademas de los que directamente emanan de las propias direcciones de las titulaciones,
através de la Propuesta Docente que anualmente se elabora para ejecutar su plan de estudios.

Los informes que se generan en la UAel tienen como finalidad facilitar al responsable
académico de cada titulacion el conocimiento de la situacion en la que se halla su carrera,
asi como una expresion grafica de la evolucion histérica que ha ido generando en
determinado periodo de tiempo, de modo que pueda servirle de referencia en la toma de
decisiones estratégicas en aras a elevar los parametros de calidad y proyectar el curso
académico siguiente implementando acciones de mejora en los valores que se requieran.



Los datos que se gestionan en la UAel se manejan a través de aplicaciones
informaticas propias que extraen, desde las bases de datos en donde se hallan los datos
primarios, la informacién que sea precisa para realizar cada uno de los informes que se
puedan solicitar, cruzandolos y tratdndolos mediante las férmulas que en su momento se
requieran, en virtud de cada andlisis.

Los procesos se inician una vez cerradas las actas de cada convocatoria. Los valores
obtenidos en las actas, junto con otros datos (asistencia de alumnos a clase, asistencias de
profesores, docencia impartida, créditos matriculados, créditos de plan de estudios,
asignacion docente por profesor, etc.), serviran para calcular los indices o tasas como las
que a continuacion se citan:

- Rendimiento - Eficiencia

- Exito - Abandono

- Graduacion - Asistencia del profesor

- No-presentados - Asistencia a clase del alumno

- Periodo medio que tarda un alumno en superar el plan de estudios

Cada una de las tasas anteriores puede agruparse en distintas categorias; asi, la
aplicacion permite obtener tasas o indices por:

e Periodo (Curso académico, semestre o un periodo determinado cualquiera).

e Curso o ciclo (contemplando parametros de asignaturas de un curso determinado o
de un ciclo completo).

e Asignatura (pudiendo agrupar la misma asignatura perteneciente a planes de
estudios distintos).

e Tipologia de la asignatura (permitiendo agrupar asignaturas por troncales,
obligatorias, etc.).

e Profesor (contemplando agrupaciones por categoria académica y/o dedicacion).

Como queda indicado anteriormente, ademas del valor numérico expresado en los
informes, para una mejor comprension se confeccionan los graficos correspondientes cuya
utilidad es muy elevada, en especial para visualizar las tendencias expresadas en los valores
histéricos o en los datos comparados.

Las tasas e indices antes mencionados, pueden ser elaboradas también para describir
el rendimiento o evaluacién académica del PDI, agrupando, en este caso, toda la docencia
impartida por un profesor, de igual modo que se realiza con las titulaciones.

Estas tasas son las que se remiten al Director de Estudios quien, en reuniones con cada
responsable de titulacion, lleva a cabo la toma de decisiones al objeto de aplicar las acciones
de mejora correspondientes y/o necesarias. Estd previsto implicar, de manera paralela, al
Responsable de Calidad de cada titulacion para que éste pueda también aportar sus
iniciativas de mejora.

Las decisiones adoptadas por el responsable de la titulacion, con los factores
correctores que haya determinado, se plasman en la Propuesta Docente que éste debera
elaborar para implantar en el curso académico siguiente. Dicha Propuesta es planificada en



un momento posterior, previo al inicio de las clases, de modo que todo el claustro docente
de la titulacién sepa con exactitud cudl serd el desarrollo académico de cada una de las
asignaturas en las que participa como profesor, asi como las lineas de evaluacion académica
que se seguiran y los requisitos formativos que se exigira a los alumnos para la superacion
de la materia impartida, cuyos datos se reflejan en las correspondientes Guias Académicas,
de las cuales dispondra el alumno con anterioridad al inicio del curso.

En cada titulacion, ademas, se valorard el progreso y resultados de aprendizaje a través
de la Evaluacion Continua, el Trabajo Fin de Grado y otras pruebas de evaluacion
pertinentes para tal fin.



La universidad a través del programa AUDIT de ANECA obtuvo la evaluacion
positiva del disefio del Sistema de Garantia Interna de Calidad (SGIC) en julio del 2010 para
todas las Titulaciones Oficiales que se imparten tanto de Grado como de Master. Dicho
sistema se encuentra en la direccion: http://ucam.edu/servicios/calidad/sistema-de-garantia-
interna-de-calidad-sgic-de-la-universidad

A continuacion, adjuntamos el certificado obtenido:

WY SATIY W P e
T LD AT T

AUDIT

La Agencia Nacional de Evaluacion da la Calidad y Acreditacion
(ANECA) certifica que el diseno el Sistema ce Garantia Interna de
Calidad de a

UNIVERSIDAD CATOLICA DE MURGIA
aplicable a las enseranzas oficiales mpartidas en dicha Universidad
ha sido evaluado y encontrado condorme con las normaas y directnces

establecidas en la documentacion vigente del Programa ALDIT para
& dsaho y desamolo de Sstemas de Garantia Interna de Callcad de

la formacion universitaria.
Certificade N°® UCR 218/10 Fecha O emision: 25/10:2010
ANECA = rmiembro ool Eurcpesn Ouaity Validez hasta: 26M0/°2013
Assurance Register kr Hgher Education By
eqars ‘U‘;C‘“
ANECA &= meemnbro de pleno derecho de: "
Fhesh Zuiima Femindbz Rodrgusz
Dimciora

B pessenie CortBcato no tene walder sn 5 comesnio comesponcienis. Cusiguer actyacion adickonad
soltvn o shconce oe este Cardcado. como o i nonmas v deactioes que han 500 apkcadas. pusde
RIS COMEARINAD @ B Agenc i Nacordd oe Exabacdn o b Cald 5 Acadiasdn (ANECA)



10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DEL TiTULO

Modalidad Semipresencial

CALENDARIO DE

IMPLANTACION PAPAVSIPE
PRIMER CURSO ACTIVO
SEGUNDO CURSO ACTIVO
TERCER CURSO ACTIVO
CUARTO CURSO ACTIVO

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION, EN SU CASO, AL NUEVO PLAN DE
ESTUDIOS POR PARTE DE LOS ESTUDIANTES PROCEDENTES DE LA
ANTERIOR ORDENACION UNIVERSITARIA.

No aplica.

10.3 E}VSENANZAS QUE SE EXTINGUEN POR LA IMPLANTACION DEL
TITULO PROPUESTOS

CAENDARIO DE EXTINCION DE LA LICENCIATURA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Curso 2008/09 Curso 2009/10 Curso 2010/11
4° Curso 4° Curso
5° Curso 5° Curso 5° Curso

Pasado el Curso 2010/11, solamente se evaluaran mediante examen, y durante dos cursos
mas, a los alumnos que queden con asignaturas pendientes de la Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.



