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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1 DATOS BASICOS
Denominacion:
MASTER UNIVERSITARIO EN NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Universidad solicitante y Centro, Departamento o Instituto responsable del programa
Universidad solicitante: Universidad Catolica San Antonio de Murcia. C.I.F. G30626303.
Centro donde se imparte el titulo: Facultad de Ciencias de la Salud.

Representante Legal de la Universidad:

Nombre y cargo: Mendoza Pérez, José Luis. Presidente de la Universidad Catdlica San
Antonio. NIF: 22894000-F.

Responsable del titulo:

Nombre y cargo: Dr. Santiago Lépez-Miranda Gonzélez. NIF: 52755353T. Director
Direccion a efectos de notificacion:

Correo electronico: presidencia@ucam.edu

Direccion postal: Campus de los Jerénimos, s/n. 30107. Guadalupe (MURCIA)
FAX: 968 278 715

Teléfono: 968 278 803

Tipo de Ensefianza (Modalidad)
Modalidad Semipresencial

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas
Plazas ofertadas: 40

Requisitos de matriculacion

El alumnado reuniria los requisitos de titulacion necesarios segun 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
ensefanzas oficiales de postgrado.

Para la inscripcidn serd necesario presentar, en la Secretaria Central de la Universidad, la
siguiente documentacion:

 Curriculum actualizado.
 Fotografia tamafio carnet digitalizada
2 fotocopias del DNI.

« 2 fotocopias del titulo universitario (anverso y reverso) debidamente compulsadas
ante notario.

» Formulario de solicitud de admision.



Normas de permanencia en el Centro

Las Normas de Permanencia son las vigentes en la Universidad:

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

master-web.pdf

Pérdida del Régimen de permanencia

El alumno de postgrado de la Universidad Catolica San Antonio perdera el régimen
de permanencia por las siguientes causas:

* El

estudiante de la Universidad Catolica San Antonio perdera el régimen de

permanencia incurriendo en alguna/s de las siguientes causas

El estudiante finaliza los estudios y lleva a cabo la solicitud del correspondiente
titulo.

El estudiante, a peticion expresa, realiza el traslado de expediente académico a
otro Centro.

El estudiante agota el nimero maximo de convocatorias en alguna materia, ademas
de la “Convocatoria adicional de Gracia” sin haber superado la materia.

El estudiante, por solicitud expresa en Secretaria Central o de Postgrado, indica su
baja voluntaria, definitiva.

A consecuencia de la aplicacion de una sancion resultante de expediente
disciplinario.

El estudiante que transcurridos dos cursos académicos continuados no hubiera
formulado matricula en la titulacion. Una posterior reincorporacion estaria
condicionada a la disponibilidad de plazas por parte de la Universidad.

Estas normas se encuentran expuestas en la pagina web de la Universidad:
http://www.ucam.edu/universidad/normativa

Obtencion del titulo

Para la obtencion del Titulo de Master Oficial, el alumno debera superar los 60 ECTS
de los que consta el Master.

Resto de
acuerdo

informacidn necesaria para la expedicion del Suplemento europeo al titulo de
con la normativa vigente

= Rama de conocimiento: Ciencias de la Salud.

» 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.

» |_enguas utilizadas a lo largo del proceso formativo: Castellano.

» Profesiones para las que capacita una vez obtenido el Titulo: Ninguna.


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

1.2 DISTRIBUCION DE ECTS EN EL MASTER

El plan de estudios conducente a la obtencion del titulo de Master Universitario en
Nutricion y Seguridad Alimentaria cuenta con 60 créditos ECTS, conforme a lo dispuesto
enel R.D. 861/2.010, de 2 de julio, que modifica al R.D. 1.393/2.007, por el que se establece
la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales. Estos créditos podran ser realizados
en un curso académico completo. Durante este periodo de tiempo, el alumno obtendr la
formacion tedrica y préactica necesaria para adquirir un elevado grado de especializacion en
el campo de la Nutricion y Seguridad Alimentaria.

Este Master estd disefiado para impartirlo en la modalidad semipresencial, para
facilitar la adquisicion de competencias por parte de los alumnos que presenten
circunstancias privadas especiales o que deseen compaginar actividad académica y laboral.
Los 60 créditos ECTS quedan distribuidos de la siguiente forma:

CREDITOS TOTALES 60

TIPO DE MATERIA CREDITOS
N° DE CREDITOS DE OBLIGATORIAS 40
N° DE CREDITOS DE PRACTICAS EXTERNAS 9
N° DE CREDITOS DE TRABAJO FIN DE MASTER 11

Numero 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 Catdlica 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 s6lo 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 30 45




2. JUSTIFICACION

2.1  JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA  PROPUESTA Y
PROCEDIMIENTOS.

2.1.1 Interés academico y profesional

La industria alimentaria es el sector que mas contribuye al producto interior bruto en
Espafia. Dicha competitividad debe ser impulsada con decision por profesionales capaces
de innovar en procesos y productos. Por este motivo, la formacion de postrgrado en el sector
alimentario constituye un pilar fundamental para completar la formacion de los
profesionales del sector. La importancia socio-econdmica de este sector, unida a los grandes
cambios que estan teniendo lugar en el en el ambito de la alimentacion hace necesaria la
existencia de profesionales e investigadores competentes en el mundo de la alimentacion.
Los cambios que estan teniendo lugar en el campo de la alimentacion incluyen tanto la
aparicion de nuevas pautas dietéticas y nuevos alimentos en el mercado, como las nuevas
tecnologias de procesado, envasado o biotecnologia alimentaria. Por otra parte, los
consumidores demandan, cada vez, alimentos mas sanos, seguros, saludables y con mejores
propiedades sensoriales y nutritivas, lo que obliga a las empresas a desarrollar nuevos
productos que cubran todas estas demandas y que ademas, sean respetuosos con el medio
ambiente. Por este motivo, la industria alimentaria necesita de profesionales ampliamente
formados en temas de nutricion y seguridad alimentaria, capaces de abordar los nuevos retos
gue se plantean en el sector.

La actual crisis socio-econémica en la que nos encontramos inmersos convierte a la
innovacion en el motor fundamental del progreso. El sector alimentario necesita de la
modernizacion de sus industrias y del fomento de sus departamentos de i+D+l. Por ello
demandan profesionales especialistas en el area de Nutricion, Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y Seguridad Alimentaria, campos en los que forma este Master Universitario.

La oferta formativa de postgrado, existente hasta el momento, no cuenta en su cartera
con ningun titulo en el que combinen la Nutriciéon con la Seguridad Alimentaria. Es
importante actualmente hacer esta conjugacion, puesto que el concepto de Seguridad
Alimentaria para los ciudadanos europeos es solo inocuidad alimentaria, sin embargo, la
AESAN desde 2006 ha incluido entre sus funciones la de promocionar la salud en el &ambito
de la nutricion y en especial en la prevencion de la obesidad. Por este motivo, el Master en
Nutricion y Seguridad alimentaria tiene un nicho natural en nuestra sociedad que es el de
formar a profesionales que:

e Promocionen una nutricion saludable con el fin de prevenir enfermedades
derivadas de malos héabitos alimentarios, como puede ser la obesidad y las
patologias asociadas,

« Fomenten la innovacion alimentaria en base a criterios de nutricion saludable y
seguridad alimentaria,

« Garanticen la eficacia de los sistemas de control de los alimentos y promuevan
un sector productivo que considere la seguridad alimentaria como estrategia
competitiva.

Este Master pretende proporcionar una formacién cientifica avanzada y
multidisciplinar en el campo de la Nutricion Humana y la Seguridad Alimentaria con el fin
de formar profesionales que puedan realizar actuaciones para mejorar la calidad de las
materias primas y productos alimenticios terminados, buscando siempre el desarrollo de un



sistema de produccion y distribucion de alimentos seguros, adecuados nutricionalmente y
atractivos para el consumidor.

La imparticion de este Méster coincide con los intereses estratégicos regionales,
entre los que se encuentran potenciar el cluster agroalimentario. Con este fin, una de
actuaciones preferentes que se van a llevara a cabo en la Regién de Murcia es MEDFOOD:
proyecto de colaboracién publico-privada que nace con el objetivo de consolidar a la Regién
de Murcia como un referente en alimentacion y nutricion a nivel mundial. Este proyecto
nace para potenciar el sector de la alimentacion con los objetivos de aumentar la
competitividad de las empresas del sector, fomentar la innovacion y renovacion tecnolégica
y crear un nodo de excelencia que aporte elementos diferenciadores que generen sinergias
y mayor valor afiadido de nuestros productos. Este espacio contard, entre sus instalaciones
con un centro del conocimiento en el que se integrarian actividades formativas como la
disefiada en el Master en Nutricion y Seguridad Alimentaria.

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

Puesto que los alimentos son productos bioldgicos sujetos a riesgos y sobre los
cuales las empresas alimentarias concentran sus esfuerzos para eliminarlos o mantenerlos a
niveles aceptables, todas las empresas del sector necesitan de profesionales ampliamente
formados en esta materia. Es por esto que la demanda potencial del titulo abarca desde los
profesionales del sector hasta los titulados universitarios que quieran adquirir una formacion
de postgrado que les permita acceder al mercado laboral.

La industria alimentaria esta ampliamente distribuida por toda la geografia nacional,
si bien en la Region de Murcia cobra una relevancia especial suponiendo el 27% del PIB
regional y el 20% de las exportaciones regionales. Estas cifras sitlan a la Region de Murcia
por encima de la media nacional en cuanto a industria alimentaria se refiere. Por este motivo,
el tejido empresarial regional necesita de personal altamente cualificado que permita
potenciar y consolidar el sector alimentario regional. Conocida en todo el mundo como la
huerta de Europa, la Region de Murcia es un referente internacional en la elaboracién de
productos alimentarios de calidad. Nuestra region cuenta con unas industrias alimentarias
innovadoras, posicionadas en los mercados internacionales.

2.2. REFERENTES EXTERNOS

Las fuentes fundamentales que avalan la propuesta del Titulo y refrendan el programa
formativo, y los contenidos tematicos del Titulo propuesto son las siguientes:

a. Libros blancos:
e Libro Blanco del Programa de Convergencia Europea de ANECA http://www.aneca.es

e Libro Blanco para los Titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
Nutricién Humana y Dietética.

e Libro Blanco del Grado en Veterinaria

e Libro Blanco del Grado en Farmacia

b. Referentes relacionados de la UCAM:

e Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos


http://www.aneca.es/

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Master Universitario en Nutricion Clinica

c. Planes de estudio de otras Universidades/Fundaciones espafiolas, europeas y
americanas.

A la hora de elaborar la propuesta se ha tomado como base de consulta y justificacion de
la necesidad de su existencia, algunos planes de estudios que, por diferentes motivos, se
ha considerado un buen referente. De todos ellos se ha obtenido algunas ideas para la
estructura general propuesta:

Universidad de Sevilla: Master en Seguridad Alimentaria
(http://master.us.es/salimentaria/sitio/programa.htm)

Universidad Politécnica de Madrid: Master en Gestion de la Calidad Alimentaria
(http://www.calidadalimentaria.es/)

UNED: Master en Seguridad Alimentaria (http://www.uned.es/master-sequridad-
alimentaria/index.htm)

Universidad de Valencia: Master en Calidad y Seguridad Alimentaria
(http://www.uv.es/uvweb/universitat/es/masters-oficials-
1285846159902/ TextoL ibre.html?id=1285846208533)

Universidad de Barcelona: Master en Seguridad Alimentaria
(http://www.ub.edu/masteroficial/seguretatalimentaria/)

Universidad Europea Miguel de Cervantes: Méster en Gestion de la Calidad y Sistemas de
Seguridad Alimentaria (http://www.master-seguridadalimentaria.es/master/)

Universidad de Burgos: Master en Seguridad Alimentaria y Biotecnologia
(http://www.ubu.es/es/english-information/academic-information/admission-to-masters-
courses-2nd-cycle-of-university-studie/master-degree-in-food-safety-and-biotechnology)

Michigan  State  University: Master  of  Science in  Food  Safety
(http://www.online.foodsafety.msu.edu/)

University of Guelph: Food Safety and Quality Assurance Program (FSQA)
(http://www.uoguelph.ca/foodscience/content/food-safety-and-quality-assurance-program-
fsga)

University of Birminghan: Msc Food Safety, Hygiene and Management
(http://www.birmingham.ac.uk/students/courses/postgraduate/taught/chemical-
engineering/food-safety-hygiene.aspx)

University of Reading: MSc in Food Science, MSc in Nutrition and Food Science y MSc in
Food Technology-Quality Assurance (http://www.reading.ac.uk/food/pg-taught/foodbio-
patmscfoodscience.aspx)

Universidad de Bolonia: Master in Nutrizione e Alimenti Funzionali
(http://corsi.unibo.it/Laurea/TecnologieAlimentari/Pagine/master.aspx)

University of Wageningen: MSc in Food Safety, MSc in Food Technology, MScin
Food Quality Management y MSc in  Nutrition and Health
(http://www.wageningenur.nl/en/Education-Programmes/prospective-master-
students/MSc-programmes.htm).


http://master.us.es/salimentaria/sitio/programa.htm
http://www.calidadalimentaria.es/
http://www.uned.es/master-seguridad-alimentaria/index.htm
http://www.uned.es/master-seguridad-alimentaria/index.htm
http://www.uv.es/uvweb/universitat/es/masters-oficials-1285846159902/TextoLibre.html?id=1285846208533
http://www.uv.es/uvweb/universitat/es/masters-oficials-1285846159902/TextoLibre.html?id=1285846208533
http://www.ub.edu/masteroficial/seguretatalimentaria/
http://www.master-seguridadalimentaria.es/master/
http://www.ubu.es/es/english-information/academic-information/admission-to-masters-courses-2nd-cycle-of-university-studie/master-degree-in-food-safety-and-biotechnology
http://www.ubu.es/es/english-information/academic-information/admission-to-masters-courses-2nd-cycle-of-university-studie/master-degree-in-food-safety-and-biotechnology
http://www.online.foodsafety.msu.edu/
http://www.uoguelph.ca/foodscience/content/food-safety-and-quality-assurance-program-fsqa
http://www.uoguelph.ca/foodscience/content/food-safety-and-quality-assurance-program-fsqa
http://www.birmingham.ac.uk/students/courses/postgraduate/taught/chemical-engineering/food-safety-hygiene.aspx
http://www.birmingham.ac.uk/students/courses/postgraduate/taught/chemical-engineering/food-safety-hygiene.aspx
http://www.reading.ac.uk/food/pg-taught/foodbio-pgtmscfoodscience.aspx
http://www.reading.ac.uk/food/pg-taught/foodbio-pgtmscfoodscience.aspx
http://corsi.unibo.it/Laurea/TecnologieAlimentari/Pagine/master.aspx
http://www.wageningenur.nl/en/Education-Programmes/prospective-master-students/MSc-programmes.htm
http://www.wageningenur.nl/en/Education-Programmes/prospective-master-students/MSc-programmes.htm

d. Otros referentes

e Documentos del proyecto ISEKI-Food.

e Consultas al sector empresarial
- Gallina Blanca Star
- Creaciones Arométicas S.A. (CARINSA)
- Nutrafur S.A.
- Provelte Biotecnoldgica
- Laboratorios Salvat
- El Pozo Alimentacién
- Hero

Todas estas empresas han avalado la realizacidn de este master mediante la firma
de un convenio de colaboracidn para la realizacion de Practicas Externas.

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 propuesta del Méster surge desde la UCAM vy, dentro de la misma, desde el
Departamento de Tecnologia de la Alimentacion y Nutricion y la Facultad de Ciencias de
la Salud. El trabajo comienza a través de la formacion de un Comité de Planificacion, con
la participacion y acuerdo por parte de distintas areas de conocimiento implicadas, con el
proposito de analizar la necesidad objetiva de plantear el Master y cudles debian ser sus
objetivos principales, especialmente en materia de capacidades y habilidades a desarrollar,
a partir del estudio de las necesidades actuales del mercado laboral y de la sociedad en
general.

En una primera sesion, se acordd que debia nombrarse un Director del Master, un
Secretario Técnico y un Comité de Planificacion, formado por cinco profesores doctores,
representantes de los distintos médulos.

Una vez constituido el Comité de Planificacion, éste distribuyd la planificacion del
contenido del Master, en funcion del perfil profesional y académico de cada uno. Los
componentes del Comité para el desarrollo tematico de los modulos dispusieron de libertad
para consultar con expertos profesionales y académicos necesarios.

A través de varias reuniones, entre el Director del Master, el Secretario Técnico y el
Comité de Planificacion, se lleg6 a un acuerdo sobre cuél debia de ser la estructura final y
forma del programa.

Una vez establecida la estructura, competencias, objetivos y forma de evaluar los
resultados del programa, se estudiaron los mecanismos de coordinacion necesarios para
Ilevarlo a cabo, asi como las necesidades de recursos humanos y materiales.



2.3.2 Descripcidon de los procedimientos de consulta externos

Durante todo el proceso de elaboracion y puesta en marcha del Master se ha
trabajado en estrecho contacto con los grupos de interés o futuros empleadores como pueden
ser:

e Empresas del sector alimentario: Creaciones Aromaticas Industriales (CARINSA),
Gallina Blanca STAR, Nutrafur, Probelte Biotecnologia, Laboratorios SALVAT, El
Pozo Alimentacion, JUVER.

e Instituciones y centros de investigacion: Instituto de Investigaciones Agrarias y
Alimentarias (IMIDA), Centro de Edafologia Aplicada del Segura (CEBAS, CSIC),
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN), Centro
Tecnoldgico Nacional de la Conserva (CTC).

Las consultas con las entidades citadas se realizaron en dos fases:

1. Consulta previa a la concepcion del plan de estudios con el fin de recoger las
necesidades del sector de la nutricion en materia de seguridad alimentaria.
Para ello se mantuvieron entrevistas con las personas responsables de cada
una de las entidades.

2. Una vez disefiado el plan de estudios volvimos a reunirnos con cada uno de
los responsables con el fin de poder hacer las modificaciones pertinentes, en
funcién de las anotaciones presentadas por los profesionales.

Todo este trabajo se ha completado con la consulta y analisis de los distintos planes
de estudios ya implantados relacionados con esta temética. Para ello visitamos las paginas
web de las distintas Universidades de referencia para hacer una tarea comparativa. Entre
otras se han consultado las siguientes webs:

e http://master.us.es/salimentaria/sitio/programa.htm

e http://www.calidadalimentaria.es/

e  http://www.uned.es/master-sequridad-alimentaria/index.htm

e  http://www.uv.es/uvweb/universitat/es/masters-oficials-
1285846159902/TextoLibre.html?id=1285846208533

e  http://www.ub.edu/masteroficial/seguretatalimentaria/

e  http://www.master-sequridadalimentaria.es/master/

e http://www.bureauveritasformacion.com/master-en-gestion-de-la-sequridad-alimentaria-
1170.aspx



http://master.us.es/salimentaria/sitio/programa.htm
http://www.calidadalimentaria.es/
http://www.uned.es/master-seguridad-alimentaria/index.htm
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3.1 BASICAS Y GENERALES

a) Las competencias basicas que se deben garantizar para el Master segun el MECES
(Marco Espafiol de Calificaciones para la Educacion Superior) son las siguientes:

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

e MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e MECESS3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

e MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo.

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

b) Las competencias generales se definen a continuacion:

e G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

e G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacion y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.

e G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigendmica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacion y la salud
de la poblaciéon general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.

e G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricién y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.



3.2 ESPECIFICAS
3.2.1. Mddulo I: Metodologia para la Investigacion

e MI1: Distinguir e interpretar los distintos disefios experimentales en el area Nutricion y
Seguridad Alimentaria

e MI2: Conocer el sistema de 1+D+i espafiol y las distintas partes de un proyecto de
investigacion del area de Nutricion y Seguridad Alimentaria

e MI3: Manejar bases de datos cientificas para realizar la revision y busqueda bibliografica
en el trabajo fin de master especifico del area de Nutricion y Seguridad Alimentaria

e MI4: Citar y referenciar trabajos correctamente en el trabajo fin de méster.

e MI5: Distinguir la estructura y las caracteristicas de las diferentes publicaciones
cientificas.

e MI6: Redactar y estructurar adecuadamente el trabajo fin de maéster y realizar su
presentacion oral.

e MI7: Aplicar las principales técnicas estadisticas utilizando un software especializado que
permita analizar los resultados de un estudio.

3.2.2. Mddulo I1: Nutricion Humana

e NH1. Conocer la influencia de la nutricion en la prevencion y el desarrollo de diferentes
enfermedades.

e NH2. Conocer la relacion entre dieta y patologias

e NH3. Conocer las bases moleculares de las interacciones de los nutrientes con el genoma
Yy Su expresion.

e NH4. Integrar el conocimiento de las principales rutas metabdlicas y el papel de los
nutrientes en situaciones de salud y enfermedad.

e NH5. Saber disefiar correctamente estudios experimentales y aplicarlos al campo de la
nutrigendmica y la nutricién molecular.

e NH6. Conocer el papel preventivo de los alimentos funcionales y nutracéuticos sobre
algunas patologias.

3.2.3. Mddulo I11: Andlisis de riesgos en la produccion de alimentos

e AR1. Evaluar cualitativa y cuantitativamente el riesgo de incidencia de los peligros
asociados a los alimentos.

e AR2. Conocer los fundamentos de las nuevas técnicas moleculares e inmunoquimicas
aplicadas a los alimentos.

e AR3. Conocer los principios de gestion de un laboratorio de Control de la Seguridad
Alimentaria y las técnicas de analisis oficial para la deteccion y evaluacion de peligros
alimentarios

e ARA4. Conocer las bases de la legislacion alimentaria europea, asi como el manejo de las
bases de datos para la busqueda de textos legales y su posterior aplicacion.



e AR5. Conocer la estructura y funcionamiento de la Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) y de la Agencia Espariola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AECOSAN), asi como el Plan Nacional de Control de la cadena alimentaria.

e ARG6. Conocer los fundamentos del sistema de autocontrol basado en el Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Critico y su aplicacion en las normas de sistemas de gestion
de la seguridad alimentaria.

3.2.4. Mddulo 1V: Nuevas tecnologias en la produccién de alimentos

e NT1. Conocer tecnologias alternativas aplicables a la elaboracion y conservacion de
alimentos y evaluar su potencial aplicacion en el procesado de diferentes tipos de alimentos.

e NT2. Evaluar los cambios fisico-quimicos que los nuevos tratamientos confieren al
alimento procesado, asi como el efecto que producen sobre la seguridad y calidad del
alimento.

e NT3. Conocer y aplicar técnicas de analisis para determinar la presencia de componentes
aprovechables en subproductos de la industria alimentaria.

e NT4. Conocer las diferentes tecnologias aplicables a la obtencién de ingredientes
funcionales a partir de subproductos de la industria alimentaria.

e NT5. Participar y asesorar cientifica y tecnoldégicamente en el proceso de innovacion y
disefio de nuevos productos en la industria alimentaria.

e NT6. Disefar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
consumidor.

3.2.5. Médulo V: Practicum

e PR1. Conocer, comprender y aplicar procedimientos y operaciones ligadas al desempefio
de una actividad profesional.

e PR2. Situarse personal y profesionalmente con relacion a otros, desde su autoconcepto.

3.2.6. Mddulo VI: Trabajo fin de Master

e TFM1. Demostrar una buena capacidad de comunicacién oral y escrita para integrar
conocimientos y presentar de manera clara y concisa los resultados del trabajo Fin de
Master, con el objetivo de reflejar los resultados de aprendizaje asociados al plan de
estudios.



4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO A LA MATRICULACION

La secretaria de Postgrado es la Unidad encargada de publicitar y proporcionar la
informacidn y requisitos de acceso a los distintos estudios de postgrado ofertados por la
Universidad, previos a la matriculacion de los futuros estudiantes. Dicha informacion se
realiza a través de la publicacion de folletos informativos, asi como en la Web de la
Universidad. Asi como, telefonicamente y por correo electronico se ofrecerd al futuro
estudiante toda la informacion necesaria para llevar a cabo con éxito su proceso de
matriculacion.

Este servicio presta informacion personalizada de los distintos servicios que ofrece
la Universidad (Biblioteca, Cafeteria, Comedor, Deportes, Actividades extraacadémicas,
etc.).

La Secretaria de Postgrado, junto con los responsables académicos de la titulacion,
se encarga de la preparacion de los procedimientos de acogida y orientacion en sus planes
de estudios, con el objeto de facilitar la rapida incorporacién a nuestra Institucion.

La promocién de la oferta de estudios de la Universidad se realiza de varias formas:
la informacién que proporciona la Web de la Universidad. 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 educacion 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 espafiola.

De acuerdo con las previsiones del R.D. 69/2.000, de 21 de enero, por el que se
regulan los procedimientos de seleccion para el ingreso en los centros universitarios de los
estudiantes que retnan los requisitos legales necesarios para el acceso a la Universidad, a
partir del curso 2.003-2.004 quedd implantado el distrito abierto, por lo que los estudiantes
que rednan los requisitos especificos exigidos por la legislacion vigente para el acceso a los
mismos, que vayan a cursar primer ciclo de estudios universitarios, podran solicitar plaza
en cualquier Universidad con independencia de aquella en la que hayan superado la prueba
de acceso. La ordenacion y adjudicacion de las plazas se realizara de acuerdo con las
prioridades y los criterios de valoracién establecidos con caracter general.

Podran solicitar la admision para el inicio de estudios de postgrado en el Master
Universitario en Nutricion y Seguridad Alimentaria de acuerdo con estas instrucciones
generales, quienes se encuentren en alguna de las circunstancias siguientes:

1. Estar en posesion de un titulo universitario o equivalente, que habilite para el acceso a
la Universidad.

2. Cumplir los requisitos académicos exigidos en los respectivos sistemas educativos
nacionales para acceder a la universidad, para los estudiantes procedentes de sistemas
educativos de Estados miembros de la Union Europea y estudiantes procedentes de
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Union Europea y que hayan
suscrito Acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad.
[Art. 38. 5 de la Ley Organica 2/2.006, de 3 de mayo, de Educacién, y articulo 17.3 R.D.
806/2.006, de 30 de junio].



3. Los alumnos accederan al Titulo de Master Universitario en Nutricién y Seguridad
Alimentaria atendiendo a lo expuesto en el R.D. 861/2010, de 2 de julio, por el que se
modifica el R.D. 1.393/2.007, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas
universitarias oficiales.

Perfil de Ingreso

Este titulo de Mater esté principalmente orientado a Licenciados y Graduados que
quieran especializarse en el campo de las Ciencias Alimentarias, y concretamente en el
ambito de la gestion y control de calidad y la seguridad, y en el desarrollo e innovacion de
procesos y productos.

Canales de difusion para informar a los potenciales estudiantes sobre el Titulo

El Servicio de Postgrado y Titulos Propios de la UCAM es el encargado de
promocionar sus Titulos Oficiales de Postgrado y Titulos Propios y de velar por la captacién
de nuevos alumnos para estas titulaciones.

Esta promocidn se realiza con herramientas de internet, con envios de informacion a
exalumnos de Grado de la UCAM y, en menor medida, con la asistencia a ferias educativas
genéricas o de postgrado.

En concreto, la primera se basa en dar de alta los cursos en buscadores on-line o
publicitarlos en Internet, de forma que los interesados contactan via correo electronico con
el Servicio de Postgrado y Titulos Propios, quedando registrada la direccién de correo
electronico, latitulacion UCAM por la que consulta y los datos personales que haya querido
facilitar el interesado /a.

Con posterioridad, se llevan a cabo acciones de remarketing con los registros de la
base de datos.

A los exalumnos de Grado de la UCAM, en funcion de la titulacion que tienen, se les
envia informacidn de los postgrados afines a su area de conocimiento.

En las ferias se recogen los datos personales de los interesados en los postgrados de
la UCAM o titulos propios para, posteriormente, realizar las acciones detalladas en el
parrafo anterior.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

La Secretaria de Postgrado proporciona informacion sobre las caracteristicas del
Master Universitario en Nutricion y Seguridad Alimentaria, 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 postgrado. En esta ordenacion requiere
estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol o cualquier otro. También se
informara, sobre los mecanismos de transferencia y reconocimiento de créditos de
conformidad con el R.D. 861/2.010.

La normativa de acceso a los estudios de Master esta detallada en la web de la
UCAM:
https://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/normativa_de_admision_y matricula
grado_y master 0.pdf



https://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/normativa_de_admision_y_matricula_grado_y_master_0.pdf
https://www.ucam.edu/sites/default/files/universidad/normativa_de_admision_y_matricula_grado_y_master_0.pdf

Las titulaciones desde las que se puede acceder a este titulo de postgrado son:
« Directamente vinculadas:

- Licenciados/Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

- Diplomados/Graduados en Nutricion Humana y Dietética

- Ingenieros Agrénomos

- Ingenieros Técnicos Agricolas (Especialidad de Industrias Agrarias)
- Licenciados/Graduados en Farmacia

- Licenciados/Graduados en Veterinaria

- Licenciados Graduados en Biotecnologia

» Afines:
- Diplomados/Graduados en Enfermeria
- Licenciados/Ingenieros/Graduados en Quimica
- Licenciados/Graduados en Biologia
- Ingenieros Técnicos
- Licenciados/Graduados en Bioguimica
- Licenciados/Graduados en Enologia
- Licenciados/Graduados en Ciencias Ambientales
- Graduados en Gastronomia

 Cualquier otra titulacion universitaria, pero siempre que el candidato demuestre una
extensa trayectoria profesional ligada al mundo de la alimentacion.

En los afios en los que la demanda de plazas supere a la oferta, se aplicara la siguiente
ponderacion de los criterios de admision para realizar la seleccion de admitidos:

- Afinidad de la titulacion de procedencia (80%)
o Directamente Vinculadas: + 5 puntos
o Afines: +3 puntos
o Cualquier otra titulacion con experiencia laboral +1 punto

- Criterios académicos, tomando como referencia la calificacion obtenida en
titulacion de procedencia (20%).

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Consiste en la prestacion de apoyo, por parte de los profesores, en el proceso de
eleccion de las asignaturas a cursar. EI alumno podra ponerse en contacto con el Equipo
Directivo de la Titulacion mediante los correos electronicos y telefénicamente. En todo
momento se le ofrecerd al estudiante toda la informacidn académica necesaria para llevar a
cabo con éxito su matriculacion. Tambiéen se facilitan los procedimientos de matriculacion
mediante la web de la UCAM, en este caso seréa el servicio de admisiones y matricula el que
dara dicho apoyo, a todos los estudiantes de la UCAM.

Al inicio del curso académico los matriculados en el Master Universitario en
Nutricion y Seguridad Alimentaria tendran una sesion de acogida. Esta sesion estara dirigida



por el director del Master, y su objetivo serd proporcionar a todos los estudiantes la
informacidn necesaria para un mejor aprovechamiento de su actividad académica.

En cuanto a la Orientacion Académica del estudiante, éste contara con tutorias de
apoyo de forma periodica para todos los alumnos atendiendo a la planificacion de cada
asignatura. Las tutorias serviran para que cada alumno pueda resolver sus dudas con los
profesores y coordinadores en cuanto a la materia tratada en las tutorias colectivas.

Del mismo modo se podran celebrar reuniones del Equipo Directivo con los
estudiantes, con el objetivo de informar sobre los asuntos y decisiones del Equipo Directivo
que sean de su interés y recoger sus sugerencias.

Toda la informacion ofrecida a los estudiantes en todas las actividades anteriores,
que forman parte del plan de acogida de la titulacion, estara disponible en todo momento a
través de diferentes medios de forma simultanea: Web del Master en el entorno comun del
Campus Virtual, Guia Docente del Master Digitalizada, Guia del Alumno del Campus
Virtual, ademas del resto de informacion general digitalizada de la Universidad.

Desde la direccion de este Master Universitario se conformara una comision
compuesta por el Director y los coordinadores de cada uno de los modulos para apoyar y
orientar a los estudiantes.

Se medira el grado de satisfaccion de los alumnos y el de consecucion de los
objetivos fijados, mediante encuestas que se pasaran tras la finalizacion de los estudios,
sirviendo, asi, como herramientas de mejora para futuras ediciones.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTOS DE CREDITOS

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. Normativa sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en las Ensefianzas de
Grado y Postgrado en la Universidad Cat6lica San Antonio de Murcia publicada en la pagina
web de la UCAM, segln se establece en el Art. 6 del R.D. 1.393/2.007, de 29 de octubre.
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 formacidon bésica de dicha rama.

b) Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras
materias de formacion bésica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo
al que se pretende acceder.

c) 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
0 bien que tengan caréacter transversal.

Miembros de esta Comisién 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, al objeto de contrastar experiencias
con otras universidades sobre dicha normativa.



Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superiores Oficiales No
Universitarias.

, . 0 , . 0
Minimo: MaX|mo:|

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios.

Minimo: ° Méximo:| ° Titulo propio:

Reconocimiento de Creditos Cursados por Acreditacion Experiencia Laboral y
Profesional.

.. 0 , . g
Minimo: Maximo:



5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS
5.1.1 Estructura del Plan de Estudios

El Plan de estudios del titulo de Méster Universitario en Nutricion y Seguridad
Alimentaria, ha sido disefiado de forma coordinada como un compromiso con la sociedad y
se ha realizado, tal y como se ha comentado en apartados anteriores, en base a, entre otras,
las siguientes referencias:

e EIR.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.

e Las directrices generales de la UCAM vy el protocolo para la elaboracion de
propuestas de titulo oficial y su presentaciéon para aprobacion por el Consejo de
Gobierno de la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia.

e Las competencias generales y especificas que se recogen en el apartado 3 de la
memoria junto con las aportadas por la Comisién redactora.

e Laorganizacion de las ensefianzas en médulos y materias.
e Los contenidos de las materias.

e Lasmetodologias docentes a aplicar y las actividades mediante las que se desarrollan
las competencias.

e Los métodos para evaluar la adquisicion de las competencias generales y especificas.

e Ladistribucion en el tiempo de materias y actividades y la programacion de la carga
de trabajo del alumno.

El plan de estudios del Master, de tipo semipresencial con caracter
profesionalizante e investigador, se compone de 60 créditos ECTS, estructurados en
Materias Obligatorias, Practicas en Empresas y Trabajo Fin de Master distribuidos de la
siguiente manera:

Cuadro 5.1. Distribucion de los créditos ECTS en el Plan de Estudios del Master.

Tipo de materia Créditos
Materias Obligatorias 40
Précticas Externas (PE) 9
Trabajo Fin de Master (TFM) 11
Créditos toicales ECT§ necesarios para 60
obtener el titulo de Master

En la organizacion de estos estudios se ha considerado que 1 crédito ECTS
corresponde con 25 horas de trabajo con el alumno. La actividad de tipo presencial requiere
la intervencion directa de profesores y alumnos, y las actividades no presenciales, el alumno
las puede realizar libremente, bien de forma individual o mediante trabajo en grupo.

La distribucion en créditos ECTS se ha realizado segun R.D. 1393/2007 de 29 de
octubre y la Orden ECI/3854/2007, de 27 de Diciembre. Esto implica la presencia de 40



ECTS de formacién obligatoria en el plan de estudios, divididos en 4 modulos, 9 ECTS de
practicas externas que dotardn al Master de un caracter profesional y cientifico y la
finalizacion del Méster con la realizacién y defensa publica de un Trabajo fin de Master que
contiene 11 ECTS.

En el cuadro siguiente se concretan los porcentajes de dedicacion de los alumnos,
asi como las horas que van a destinar a las actividades presenciales y no presenciales en los
diferentes modulos que conforman el Plan de Estudios de Master.

Cuadro 5.2. Cuantificacion temporal del tipo de participacion del alumno al Méster.

Mé6dulos DedlcaC|_on Dedlcacm_n no Total
presencial presencial
Moédulos con
Materias 250 horas / 25.0% | 750 horas/ 75.0 % | 1000 horas/ 100 %
Obligatorias
Erac“cas 90 horas / 40.0% | 135 horas/60.0% | 225 horas/100%
xternas

Trabajo Fin de

; 25 horas / 9.0% 250 horas / 90.1% 275 horas / 100%
Master

Total dedicacion

365 horas /24.3% | 1135 horas/ 75.3% | 1.500 horas / 100%
del alumno

El Méster, por lo tanto, requiere una dedicacion total de 1.500 horas, 365 horas de
dedicacion presencial y 1135 horas de dedicacion no presencial.

5.1.2. Explicacion general de la planificacion del Plan de Estudios

Los 40 ECTS de formacion obligatoria estan distribuidos en 4 médulos distribuidos
entre los dos cuatrimestres de un curso academico. También existen los modulos de
Practicum y Trabajo Fin de Master que completaran las actividades necesarias para la
adquisicion de todas las competencias del titulo. Las competencias, y su concrecion en
resultados de aprendizaje, que el estudiante adquirira en cada uno de los mddulos y materias,
resultaran evaluables. ElI Master cuenta con mecanismos de coordinacién docente que
aseguran el desarrollo ordenado, coherente y de calidad de los estudios conducentes a la
obtencion de este titulo y de las competencias que para el mismo se han detallado. Cada
modulo contara con un Coordinador que, junto con el director, velard por el adecuado
desarrollo del Titulo de Master.

La estructura del Plan de Estudios, asi como su temporalizacion se resume en el
cuadro 5.3.



Cuadro 5.3. Temporalizacion y estructura del Méaster por médulos y materias.

MODULO 1: METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION

MATERIAS TIPO ECTS CM
Metodologia para la Investigacion OB 10 1°
TOTAL 10
MODULO 2: NUTRICION HUMANA
MATERIAS TIPO ECTS CM
Nutricion Humana OB 10 1°
TOTAL 10

MODULO 3: ANALISIS DE RIESGOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

MATERIAS TIPO ECTS CM
Evaluacion del Riesgo Alimentario OB 6 2°
Gestion y Comunicacion del Riesgo Alimentario OB 6 2°
TOTAL 12
MODULO 4: NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS
MATERIA TIPO ECTS CM
Nuevas Tecnologias Alimentarias OB 8 2°
TOTAL 8
MODULO 5: PRACTICUM
MATERIA TIPO ECTS CM
Practicum OB 9 10-20
TOTAL 9
MODULO 6: TRABAJO FIN DE MASTER (TFM)
MATERIA TIPO ECTS CM
Trabajo Fin de Master OB 11 2°
TOTAL 11

OB: caracter obligatorio; CM: cuatrimestre de imparticion.




5.1.3 Coordinacién docente del plan de estudios del Master para la adquisicion de las
competencias y la consecucién de los objetivos

La estructura del plan de estudios se apoya en una coordinacion docente que permite
garantizar la adquisicién de competencias por el estudiante y la mejora continua, mediante
la realizacion de pequefios ajustes y mejoras una vez implantado el titulo.

a) Coordinacion vertical

Cada una de los modulos tendra asignado un Coordinador de Médulo. La funcién
de dicho coordinador es coordinar la correcta imparticion de las unidades didacticas que
componen dicho médulo, de manera que se eviten las repeticiones y solapamientos y las
lagunas conceptuales. También se verificara que se estan cubriendo todas las competencias
asociadas al médulo, y su correcta evaluacion.

Para asegurar esta coordinacion, el Director del Master celebrara reuniones con los
profesores coordinadores de maodulo. 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 guardard 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.

2. Las metodologias utilizadas.

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

4. Comprobar el resultado de las mejoras anteriormente introducidas en el programa.
5. Propuestas de mejora.

b) Coordinacion horizontal

Esta coordinacion se realizara de forma conjunta por el Director y los Coordinadores
de Médulo para asegurar un reparto equitativo de la carga de trabajo del alumno en el tiempo
y en el espacio. Con ese objetivo coordinara la entrega de practicas, trabajos, ejercicios, y
participara en todas aquellas planificaciones lectivas que son necesarias para el correcto
funcionamiento del postgrado.

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

c) Participacion del alumno

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

Esta participacion puede articularse a través de la realizacion periddica de encuestas
especificas, que seran analizadas por el Director del Master y los Coordinadores de Mddulo.



d) Informacién actualizada para grupos de interés

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

e La oferta formativa.

e Las politicas de acceso y orientacion de los estudiantes.

e Los objetivos y planificacion del titulo.

o Las metodologias de ensefianza-aprendizaje y evaluacion.
e Los resultados de la ensefianza.

e Las posibilidades de movilidad.

¢ Los mecanismos para realizar alegaciones, reclamaciones y sugerencias.

Se realizara un acta de dicha reunion, 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.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

El sistema de ensefianza del Master Universitario en Nutricion y Seguridad
Alimentaria sera, tal y como se ha indicado anteriormente, de carcter semipresencial, sus
actividades formativas estaran basadas en metodologias docentes de tipo presencial y no
presencial, con lo que se apoyaré en la ensefianza virtual, cuyas herramientas ya estan a
disposicion en la pagina web de la propia Universidad.

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en un
crédito ECTS, tanto de forma presencial como no presencial, asi como el porcentaje de
dedicacidn destinado a cada una de estas actividades, si bien estos porcentajes pueden sufrir
modificaciones en funcion del tipo de materia.

Cuadro 5.4. Actividades formativas presenciales y no presenciales.

ACTIVIDADES

PRESENCIALES ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Clases Teoricas Trabajo en Grupo
Clases Practicas Estudio y Trabajo Auténomo del Alumno
Préacticas en empresas Elaboracién de la Memoria del Practicum

Desarrollo del Trabajo

Fin de Méster Elaboracién del Trabajo Fin de Master

Tutorias




5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

El titulo de Master Universitario en Nutricion y Seguridad Alimentaria se obtendra
tras cursar 2 cuatrimestres (60 créditos ECTS). La metodologia de ensefianza-aprendizaje
se apoya en la estructuracion de los créditos europeos, por lo que se tiene en cuenta la
ostensible reduccion de la carga lectiva presencial en forma de actividades presenciales. A
este motivo se afiade también el perfil mayoritario del alumno que se matricula, ya que es
un alumno que puede tener carga laboral y/o familiar. El es el principal protagonista de su
propio proceso de aprendizaje, apoyandose para ello en los distintos recursos
presenciales/virtuales que le ofrece la Universidad.

Las actividades metodologicas de la parte presencial variaran segun el modulo del
que se trate, de tal forma que se pueden presentar las que aparecen a continuacion:

Actividades presenciales:

1. Clases teoricas: Exposicion verbal por parte del profesor de los contenidos sobre la
materia objeto de estudio. Para su desarrollo, ademas del uso del lenguaje oral también
puede apoyarse sobre otros medios o recursos didacticos, asi como la participacion
activa de los alumnos, con el fin facilitar una mayor recepcion y comprension de los
mensajes que se pretenden transmitir.

2. Clases précticas: Desarrollo del conocimiento mediante la puesta en marcha de
actividades de aplicacion directa de técnicas, procedimientos y metodologias practicas
con el objetivo de adquirir habilidades bésicas y procedimentales. Podran realizarse
tanto en aula, APl o Laboratorio. Esta denominacion engloba diversos tipos de
organizacién, como son practicas de laboratorio, clases de problemas, practicas de
informatica, etc.

3. Précticas en empresas (Alimentarias y Centros de Investigacion). Actuaciones que
un estudiante/titulado realiza en un contexto natural relacionado con el ejercicio de una
profesion. Estas practicas estan disefiadas no tanto como una préactica profesional en
estricto sentido sino como una oportunidad de aprendizaje. Por lo tanto, su misién es
lograr aprendizajes profesionales en un contexto laboral sujeto a un cierto control.

4. Desarrollo del Trabajo Fin de Master: Actividad personalizada entre el Tutor de TFM
y el alumno para la realizacion del TFM, comprendiendo las labores de eleccion de la
tematica, fijacion de objetivos, orientacion en la busqueda y analisis bibliogréfico,
instruccion en las actividades de laboratorio, analisis de resultados, redaccion del
documento, preparacion de la defensa, evaluacion, etc.

5. Tutorias: Actividad personalizada de ayuda en el proceso formativo entre un profesor
0 tutor y uno o varios estudiantes. El tutor mas que ensefiar, atiende, facilita y orienta
al estudiante en su proceso formativo. La labor de tutorizacion podra realizarse a traves
de herramientas de tutorizacion virtuales (Foro, chat, videoconferencia, etc). En esta
actividad formativa, el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.

Las actividades metodologicas de la parte no presencial son las siguientes:

6. Trabajo en grupo: Este tipo de actividad incluye la preparacion de seminarios,
lecturas, investigaciones, trabajos, memorias, obtencion y andlisis de datos, etc., para
exponer o entregar en clase mediante el trabajo de los alumnos en grupo. Para evaluar
el trabajo en grupo es importante articular estrategias de evaluacion y autoevaluacion



de los resultados y productos del trabajo en grupo, asi como de los aspectos
procedimentales.

7. Estudio y trabajo auténomo del alumno: Engloba estudio personal, preparacion
seminarios, busquedas bibliograficas, realizacion de trabajos. El estudio y trabajo
autonomo es una modalidad de aprendizaje en la que el estudiante se responsabiliza de
la organizacion de su trabajo y de la adquisicion de las diferentes competencias segun
su propio ritmo.

8. Elaboracion de la memoria de Practicum: EIl alumno deberé realizar y presentar una
memoria escrita al final del periodo de Practicum donde tendra que incluir de forma
explicita todas las competencias adquiridas durante esta fase del Master.

9. Elaboracion del Trabajo Fin de Master. EI alumno deberé elaborar la memoria del
TFM consistente en la redaccion de las labores y trabajos de investigacion realizados,
incluyendo introduccion, metodologia, resultados, conclusiones y bibliografia.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

1. Pruebas objetivas: Se realizard una prueba objetiva con cuestiones tedrico-practicas
y de resolucion de supuestos que recojan los contenidos de la materia estudiada. Dichas
pruebas objetivas se desarrollan de manera presencial.

2. Realizacion de trabajos. La participacion del estudiante en las diversas actividades
formativas que conforman la mayoria de las materias se evaluara a traves de la entrega
y correccion de ejercicios, trabajos, casos practicos, problemas, participacion de foros
debate y trabajos en API/Laboratorio. Se evaluara especificamente, en algunos casos,
la utilizaciéon de diversas fuentes de informacion, mediante un trabajo en el que,
siguiendo un esquema formal, deberan desarrollar con mayor profundidad un tema de
actualidad, previamente propuesto por el profesor, asociado a los conocimientos
adquiridos.

3. Memoria de TFM. Elaboracion de la memoria de Trabajo Fin de Master ajustandose
a los requerimientos establecidos.

4. Defensa de TFM. Defensa de la memoria ante un tribunal especialista en la materia

5. Memoria Practicum. Elaboracion de la memoria de practicas ajustandose a los
requerimientos establecidos.

6. Evaluacion Memoria Practicum. Evaluacion por parte del profesor tutor presente en
la empresa o el centro de investigacion.



5.5 MODULOS

Tal y como se ha indicado en el apartado 5.1 el plan de estudios del Master
Universitario en Nutricion y Seguridad Alimentaria, se compone de 60 créditos ECTS,
estructurados en 6 mddulos. A continuacion, se describen los datos basicos de cada médulo,
los contenidos, las competencias, las actividades formativas, las metodologias docentes y el
sistema de evaluacion de cada uno de ellos.

MODULO |I: METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION

Créditos ECTS: 10

Caracter: Obligatorio

Es un modulo que se impartira durante el primer cuatrimestre, y esta compuesto por
una materia.

MATERIAS

METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION

MATERIA 1: METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION
Descripcion de la materia

Modulo al que pertenece: MODULO : METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION
Denominacion de la materia: METODOLOGIA PARA LA INVESTIGACION

Créditos ECTS: 10 (250 horas)

Caracter: Obligatoria

DATOS BASICOS
- Caracter: Obligatorio.
- Créditos: 10 ECTS (250 horas).
- Unidad temporal: Esta materia se impartira en el primer cuatrimestre.
- Lengua: Espariol.
- Requisitos previos: No aplica.

CONTENIDOS DE LA MATERIA
Metodologia y Gestidn de la Investigacion
- Naturaleza de la ciencia. Método cientifico.
- Analisis del origen, historia e importancia social de la ciencia
- Caracteristicas de la ciencia y de los cientificos.




- Origen del método cientifico. Tipos de metodos cientificos. Ejemplos
béasicos y aplicados del método cientifico.

- Disefios en investigacion. Proyectos de investigacion. Gestion de la investigacion.

- Clasificacion y caracteristicas de los tipos de disefio. Elaboracion de un
proyecto de investigacion.

- Sistema espafiol de ciencia y tecnologia: situacion actual, los agentes del
sistema espafiol de ciencia y tecnologia, Innovacion en Espafia: transferencia
tecnoldgica, becas y ayudas a la investigacion.

Busqueda y andlisis bibliografico
- Acceso a fuentes de informacion y manejo de bases de datos cientificas.

- Estrategias para la realizacién de revision y busqueda bibliogréfica. Tipos de
fuentes bibliograficas. Palabras clave y descriptores (tesauros).

- Definiciédn de estrategia de busqueda. Aplicacion de operadores l6gicos.

- Busquedas bibliogréaficas en bases de datos especificas. Bases de datos
biblioteca. Repertorios digitales abiertos. Bases de datos de revistas
espafiolas. 1SI. Web of Science. PubMed. Exportacion de referencias a
gestores bibliograficos.

- Edicion bibliografica en publicaciones cientificas. La evaluacién de las revistas
cientificas.

- Relacién entre las referencias y las citas bibliograficas. Normas de
Vancouver. Normas APA. Normas JFS / Trabajo fin de master. Sistemas de
gestion bibliografica.

- ISl Journal Citation Report (JCR). Usos. Pardmetros de calidad de las
revistas. Listas de revistas en funcién del area de conocimiento. Criterios de
eleccién de revistas para la publicacion de articulos cientificos. Otras
plataformas de indexacion.

Elaboracion y Publicacion de un trabajo cientifico
- Estructura y redaccion de un articulo cientifico

- Introduccién. Caracteristicas esenciales de un articulo cientifico. Tipos de
articulos cientificos. Apartados de un trabajo de investigacidn. Redaccion de
un articulo. Pautas a seguir.

- Publicacion de un articulo cientifico

- Criterios para juzgar los articulos cientificos. Autoevaluacién de un articulo
por el propio autor antes de enviar un articulo cientifico a una revista

- Etapas de publicacion de un articulo. Eleccion del destino de una
publicacion. Bases de Datos de Calidad de Revistas, indices de Calidad. Guia
de Autores. Proceso de Comunicacion Autor—Revista: Proceso de envio,
evaluacion de los revisores, aceptacion-rechazo, pruebas de imprenta,
plataformas on-line de envio. Plagio y auto-plagio.

- Difusion de articulos publicados. Plataformas de difusion de los articulos
publicados (Research Gate, Orcid, Reseach 1D, Google Académico). Citas
de los articulos publicados. Indice H



- Aproximacion al primer trabajo de investigacion: Trabajo Fin de Master

Obijetivos del trabajo Fin de Master. Elaboracion del TFM. Tipos de trabajos.
Estilo y ortografia. Formato del trabajo. Bibliografia

Proceso de eleccion de linea de trabajo. Funciones del tutor. Proceso de
finalizacion y deposito. Sistema antiplagio

Defensa ante el tribunal. Elaboracion de la presentacion. Cémo enfrentarse a
la defensa publica. Oratoria y hablar ante el tribunal

Otros documentos de investigacion: Libro y Capitulo de Libro.
Comunicacién a Congresos. Tesis Doctoral.

Estadistica y analisis de resultados

- Estadistica e investigacion

Definicion del tema y objetivo de la investigacion

Formulacion de hipdtesis de la investigacion

Seleccion de variables

Disefio de la investigacion

Definiciones bésicas

Herramientas y aplicaciones informaticas para el analisis de resultados.

- Estadistica descriptiva con aplicaciones informaticas

Introduccidn y preparacion de los datos

Tablas de frecuencias

Gréficos

Medidas de localizacion, medidas de variabilidad

Datos bivariados: Tablas de contingencia, Gréaficos de dispersion,
Covarianza y correlacion, Medidas de asociacion, Causalidad.

- Inferencia estadistica con aplicaciones informaticas

Técnicas para analizar las relaciones entre variables.
Correlacion. Test Chi Cuadrado de independencia

Regresion Lineal. Multiple. Logistica

Anélisis factorial. Normalidad. Técnicas para comparar grupos.
Test t

Alternativas no paramétricas



COMPETENCIAS
Competencias Basicas

= MECES1: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

= MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

= MECES3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

= MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar investigando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

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

Competencias Generales

= G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

» G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacion y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.

= G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigenémica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacion y la salud
de la poblacion general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.

» G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricién y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.

Competencias Especificas

= MI1: Distinguir e interpretar los distintos disefios experimentales en el area Nutricidn y
Seguridad Alimentaria

= MI2: Conocer el sistema de I+D+i espafiol y las distintas partes de un proyecto de
investigacion del area de Nutricion y Seguridad Alimentaria

= MI3: Manejar bases de datos cientificas para realizar la revisidn y busqueda bibliogréfica
en el trabajo fin de méster especifico del area de Nutricion y Seguridad Alimentaria

= MI4: Citar y referenciar trabajos correctamente en el trabajo fin de master.



= MI5: Distinguir la estructura y las caracteristicas de las diferentes publicaciones
cientificas.

= MI6: Redactar y estructurar adecuadamente el trabajo fin de master y realizar su
presentacion oral.

= MI7: Aplicar las principales técnicas estadisticas utilizando un software especializado que
permita analizar los resultados de un estudio.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia de 10 créditos 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.

ACTIVIDADES ACTIVIDADES NO

PRESENCIALES S Y PRESENCIALES B Ve
Clases Tedricas 10/ 16 Trabajo en Grupo 37.5/20
e Estudio y Trabajo
Clases Practicas 40/ 64 Auténomo del Alumno 150/ 80
Tutorias 125/ 20
TOTAL 62.5/ 100 TOTAL 187.5/100

METODOLOGIAS DOCENTES
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
a) Actividades presenciales

- Clases tedricas: Exposicion verbal por parte del profesor de los contenidos sobre la
materia objeto de estudio. Para su desarrollo, ademas del uso del lenguaje oral también
puede apoyarse sobre otros medios o recursos didacticos, asi como la participacién
activa de los alumnos, con el fin facilitar una mayor recepcion y comprension de los
mensajes que se pretenden transmitir.

- Clases préacticas: Desarrollo del conocimiento mediante la puesta en marcha de
actividades de aplicacion directa de técnicas, procedimientos y metodologias practicas
con el objetivo de adquirir habilidades basicas y procedimentales. Podran realizarse
tanto en aula, APl o Laboratorio. Esta denominacién engloba diversos tipos de
organizacion, como son practicas de laboratorio, clases de problemas, préacticas de
informética, etc.

- Tutorias: Actividad personalizada de ayuda en el proceso formativo entre un profesor
0 tutor y uno o varios estudiantes. El tutor mas que ensefiar, atiende, facilita y orienta
al estudiante en su proceso formativo. La labor de tutorizacion podra realizarse a través
de herramientas de tutorizacion virtuales (Foro, chat, videoconferencia, etc). En esta
actividad formativa, el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.



b) Actividades no presenciales

Con el trabajo no presencial el alumno debe ser capaz de reforzar, a traves del estudio
independiente y grupal, los contenidos trabajados en las actividades presenciales. Para ello
tendra a su disposicién una tutoria permanente del profesor a traves del campus virtual del
Master o via correo electrénico.

- Trabajo en grupo: Este tipo de actividad incluye la preparacion de seminarios, lecturas,
investigaciones, trabajos, memorias, obtencion y analisis de datos, etc. Para exponer o
entregar en clase mediante el trabajo de los alumnos en grupo. Para evaluar el trabajo
en grupo es importante articular estrategias de evaluacion y autoevaluacion de los
resultados y productos del trabajo en grupo, asi como de los aspectos procedimentales.

- Estudio y trabajo autonomo del alumno: Engloba estudio personal, preparacion
seminarios, busquedas bibliograficas, realizacion de trabajos. El estudio y trabajo
auténomo es una modalidad de aprendizaje en la que el estudiante se responsabiliza de
la organizacion de su trabajo y de la adquisicion de las diferentes competencias segun
su propio ritmo.

SISTEMA DE EVALUACION
El sistema de evaluacién tendra la siguiente distribucion:

- Pruebas objetivas 40%: Se realizard una prueba objetiva con cuestiones teérico-
practicas y de resolucion de supuestos que recojan los contenidos de la materia
estudiada. Dichas pruebas objetivas se desarrollan de manera presencial.

- Realizacion de trabajos 60%. La participacion del estudiante en las diversas
actividades formativas que conforman la mayoria de las materias se evaluara a través
de la entrega y correccién de ejercicios, trabajos, casos practicos, problemas,
participacion de foros debate y trabajos en APIl/Laboratorio. Se evaluara
especificamente, en algunos casos, la utilizacion de diversas fuentes de informacion,
mediante un trabajo en el que, siguiendo un esquema formal, deberan desarrollar con
mayor profundidad un tema de actualidad, previamente propuesto por el profesor,
asociado a los conocimientos adquiridos.

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 ndimero de alumnos
matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se concedera una Unica Matricula de Honor.



MODULO II: NUTRICION HUMANA

Este modulo pretende acercar a los alumnos a la nutricion molecular, formacion
fundamental para los nuevos profesionales de la nutricion, para los que también es cada vez
mas importante tener conocimientos sobre aspectos relacionados con la seguridad y la
calidad alimentaria y sobre alimentacion funcional. Por otro lado, se hace cada vez més
evidente que, aparte de la aplicacidn de conceptos nutricionales sobre la poblacién general,
es cada vez més relevante la aplicacion de la nutricion personalizada, permitiendo
profundizar en caracteristicas nutricionales y metabdlicas de pequefios grupos y poblaciones

e, incluso, individuales.

MODULO I ‘
Créditos ECTS: 10 ECTS
Caracter: Obligatorio
MATERIAS

NUTRICION HUMANA

El contenido de esta materia se desarrollara durante el primer cuatrimestre.

MATERIA 2.1: NUTRICION HUMANA

Mddulo al que pertenece:

Denominacion de la materia:|| Nutricion Humana

Créditos ECTS:

10 (250 horas)

Carécter:

Obligatoria

DATOS BASICOS
- Caracter: Obligatorio.
- Créditos: 10 ECTS (250 horas).

- Unidad temporal: Esta materia se impartira en el primer cuatrimestre.

- Lengua: Espariol.
- Requisitos previos: No aplica.




CONTENIDO DE LA MATERIA
Nutricién y promocion de la salud
- Nutricion Humana. Recomendaciones nutricionales y alimentarias.
- Macronutrientes, micronutrientes y grupos de alimentos.
- Nutricion y Prevencion de enfermedades Neurodegenerativas
- Dietay prevencion de enfermedad de Alzheimer.
- Dieta y prevencion de enfermedad de Parkinson.
- Sustancias bioactivas en la prevencion de enfermedades neurodegenerativas.
- Nutricion y prevencion de enfermedades relacionadas con la nutricion.
- Nutricion y obesidad.
- Nutricion y enfermedad cardiovascular.
- Nutricion y cancer.
- Nutricion y diabetes.
Nutricion basada en la evidencia
- Evidencia de la relacion alimentacion/nutriciéon y binomio salud-enfermedad.

- Nutricion basada en la evidencia (Nube).

- Epidemiologia nutricional: Tipos de estudios epidemioldgicos en la relacion habitos
alimentarios y salud.

- El ensayo clinico en nutricion.
Nutrigendnica
- Nutrigendmica y Nutrigenética.
- De las ingestas recomendadas a la nutricion personalizada.
- Nutrigenémica y obesidad.
- Bioinformatica aplicada a la nutricién.
- Précticas de edicion molecular y visualizacion.
Alimentos funcionales y nutracéuticos
- Alimentos funcionales: Sustancias antioxidantes y suplementos nutricionales.

- Alimentos funcionales y suplementos nutricionales. Ideas generales:
concepto y caracteristicas.

- Alimentos funcionales y suplementos nutricionales. Criterios de eficacia real
y marco legislativo.

- Alimentos funcionales vs nutraceuticos, activos y materias primas botanicas,
ensayos y marketing.

- Investigacion para el desarrollo de alimentos funcionales y nutracéuticos.
- Microbiota Intestinal, Metabotipos y Nutricion Personalizada.
- Nuevos alimentos funcionales personalizados.


https://cv.ucam.edu/access/lessonbuilder/item/7897378/group/17ULJUK6S7/MATERIA%203/NUTRIGEN%C3%93MICA%20Y%20OBESIDAD%2018%20ACTUALIZADO.pdf

- Ejemplos y reconocimiento de alimentos funcionales en el mercado espafiol.

COMPETENCIAS
Competencias Basicas

e MECESL: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

e MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e MECES3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

e MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habré de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

e MECESS5: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de
ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

Competencias Generales

e G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

e G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacién y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.

e G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigenémica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacion y la salud
de la poblacion general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.

e G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricién y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.

Competencias Especificas

e NH1. Conocer la influencia de la nutricion en la prevencion y el desarrollo de diferentes
enfermedades.

e NH2. Conocer la relacion entre dieta y patologias



e NH3. Conocer las bases moleculares de las interacciones de los nutrientes con el genoma
Yy Su expresion.

e NH4. Integrar el conocimiento de las principales rutas metabdlicas y el papel de los
nutrientes en situaciones de salud y enfermedad.

e NH5. Saber disefiar correctamente estudios experimentales y aplicarlos al campo de la
nutrigendmica y la nutricion molecular.

e NH6. Conocer el papel preventivo de los alimentos funcionales y nutracéuticos sobre
algunas patologias.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia del master de 3 créditos ECTS, tanto las que se realizardn de forma presencial como
no presencial, asi como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que
destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
Horas / % NO Horas / %
PRESENCIALES

ACTIVIDADES
PRESENCIALES

Clases Teoricas 30/48 Trabajo en Grupo 37.5/20
Estudio y Trabajo
Clases Practicas 20/ 32 Auténomo del 150/ 80
Alumno
Tutorias 125/20
TOTAL 62.5/100 TOTAL 187.5/ 100

METODOLOGIAS DOCENTES
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
a) Actividades presenciales

- Clases tedricas: Exposicion verbal por parte del profesor de los contenidos sobre la
materia objeto de estudio. Para su desarrollo, ademas del uso del lenguaje oral también
puede apoyarse sobre otros medios o recursos didacticos, asi como la participacion
activa de los alumnos, con el fin facilitar una mayor recepcion y comprension de los
mensajes que se pretenden transmitir.

- Clases précticas: Desarrollo del conocimiento mediante la puesta en marcha de
actividades de aplicacion directa de técnicas, procedimientos y metodologias practicas
con el objetivo de adquirir habilidades basicas y procedimentales. Podran realizarse
tanto en aula, APl o Laboratorio. Esta denominacion engloba diversos tipos de
organizacion, como son préacticas de laboratorio, clases de problemas, practicas de
informatica, etc.

- Tutorias: Actividad personalizada de ayuda en el proceso formativo entre un profesor
0 tutor y uno o varios estudiantes. El tutor mas que ensefiar, atiende, facilita y orienta
al estudiante en su proceso formativo. La labor de tutorizacion podra realizarse a través



de herramientas de tutorizacion virtuales (Foro, chat, videoconferencia, etc). En esta
actividad formativa, el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.

b) Actividades no presenciales

Con el trabajo no presencial el alumno debe ser capaz de reforzar, a través del estudio
independiente y grupal, los contenidos trabajados en las actividades presenciales. Para ello
tendrd a su disposicion una tutoria permanente del profesor a través del campus virtual del
Master o via correo electronico.

- Trabajo en grupo: Este tipo de actividad incluye la preparacién de seminarios, lecturas,
investigaciones, trabajos, memorias, obtencion y analisis de datos, etc. Para exponer o
entregar en clase mediante el trabajo de los alumnos en grupo. Para evaluar el trabajo
en grupo es importante articular estrategias de evaluacion y autoevaluacion de los
resultados y productos del trabajo en grupo, asi como de los aspectos procedimentales.

- Estudio y trabajo autonomo del alumno: Engloba estudio personal, preparacién
seminarios, busquedas bibliogréaficas, realizacion de trabajos. El estudio y trabajo
autonomo es una modalidad de aprendizaje en la que el estudiante se responsabiliza de
la organizacion de su trabajo y de la adquisicion de las diferentes competencias segun
su propio ritmo.

SISTEMA DE EVALUACION

Para poder evaluar los distintos componentes de las competencias, que son de muy
diferente naturaleza (conocimientos, habilidades y destrezas, actitudes y valores), la
evaluacion de cada mddulo obliga al uso combinado de diferentes estrategias y
procedimientos. Esta evaluacion debe integrarse dentro del proceso de ensefianza y
aprendizaje y también debe ser viable que los alumnos autoadministren la evaluacion.

La evaluacién del modulo se llevara a cabo por dos procedimientos:

- Pruebas objetivas 50%: Se realizard una prueba objetiva con cuestiones teorico-
practicas y de resolucion de supuestos que recojan los contenidos de la materia
estudiada. Dichas pruebas objetivas se desarrollan de manera presencial.

- Realizacion de trabajos 50%. La participacién del estudiante en las diversas
actividades formativas que conforman la mayoria de las materias se evaluara a través
de la entrega y correccién de ejercicios, trabajos, casos practicos, problemas,
participacion de foros debate y trabajos en API/Laboratorio. Se evaluard
especificamente, en algunos casos, la utilizacién de diversas fuentes de informacion,
mediante un trabajo en el que, siguiendo un esquema formal, deberan desarrollar con
mayor profundidad un tema de actualidad, previamente propuesto por el profesor,
asociado a los conocimientos adquiridos.

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: 7-8.9Sobresaliente: 9-10 M de
Honor. 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 concedera una sola Matricula de
Honor.



MODULO I11: ANALISIS DE RIESGOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

Como objetivo principal de este modulo destacaremos el conocimiento de los
principales peligros alimentarios asociados al procesado y a las nuevas tecnologias de
produccién aplicadas. Se estableceran las actuaciones mas adecuadas para minimizar o
eliminar el peligro alimentario. Ademas, se dara a conocer la estructura organizativa en el
entorno de la Unién Europea para la Seguridad Alimentaria y se estudiara la Normativa
europea y espafiola més relevante para la Seguridad Alimentaria.

MODULO 11 ‘
Créditos ECTS: 12 ECTS
Caracter: Obligatorio
MATERIAS

EVALUACION DEL RIESGO ALIMENTARIO

GESTION Y COMUNICACION DEL RIESGO ALIMENTARIO

El contenido de estas materias se desarrollard durante el segundo cuatrimestre. A
continuacion, se describen cada una de ellas.

MATERIA 3.1: EVALUACION DEL RIESGO ALIMETARIO

Mddulo al que pertenece: i

Denominacion de la materia:||[Evaluacion del riesgo alimentario

Créditos ECTS: 6 (150 horas)

Caracter: Obligatoria

DATOS BASICOS
- Caracter: Obligatorio.
- Créditos: 6 ECTS (150 horas).
- Unidad temporal: Esta materia se impartira en el segundo cuatrimestre.
- Lengua: Espariol.
- Requisitos previos: No aplica.



CONTENIDOS DE LA MATERIA
Identificacion y caracterizacion de peligros y evaluacion de Riesgos

Identificacion y caracterizacion de peligros bioldgicos: bacterias, paréasitos, virus,
priones.

Identificacion y caracterizacion de peligros quimicos

Contaminantes ambientales: metales pesados, bifenilos policlorados,
compuestos perfluorados, dioxinas y furanos, hidrocarburos aromaéticos
policiclicos, etc.

Residuos fitosanitarios

Residuos de medicamentos veterinarios

Contaminantes de proceso

Micotoxinas: aflatoxina, ocratoxinas, etc

Téxicos naturales: toxinas marinas, alcaloides del tropano, etc.
Aminas bidgenas

Sustancias prohibidas o no autorizadas

Identificacidn y caracterizacion de otros peligros alimentarios: alérgenos, GMO’s,

cuerpos extrafos, radiaciones ionizantes, etc.

Determinacidn de la exposicion y caracterizacion del riesgo

Herramientas para la Evaluacion de peligros

Epidemiologia de las enfermedades de transmision alimentaria

Estudios dieta total. Valoracion de la exposicién del consumidor a riesgos

alimentarios

Técnicas analiticas para la deteccion de peligros Alimentarios

Clasificacion de las técnicas habituales de analisis de alimentos.

Metodologia de la puesta a punto de técnicas analiticas

Técnicas analiticas para la determinacion de peligros biolégicos. Métodos

tradicionales y rapidos de identificacion y cuantificacion de microorganismos.

Técnicas analiticas para la determinacién de peligros quimicos

Técnicas analiticas para la deteccion de alérgenos y GMOs

COMPETENCIAS
Competencias Basicas

e MECESL: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.



e MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e MECES3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan) a pablicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

e MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo.

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

Competencias Generales

e G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

e G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacién y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.

e G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigenémica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacion y la salud
de la poblacion general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.

e G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricion y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.

Competencias Especificas

e AR1. Evaluar cualitativa y cuantitativamente el riesgo de incidencia de los peligros
asociados a los alimentos.

e AR2. Conocer los fundamentos de las nuevas técnicas moleculares e inmunoquimicas
aplicadas a los alimentos.

e AR3. Conocer los principios de gestion de un laboratorio de Control de la Seguridad
Alimentaria y las técnicas de analisis oficial para la deteccion y evaluacion de peligros
alimentarios

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia del master de 8 créditos ECTS, tanto las que se realizaran de forma presencial como



no presencial, asi como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que
destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
Horas / % NO Horas / %
PRESENCIALES

ACTIVIDADES
PRESENCIALES

Clases Teoricas 20/53.3 Trabajo en Grupo 22.5/20
Estudio y Trabajo
Clases Practicas 10/ 26.7 Auténomo del 90/ 80
Alumno
Tutorfas 75/20
TOTAL 37.5/100 TOTAL 112.5/100

METODOLOGIAS DOCENTES
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
a) Actividades presenciales

- Clases tedricas: Exposicion verbal por parte del profesor de los contenidos sobre la
materia objeto de estudio. Para su desarrollo, ademas del uso del lenguaje oral también
puede apoyarse sobre otros medios o recursos didacticos, asi como la participacién
activa de los alumnos, con el fin facilitar una mayor recepcion y comprension de los
mensajes que se pretenden transmitir.

- Clases préacticas: Desarrollo del conocimiento mediante la puesta en marcha de
actividades de aplicacion directa de técnicas, procedimientos y metodologias practicas
con el objetivo de adquirir habilidades basicas y procedimentales. Podran realizarse
tanto en aula, APl o Laboratorio. Esta denominacién engloba diversos tipos de
organizacion, como son préacticas de laboratorio, clases de problemas, practicas de
informética, etc.

- Tutorias: Actividad personalizada de ayuda en el proceso formativo entre un profesor
0 tutor y uno o varios estudiantes. El tutor mas que ensefiar, atiende, facilita y orienta
al estudiante en su proceso formativo. La labor de tutorizacion podra realizarse a través
de herramientas de tutorizacion virtuales (Foro, chat, videoconferencia, etc). En esta
actividad formativa, el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.

b) Actividades no presenciales

Con el trabajo no presencial el alumno debe ser capaz de reforzar, a través del estudio
independiente y grupal, los contenidos trabajados en las actividades presenciales. Para ello
tendré a su disposicion una tutoria permanente del profesor a través del campus virtual del
Maéster o via correo electronico.

- Trabajo en grupo: Este tipo de actividad incluye la preparacion de seminarios, lecturas,
investigaciones, trabajos, memorias, obtencion y analisis de datos, etc. Para exponer o
entregar en clase mediante el trabajo de los alumnos en grupo. Para evaluar el trabajo
en grupo es importante articular estrategias de evaluacion y autoevaluacion de los
resultados y productos del trabajo en grupo, asi como de los aspectos procedimentales.

- Estudio y trabajo autonomo del alumno: Engloba estudio personal, preparacion
seminarios, busquedas bibliograficas, realizacion de trabajos. El estudio y trabajo



autonomo es una modalidad de aprendizaje en la que el estudiante se responsabiliza de
la organizacion de su trabajo y de la adquisicion de las diferentes competencias segun
su propio ritmo.

SISTEMA DE EVALUACION

Para poder evaluar los distintos componentes de las competencias, que son de muy
diferente naturaleza (conocimientos, habilidades y destrezas, actitudes y valores), la
evaluacion de cada mddulo obliga al uso combinado de diferentes estrategias y
procedimientos. Esta evaluacion debe integrarse dentro del proceso de ensefianza y
aprendizaje y también debe ser viable que los alumnos autoadministren la evaluacion.

La evaluacion del médulo se llevara a cabo por dos procedimientos:

- Pruebas objetivas 50%: Se realizard una prueba objetiva con cuestiones tedrico-
practicas y de resolucion de supuestos que recojan los contenidos de la materia
estudiada. Dichas pruebas objetivas se desarrollan de manera presencial.

- Realizacion de trabajos 50%. La participacion del estudiante en las diversas
actividades formativas que conforman la mayoria de las materias se evaluara a través
de la entrega y correccion de ejercicios, trabajos, casos practicos, problemas,
participacion de foros debate y trabajos en API/Laboratorio. Se evaluara
especificamente, en algunos casos, la utilizacion de diversas fuentes de informacion,
mediante un trabajo en el que, siguiendo un esquema formal, deberan desarrollar con
mayor profundidad un tema de actualidad, previamente propuesto por el profesor,
asociado a los conocimientos adquiridos.

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: 7-8.9Sobresaliente: 9-10 M de
Honor. 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 concedera una sola Matricula de
Honor.

MATERIA 3.2: GESTION Y COMUNICACION DEL RIESGO ALIMENTARIO

Modulo al que pertenece: 1

Denominacion de la materia:|| Gestion y Comunicacion del Riesgo Alimentario

Creditos ECTS: 6 (150 horas)

Carécter: Obligatoria

DATOS BASICOS
- Carécter: Obligatorio.
- Créditos: 6 ECTS (150 horas).



- Unidad temporal: Esta materia se impartira en el segundo cuatrimestre.
- Lengua: Espariol.
- Requisitos previos: No aplica.

CONTENIDOS DE LA MATERIA
Reglamentacion y herramientas para la gestion de riesgos
- Bases legislativas para la Seguridad Alimentaria

- Proceso legislativo en la Unién Europea

- Herramientas y bases de datos legislativas: EURLEX, BOE y bases de datos
especializadas en textos legales y jurisprudencia

- Organismos europeos de referencia en la gestion de la seguridad alimentaria
- Direccion general de salud y seguridad alimentaria
- Estructura y funciones de la Autoridad europea de seguridad alimentaria.

- Estructura y funciones de la Agencia espafiola de consumo, seguridad
alimentaria y nutricion.

- Sistemas de gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria: desde los programas de
autocontrol a la certificacion (IFS, BRC, 1SO 22000, etc.)

- Elementos de un sistema de gestién de inocuidad alimentaria.
- Infraestructura y Programas de Prerrequisitos mas relevantes.

- Fases de aplicacion del APPCC: Etapas preliminares, Identificacion de
peligros, evaluacion de riesgo, determinacion de PCC y PPRO asi como su
vigilancia.

- Validacion y verificacion de sistemas de seguridad alimentaria.
- Reuvision del sistema APPCC.
- Introduccién a la inspeccion y a la auditoria

- Herramientas para la seguridad alimentaria: Sistema de trazabilidad y sistema de
intercambio rapido de informacién (redes de alerta: RASFF, SCIRI)

- Gestién de la trazabilidad. Actuacion frente a incidentes. Procedimientos de
retirada y recuperacion de productos.

- Sistema de intercambio rapido de informacion (redes de alerta: RASFF,
SCIRI). Estructura, protocolos y extraccién de informacion. Analisis de
casos

Control oficial del riesgo alimentario
- Plan de Control de la Cadena Alimentaria

- Descripciéon del plan de control de la cadena alimentaria

- Control oficial en el &mbito de la produccion primaria y calidad alimentaria



- Control oficial en las fases posteriores a la produccion primaria.

- Planificacion y ejecucion de actuaciones de inspeccion. Protocolos de
inspeccion

- Red de laboratorios de Seguridad Alimentaria (RELSA)
- Soporte juridico
- Funcionamiento y procedimientos de acreditacion de laboratorios de ensayo
- Métodos analiticos para el control oficial.

- Laboratorios nacionales de referencia y laboratorios privados para el control
oficial

Comunicacion del riesgo alimentario
- Sistema de gestion de crisis alimentarias y comunicacion de riesgos.

- Protocolo para la gestion de crisis alimentarias de la AECOSAN.

- Estrategias de comunicacion de la empresa alimentaria y la administracion y
su aplicacion a la comunicacion del riesgo.

COMPETENCIAS
Competencias Basicas

e MECESL1: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

e MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e MECESS3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

e MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habré de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

e MECESS5: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de
ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

Competencias Generales

e G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

e G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacién y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.



e G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigendmica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacién y la salud
de la poblacion general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.

e G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricion y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.

Competencias Especificas

e ARA4. Conocer las bases de la legislacion alimentaria europea, asi como el manejo de las
bases de datos para la busqueda de textos legales y su posterior aplicacion.

e AR5. Conocer la estructura y funcionamiento de la Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) y de la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AECOSAN), asi como el Plan Nacional de Control de la cadena alimentaria.

e ARG6. Conocer los fundamentos del sistema de autocontrol basado en el Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico y su aplicacion en las normas de sistemas de gestion
de la seguridad alimentaria.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia del master de 4 créditos ECTS, tanto las que se realizaran de forma presencial como
no presencial, asi como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que
destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
Horas / % NO Horas / %
PRESENCIALES

ACTIVIDADES
PRESENCIALES

Clases Teoricas 25/66.7 Trabajo en Grupo 22.5/20
Estudio y Trabajo
Cases Practicas 5/13.3 Autoénomo del 90/80
Alumno
Tutorfas 7.5/20
TOTAL 37.5/100 TOTAL 112.5/100

METODOLOGIAS DOCENTES
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
a) Actividades presenciales

- Clases tedricas: Exposicion verbal por parte del profesor de los contenidos sobre la
materia objeto de estudio. Para su desarrollo, ademas del uso del lenguaje oral también
puede apoyarse sobre otros medios o recursos didacticos, asi como la participacion



activa de los alumnos, con el fin facilitar una mayor recepcion y comprension de los
mensajes que se pretenden transmitir.

- Clases préacticas: Desarrollo del conocimiento mediante la puesta en marcha de
actividades de aplicacion directa de técnicas, procedimientos y metodologias practicas
con el objetivo de adquirir habilidades bésicas y procedimentales. Podran realizarse
tanto en aula, APl o Laboratorio. Esta denominacion engloba diversos tipos de
organizacién, como son préacticas de laboratorio, clases de problemas, précticas de
informatica, etc.

- Tutorias: Actividad personalizada de ayuda en el proceso formativo entre un profesor
0 tutor y uno o varios estudiantes. El tutor mas que ensefiar, atiende, facilita y orienta
al estudiante en su proceso formativo. La labor de tutorizacion podra realizarse a traves
de herramientas de tutorizacion virtuales (Foro, chat, videoconferencia, etc). En esta
actividad formativa, el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.

b) Actividades no presenciales

Con el trabajo no presencial el alumno debe ser capaz de reforzar, a través del estudio
independiente y grupal, los contenidos trabajados en las actividades presenciales. Para ello
tendra a su disposicién una tutoria permanente del profesor a través del campus virtual del
Master o via correo electronico.

- Trabajo en grupo: Este tipo de actividad incluye la preparacion de seminarios, lecturas,
investigaciones, trabajos, memorias, obtencion y analisis de datos, etc. Para exponer o
entregar en clase mediante el trabajo de los alumnos en grupo. Para evaluar el trabajo
en grupo es importante articular estrategias de evaluacion y autoevaluacion de los
resultados y productos del trabajo en grupo, asi como de los aspectos procedimentales.

- Estudio y trabajo autonomo del alumno: Engloba estudio personal, preparacion
seminarios, busquedas bibliograficas, realizacién de trabajos. El estudio y trabajo
auténomo es una modalidad de aprendizaje en la que el estudiante se responsabiliza de
la organizacion de su trabajo y de la adquisicion de las diferentes competencias segun
su propio ritmo.

SISTEMA DE EVALUACION

Para poder evaluar los distintos componentes de las competencias, que son de muy
diferente naturaleza (conocimientos, habilidades y destrezas, actitudes y valores), la
evaluacion de cada mddulo obliga al uso combinado de diferentes estrategias y
procedimientos. Esta evaluacion debe integrarse dentro del proceso de ensefianza y
aprendizaje y también debe ser viable que los alumnos autoadministren la evaluacién.

La evaluacion del médulo se llevara a cabo por dos procedimientos:

- Pruebas objetivas 50%: Se realizard una prueba objetiva con cuestiones tedrico-
practicas y de resolucion de supuestos que recojan los contenidos de la materia
estudiada. Dichas pruebas objetivas se desarrollan de manera presencial.

- Realizacion de trabajos 50%. La participacion del estudiante en las diversas
actividades formativas que conforman la mayoria de las materias se evaluara a través
de la entrega y correccion de ejercicios, trabajos, casos practicos, problemas,
participacion de foros debate y trabajos en API/Laboratorio. Se evaluara
especificamente, en algunos casos, la utilizacion de diversas fuentes de informacion,
mediante un trabajo en el que, siguiendo un esquema formal, deberan desarrollar con



mayor profundidad un tema de actualidad, previamente propuesto por el profesor,
asociado a los conocimientos adquiridos.

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: 7-8.9Sobresaliente: 9-10 M de
Honor. 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 concedera una sola Matricula de
Honor.



MODULO IV: NUEVAS TECNOLOGIASEN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

El objetivo fundamental de este modulo es formar al alumno en nuevas tendencias
tanto en la elaboracién como transformacion y conservacion de alimentos. El aprendizaje
de los conocimientos impartidos en este médulo dotara al alumno de una visién innovadora
en el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos, lo que les otorgara un alto valor
afiadido dentro de los profesionales del sector alimenticio.

MODULO IV ‘
Créditos ECTS: 8 ECTS
Caracter: Obligatorio
MATERIAS

NUEVAS TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS

El contenido de esta materia se desarrollard durante el segundo cuatrimestre.

MATERIA 4.1: NUEVAS TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS

Mddulo al que pertenece: v

Denominacion de la materia:|| Nuevas Tecnologias Alimentarias

Créditos ECTS: 8 (200 horas)

Caracter: Obligatoria

DATOS BASICOS
- Caracter: Obligatorio.
- Créditos: 4 ECTS (100 horas).
- Unidad temporal: Esta materia se impartira en el segundo cuatrimestre.
- Lengua: Espariol.
- Requisitos previos: No aplica.

CONTENIDOS DE LA MATERIA
Avances en la elaboracién y conservacion de alimentos

- Nuevas tecnologias en la conservacion de Alimentos. Agentes de conservacion.
Métodos y estrategias de conservacion de Alimentos. Aspectos generales de los
tratamientos no Térmicos



- Tratamientos no térmicos de conservacion de alimentos
- Altas presiones hidrostaticas
- Radiaciones ionizantes
- Pulsos eléctricos
- Pulsos de Luz
- Tecnologias emergentes en fase de desarrollo
- Desarrollo de procesos combinados.

- Tecnologias de envasado de alimentos. Evolucion del envasado de los alimentos y
desarrollo de nuevas tecnologias. Desarrollos cientificos e investigaciones.

- Envasado activo e inteligente
- Atrapadores de oxigeno, de humedad, de diéxido de carbono, etileno
- Emisores de dioxido de carbono.
- Envases antimicrobianos y antioxidantes
- Films y recubrimientos comestibles

- Envasado inteligente. Envases autocalefactables. Sensores de temperatura,
frescura, humedad. Realidad aumentada. Nuevas tecnologias de la
comunicacion aplicadas al envasado de alimentos.

- Alimentos minimamente procesados.
- IV Gama aplicada a alimentos de origen vegetal
- Zumos minimamente procesados

Aprovechamiento de subproductos de la industria alimentaria

- Elusoy procesado de subproductos: nuevos retos del sector agroalimentario.
- Aprovechamiento de subproductos de origen vegetal.

- Aprovechamiento de subproductos de la industria enol6gica

- Aprovechamiento de subproductos de la industria del aceite de oliva
- Aprovechamiento de subproductos de origen animal.

- Clasificacion de subproductos de origen animal

- Aprovechamientos de la industria carnica

- Aprovechamientos de la industria aviar

Desarrollo de nuevos alimentos

- Nuevas tendencias internacionales en la produccién de alimentos

- Mercados innovadores

- Tendencias en alimentacion saludable

- Mercados de alimentacion infantil y deportiva

- Desarrollo e introduccién de nuevos ingredientes en los alimentos
- El uso de los agentes de complejacion y encapsulacion en la industria alimentaria.
- Desarrollo de nuevos alimentos mediante el uso de enzimas alimentarias.



- Estrategias en el desarrollo de nuevos alimentos.
- Casos y herramientas para el desarrollo de nuevos alimentos
- Proyectos 1+D para el desarrollo de nuevos alimentos
- Vigilancia Tecnoldgica y Creatividad.

COMPETENCIAS
Competencias Basicas

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

e MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e MECESS3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

e MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo.

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

Competencias Generales

e G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

e G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacion y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.

e G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigendmica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacion y la salud
de la poblaciéon general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.

e G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricion y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.



Competencias Especificas

e NT1. Conocer tecnologias alternativas aplicables a la elaboracién y conservacion de
alimentos y evaluar su potencial aplicacion en el procesado de diferentes tipos de alimentos.

e NT2. Evaluar los cambios fisico-quimicos que los nuevos tratamientos confieren al
alimento procesado, asi como el efecto que producen sobre la seguridad y calidad del
alimento.

e NT3. Conocer y aplicar técnicas de analisis para determinar la presencia de componentes
aprovechables en subproductos de la industria alimentaria.

e NT4. Conocer las diferentes tecnologias aplicables a la obtencion de ingredientes
funcionales a partir de subproductos de la industria alimentaria.

e NT5. Participar y asesorar cientifica y tecnolégicamente en el proceso de innovacion y
disefio de nuevos productos en la industria alimentaria.

e NT6. Disefar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
consumidor.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas planteadas en esta
materia del master de 8 créditos ECTS, tanto las que se realizaran de forma presencial como
no presencial, asi como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendra que
destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES
Horas / % NO Horas / %
PRESENCIALES

ACTIVIDADES
PRESENCIALES

Clases Teoricas 25/50 Trabajo en Grupo 30/20
Estudio y Trabajo
Clases Practicas 15/30 Auténomo del 120/ 80
Alumno
Tutorias 10/10
TOTAL 50/ 100 TOTAL 150/ 100

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

a) Actividades presenciales

- Clases tedricas: Exposicion verbal por parte del profesor de los contenidos sobre la
materia objeto de estudio. Para su desarrollo, ademas del uso del lenguaje oral también
puede apoyarse sobre otros medios o recursos didacticos, asi como la participacion
activa de los alumnos, con el fin facilitar una mayor recepcion y comprension de los
mensajes que se pretenden transmitir.

- Clases préacticas: Desarrollo del conocimiento mediante la puesta en marcha de
actividades de aplicacion directa de técnicas, procedimientos y metodologias practicas
con el objetivo de adquirir habilidades basicas y procedimentales. Podran realizarse
tanto en aula, APl o Laboratorio. Esta denominacion engloba diversos tipos de



organizacion, como son préacticas de laboratorio, clases de problemas, practicas de
informatica, etc.

- Tutorias: Actividad personalizada de ayuda en el proceso formativo entre un profesor
0 tutor y uno o varios estudiantes. El tutor mas que ensefiar, atiende, facilita y orienta
al estudiante en su proceso formativo. La labor de tutorizacion podra realizarse a través
de herramientas de tutorizacion virtuales (Foro, chat, videoconferencia, etc). En esta
actividad formativa, el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.

b) Actividades no presenciales

Con el trabajo no presencial el alumno debe ser capaz de reforzar, a traves del estudio
independiente y grupal, los contenidos trabajados en las actividades presenciales. Para ello
tendra a su disposicién una tutoria permanente del profesor a través del campus virtual del
Master o via correo electrénico.

- Trabajo en grupo: Este tipo de actividad incluye la preparacion de seminarios, lecturas,
investigaciones, trabajos, memorias, obtencion y analisis de datos, etc. Para exponer o
entregar en clase mediante el trabajo de los alumnos en grupo. Para evaluar el trabajo
en grupo es importante articular estrategias de evaluacion y autoevaluacion de los
resultados y productos del trabajo en grupo, asi como de los aspectos procedimentales.

- Estudio y trabajo autonomo del alumno: Engloba estudio personal, preparacion
seminarios, busquedas bibliograficas, realizacion de trabajos. El estudio y trabajo
auténomo es una modalidad de aprendizaje en la que el estudiante se responsabiliza de
la organizacion de su trabajo y de la adquisicion de las diferentes competencias segun
su propio ritmo.

SISTEMA DE EVALUACION

Para poder evaluar los distintos componentes de las competencias, que son de muy
diferente naturaleza (conocimientos, habilidades y destrezas, actitudes y valores), la
evaluacion de cada mddulo obliga al uso combinado de diferentes estrategias vy
procedimientos. Esta evaluacion debe integrarse dentro del proceso de ensefianza y
aprendizaje y también debe ser viable que los alumnos autoadministren la evaluacién.

La evaluacion del médulo se llevara a cabo por dos procedimientos:

- Pruebas objetivas 50%: Se realizard una prueba objetiva con cuestiones teérico-
practicas y de resolucion de supuestos que recojan los contenidos de la materia
estudiada. Dichas pruebas objetivas se desarrollan de manera presencial.

- Realizacion de trabajos 50%. La participacién del estudiante en las diversas
actividades formativas que conforman la mayoria de las materias se evaluara a través
de la entrega y correccion de ejercicios, trabajos, casos préacticos, problemas,
participacion de foros debate y trabajos en API/Laboratorio. Se evaluara
especificamente, en algunos casos, la utilizacion de diversas fuentes de informacion,
mediante un trabajo en el que, siguiendo un esquema formal, deberan desarrollar con
mayor profundidad un tema de actualidad, previamente propuesto por el profesor,
asociado a los conocimientos adquiridos.

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: 7-8.9Sobresaliente: 9-10 M de



Honor. 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 numero de
alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso concederd una sola Matricula de

Honor.



MODULO V: PRACTICUM

El objetivo general que se persigue es que los estudiantes adquieran un conocimiento
mas o menos profundo de una organizacion o entidad donde se ejerce una actividad
profesional relacionada con la titulacion, su estructura, actividades y modos de proceder;
logren disefiar, desarrollar y valorar un plan de accion acorde a las necesidades y demandas
de dicha organizacidn; se familiaricen y pongan en practica los conocimientos, protocolos
y normas de actuacion al uso de una organizacién; profundicen, gracias a la practica, en los
conocimientos ya adquiridos e incorporen otros cercanos al ejercicio de la profesion;
aprendan a gestionar recursos; aprendan a trabajar con otros profesionales; tomen contacto
con la profesion y los modos en que esta se organiza y legitima; y, aprendan a reflexionar
sobre su propia préactica.

Madulo al que pertenece: V

Denominacion de la materia: ||Practicum

Créditos ECTS: 9 (225 horas)

Caracter: Obligatorio

DATOS BASICOS
- Caracter: Obligatorio.
- Créditos: 9 (225 horas).
- Unidad temporal: Primer y Segundo cuatrimestre
- Lengua: Espariol.
- Requisitos previos: No se establecen.

CONTENIDOS

Cada alumno realizara una estancia de practicas en una empresa del sector
alimentario o en un centro de investigacion de la region (CTC, IMIDA, CEBAS, UCAM),
bajo la supervision de un tutor de la empresa o centro de investigacién y la co-tutorizacion
del coordinador del moédulo. Esto les permitird introducirse en el mundo de la investigacion
y el desarrollo aplicados al campo empresarial del sector de la alimentacion.

El desarrollo de las practicas comprende los procesos de interaccion que tienen lugar
en un contexto profesional entre el tutor de la empresa y el titulado. La ensefianza y el
aprendizaje son fruto de ese encuentro especial que se produce entre un profesional que
acta como tutor y un titulado que hace las veces de profesional.

Durante este periodo de practicas los titulados pueden desarrollar rutinas de trabajo
ligadas a un proceso, profundizar en sus conocimientos tedricos aplicados a la resolucion
de problemas tipo, disefiar o planificar, desarrollar un producto, valorar alternativas o tomar
decisiones. La ensefianza en un contexto practico exige del tutor profesional que introduzca
al alumno en las actuaciones ligadas a una actividad profesional, que haga posible que éste
adquiera y ponga en practica las habilidades, técnicas y recursos que dicha actividad
reclama, que facilite las herramientas y estrategias necesarias para que el titulado aprenda a



observar y reflexionar sobre el modo de afrontar las situaciones y resolverlas, a desarrollar
una conducta profesional acorde con unas normas éticas, etc

Las précticas externas estan orientadas para completar la formacion de los alumnos
y titulados universitarios, asi como facilitar su acceso al mundo profesional y, a nivel
institucional, se rigen por el R.D. 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el R.D.
1393/2007, que regula la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales., y la
Normativa la publicada por la Universidad Catolica de San Antonio para las Practicas
externas en empresas de todos los alumnos de la Universidad.

Todo periodo de Practicas Externas en empresas, con caracter general, debe:

1. Realizarse en una empresa, entidad u organismo de investigacion, con el que la
UCAM tenga un Convenio de Cooperacion Educativa, firmado en tiempo y forma.

2. Estar tutelada por un tutor interno de practicas y un tutor externo de la empresa.

COMPETENCIAS
Competencias Basicas

e MECESL1: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

e MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e MECESS3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.

e MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habré de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

e MECESS5: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de
ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

Competencias Generales

e G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

e G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacion y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.

e G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigendémica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacion y la salud
de la poblacion general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.



e G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricion y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.

Competencias Especificas

e PR1. Conocer, comprender y aplicar procedimientos y operaciones ligadas al desempefio
de una actividad profesional.

e PR2. Situarse personal y profesionalmente con relacion a otros, desde su autoconcepto.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el cuadro siguiente se especifican las actividades formativas, con una carga de 9
ECTS, planteadas en el periodo de Practicas, tanto las que se realizaran de forma presencial
como no presencial, asi como su porcentaje de dedicacién y las horas que el alumno tendré
que destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES Horas | % ACTIVIDADES NO Horas | %
PRESENCIALES ? PRESENCIALES °

L . Elaboracion de la
Practicas en

Empresas 80/ 89 memoria de 135/ 100
Practicum
Tutorias 10/11
TOTAL 135/ 100
TOTAL 90 /100

METODOLOGIAS DOCENTES
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
a) Actividades presenciales

- Practicas en empresas (Alimentarias y Centros de Investigacion). Actuaciones que un
estudiante/titulado realiza en un contexto natural relacionado con el ejercicio de una
profesion. Estas practicas estan disefiadas no tanto como una “practica profesional” en
estricto sentido sino como una oportunidad de aprendizaje. Por lo tanto, su mision es
lograr aprendizajes profesionales en un contexto laboral sujeto a un cierto control.

- Tutorias: Actividad personalizada de ayuda en el proceso formativo entre un profesor
0 tutor y uno o varios estudiantes. El tutor mas que ensefiar, atiende, facilita y orienta
al estudiante en su proceso formativo. La labor de tutorizacion podra realizarse a través
de herramientas de tutorizacion virtuales (Foro, chat, videoconferencia, etc). En esta
actividad formativa, el alumno demostrara los conocimientos adquiridos.

b) Actividades no presenciales

- Elaboracion de la memoria de Practicum: El alumno debera realizar y presentar una
memoria escrita al final del periodo de Practicum donde tendra que incluir de forma
explicita todas las competencias adquiridas durante esta fase del Master.



SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion de las practicas comprende el analisis del disefio y desarrollo de las
mismas, asi como los resultados obtenidos por los titulados.

La evaluacion del médulo se llevara a cabo por dos procedimientos:

- Memoria Practicum 50%. Elaboracion de la memoria de précticas ajustandose a los
requerimientos establecidos.

- Evaluacion Memoria Practicum 50%. Evaluacion por parte del profesor tutor presente
en la empresa o el centro de investigacion.

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: 7-8.9Sobresaliente: 9-10 M de
Honor. 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 numero de
alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso concederd una sola Matricula de
Honor.



MODULO VI: TRABAJO FIN DE MASTER

El objetivo de éste modulo es la iniciacion de los alumnos en la investigacion en
Nutricién y Seguridad Alimentaria. Es un trabajo personal, por lo que serd realizado
individualmente por el alumno y para ello sera dirigido por uno o varios tutores.

Madulo al que pertenece: VI

Denominacién de la materia: Trabajo  Fin de

Master
Créditos ECTS: 11 (275 horas)
Carécter: Obligatorio

DATOS BASICOS
- Caracter: Obligatorio.
- Créditos: 11 (275 horas).
- Unidad temporal: Segundo cuatrimestre
- Lengua: Espafiol.
- Requisitos previos: Tener superados el resto de los ECTS del plan de estudios

CONTENIDOS

El Trabajo Fin de Master consistira en la concepcion y desarrollo de un trabajo de
investigacion en el ambito de la nutricion y la seguridad alimentaria en el que se integraran
las competencias especificas adquiridas en el master.

Debe estar bien definido y planificado, con objetivos cuantificables. Ademas, debe
constituir un trabajo autonomo y personal del estudiante, que se realizara siempre bajo la
tutela de un profesor. El trabajo se presentara en una exposicién oral en la que el estudiante
demuestre su capacidad para transmitir los conocimientos adquiridos.

COMPETENCIAS
Competencias Basicas

e MECESL1: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

e MECES2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e MECESS3: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambiguedades.



e MECES4: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

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

Competencias Generales

e G1. Adquirir habilidades en herramientas avanzadas para evaluar tanto la calidad como la
seguridad de los alimentos

e G2. Adquirir conocimientos en nuevas tecnologias de conservacion y envasado de
alimentos, asi como en tratamiento de subproductos de la industria alimentaria para su
posterior aprovechamiento con diferentes fines.

e G3. Tener conocimiento del metabolismo, de las interacciones genes-nutrientes
(Nutrigendmica), y de los alimentos, con la finalidad de mejorar la alimentacion y la salud
de la poblaciéon general y ofrecer un enfoque Nutricional Personalizado. Todos estos
conocimientos podran ser aplicados al disefio de nuevos alimentos con efectos positivos
para la salud dentro del entorno de la alimentacion funcional.

e G4. Desarrollar proyectos de investigacion. Ser capaces de utilizar correctamente las
herramientas necesarias para poder disefiar una investigacion en temas de Nutricion y
Seguridad Alimentaria, llevarla a cabo, ser capaces de dirigirla, interpretar los resultados y
escribirlos de acuerdo con la literatura cientifica, y ser capaces de publicarlos y diseminarlos
para contribuir asi al conocimiento cientifico y al avance de la ciencia en general.

Competencias Especificas

e TFM1. Demostrar una buena capacidad de comunicacion oral y escrita para integrar
conocimientos y presentar de manera clara y concisa los resultados del trabajo Fin de
Master, con el objetivo de reflejar los resultados de aprendizaje asociados al plan de
estudios.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

En el siguiente cuadro se especifican las actividades formativas, con una carga de 11
ECTS, planteadas en el periodo de Practicas, tanto las que se realizaran de forma presencial
como no presencial, asi como su porcentaje de dedicacion y las horas que el alumno tendra
gue destinar a cada una de ellas.

ACTIVIDADES Horas | % ACTIVIDADES NO Horas / %
PRESENCIALES ? PRESENCIALES ?
Desarrollo del Elaboracion del
Trabajo Fin de 25/100 Trabajo Fin de 250/ 100
Master Master

TOTAL 25/100 TOTAL 250/ 100




METODOLOGIAS DOCENTES
Las metodologias docentes de las actividades formativas anteriores son las siguientes:
a) Actividades presenciales

- Desarrollo del Trabajo Fin de Master: Actividad personalizada entre el Tutor de TFM
y el alumno para la realizaciéon del TFM, comprendiendo las labores de eleccion de la
tematica, fijacion de objetivos, orientacion en la busqueda y analisis bibliogréfico,
instruccion en las actividades de laboratorio, analisis de resultados, redaccion del
documento, preparacion de la defensa, evaluacion, etc.

b) Actividades no presenciales

- Elaboracion del Trabajo Fin de Master. EI alumno debera elaborar la memoria del
TFM consistente en la redaccion de las labores y trabajos de investigacion realizados,
incluyendo introduccion, objetivos, metodologia, resultados, conclusiones vy
bibliografia.

SISTEMA DE EVALUACION
La evaluacion del Trabajo Final de Master se llevara a cabo por dos procedimientos:

- Memoria de TFM 50%. Elaboracion de la memoria de Trabajo Fin de Master
ajustandose a los requerimientos establecidos.

- Defensa de TFM 50%. Defensa de la memoria ante un tribunal especialista en la
materia

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 M de
Honor. 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 concedera una sola Matricula de
Honor.



6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO

Una vez establecida la planificacion de las ensefianzas conducentes a la obtencion
del titulo de Master en Nutricion y Seguridad Alimentaria, se realiza un disefio de la plantilla
de docentes de tal manera que se equilibre el caracter cientifico - técnico de la misma con
un decidido perfil profesional.

NUMERO | Doctores %

Profesores Master 30 90.0

Profesor Titular 5 16.7 100 34.6

Profesor Contratado 12 400 100 442
Doctor

Profesor Ayudante 1 33 100 19
Doctor

Profesor Asociado 1 3.3 0 1.9

Profesor Visitante 11 36.7 81.8 17.3

DESCRIPCION DETALLADA DEL PROFESORADO DEL MASTER EN
NUTRICION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

, Tipo de L.
Categoria X P L. Adecuacion a .
L Vinculacién y L Modulo en el que Horas a
N2 Grado Experiencia L los ambitos de X . X
Académico Dedicacion conocimiento imparte impartir
UCAM
18 afios de
e);p:CZi:ZIa Dr. Farmacia Nutriciéon Humana 5
1 | Profesor Titular |  Universitaria Tiempo
Completo

23 afios de Acreditacion
.expel.'lenma ANECA. Titular Tutorizacion TFM 52
investigadora

18 afios de
experlencia Nutricién Humana 27.5
Profesor docente Tiembo
2 Contratado Universitaria P Dr. Farmacia
Doct Completo
octor 18 afios de
experiencia Tutorizacién TFM 52
investigadora
25 afios de ,
Profesor experiencia Nuevas Tecnologias en
3 Visitante Doctor P Tiempo Parcial | Dr. Veterinaia la Produccion de 5
- docente .
(Catedratico) Alimentos

Universitaria




25 afios de
experiencia
investigadora

7 afios de -
experiencia Dr. Ciencia y
P Tecnologia de Nutricién Humana 5
docente .
R o los Alimentos
Profesor Universitaria Ti
4 Contratado c |em|pct) 3
Doctor N ompleto Acreditacién Nuevas Tecnologias en
:xl 2’:&1?; ANECA. la Pr9duccién de 2.5
exper Contratado Alimentos
investigadora
Doctor Tutorizacién TFM 52
10 afios de N
experiencia Dr. Ciencia y Metodologia para la
P Tecnologia de .g p 10
docente los Alimentos Investigacion
Profesor Universitaria Tiem
po
5 Contratado Completo
Acreditacion
Doctor 10 afios de ANECA
experiencia ) Tutorizacién TFM 52
investigadora Contratado
& Doctor
28 afios de
experiencia .
. L Nuevas Tecnologias en
Profesor profesional en . . Dr. Medicina'y 9
6 - , Tiempo Parcial o la Produccion de 2.5
Visitante Doctor | Consultoria de la Cirugia R
Alimentos
empresa
alimentaria
28 afios de
Profesor L X . . Ly
7 .. experiencia Tiempo Parcial Dr. Farmacia Nutricion Humana 5
Visitante Doctor . .
investigadora
15 afios de
experiencia Dr. Veterinaria Metodolqgla p’ara la 5
docente Ti Investigacion
8 | Profesor Titular |  Universitaria 1empo
Completo
:fpae:;;gi: Acreditacion Andlisis de Riesgos 25
investigadora ANECA. Titular Tutorizacién TFM 52
15 afios de
ienci Metodologi |
experiencia Dr. Veterinaria etodo qgla Plara @ 22.5
docente Ti Investigacion
. - m
9 Profesor Titular Universitaria lempo
Completo
;fpae:;;g; Acreditacion Anélisis de Riesgos 5
investigadora ANECA. Titular Tutorizacion TFM 52
8 afios de
experiencia Dr. Veterinaria Analisis de Riesgos 5
docente
Profesor Universitaria '
Tiem
10 Contratado c '€ lpo
Doctor o ompleto Acreditacion
12 afios de ANECA
experiencia ) Tutorizacién TFM 52
investigadora Contratado
g Doctor
6 afios de
experiencia
docente
Prof ; ari ] ) L g .
11 _ rrotesor Universitaria Tiempo Parcial | Dr. Veterinaria Andlisis de Riesgos 5
Visitante Doctor
11 afios de
experiencia
investigadora
23 afios de Dr. Cienciay
Profesor L . . . g .
12 -, experiencia Tiempo Parcial Tecnologia de Analisis de Riesgos 5
Visitante Doctor . . .
investigadora los Alimentos
28 afios de Nuevas Tecnologias en
Profesor N ] ) . . P
13 experiencia Tiempo Parcial Dr. Biologia la Produccion de 5

Visitante Doctor

investigadora

Alimentos




12aiios de

Nuevas Tecnologias en

experiencia Dr. Ingeniero
P ,g la Produccidn de 5
docente Agronomo Alimentos
Profesor Universitaria Tiempo
14 Contratado Completo
o Acreditacion
Doctor 18 afios de ANECA
experiencia ) Tutorizacién TFM 52
investigadora Contratado
& Doctor
18 afios de .
L Dr. Cienciay ,
experiencia 3 Metodologia para la
Tecnologia de N 5
docente ; Investigacion
R o los Alimentos
Universitaria Tiempo
15 Profesor Titular p B
Completo Nuevas Tecnologias en
elf er‘if:;g; Acreditacién la Pro.duccién de 20
exper ANECA. Titular Alimentos
investigadora
Tutorizacién TFM 52
11 afios de
experiencia
docente Nuevas Tecnologias en
Profesor Universitaria : ; iolog i4
16 - Tiempo Parcial Dr. Biologia la Produccion de 5
Visitante Doctor Ali t
13 afios de Imentos
experiencia
investigadora
18 afios de
experiencia Nutricién Humana 5
Profesor c‘iocer)te‘ Dr. Medicina
17 Contratado Universitaria Tiempo Parcial -viedicinay
Doctor Cirugia
octo 23 afios de
experiencia Tutorizacion TFM 52
investigadora
21 afios de
experiencia Dr. Biologia Nutricién Humana 5
docente
Profesor Universitaria
18 Contratado Tiempo Parcial
o Acreditacion
Doctor 24 afios de ANECA
experiencia ) Tutorizacién TFM 52
investigadora Contratado
s Doctor
12 afios de
experiencia Dr. Quimicas Nutricién Humana 5
docente
P i itari .
rofesor Universitaria Tiempo
19 Contratado Completo
o Acreditacio
Doctor 12 afios de creditacion
e ANECA. o
experiencia Tutorizacion TFM 52
. . Contratado
investigadora
Doctor
5 afios de
experiencia
docente
Profesor Universitaria Andlisis de Riesgos 5
20 Asociado Tiempo Parcial | Lic. Veterinaria
Licenciado 11 afios de
experiencia
profesional
Tutorizacién TFM 52
10 afios de
e>;per|enC|a Analisis de Riesgos 5
Profesor Aocer.wte. Tiembo Dr. Ciencia y
21 Contratado Universitaria P Tecnologia de
D Completo los Ali
octor 11 afios de os Alimentos
experiencia Tutorizacién TFM 52

investigadora




24 afios de

Nuevas Tecnologias en

experiencia . . L.
P Dr. Biologia la Produccidn de 2.5
docente Alimentos
) i itari Ti
22 | Profesor Titular Universitaria 'empo
Completo
;:1 aeTffan Acreditacion Tutorizacién TFM 52
. P . ANECA. Titular
investigadora
Profesor 35 afios de Igeniero
23 . experiencia Tiempo Parcial 5 , Analisis de Riesgos 2.5
Visitante Doctor . Agrénomo
profesional
14 afios de
experiencia
docente
Profesor Universitaria . -
] ) N Anal Det d
24 Contratado Tiempo Parcial Dr. Veterinaria na |S|s;lieseg§;:cmn € 2.5
Doctor 31 afios de
experiencia
investigadora
1 afios de
experiencia Andlisis de Riesgos 2.5
docente
Profesor Universitaria ) L
Tiempo Dr. Ciencias de
25 Ayudante .
Doctor Completo la Salud Nuevas Tecnologias en
4 afios de la Produccién de 2.5
experiencia Alimentos
investigadora
Tutorizacién TFM 52
5 afios de
rienci Dr. Cienci
experiencia Ciencias de Andlisis de Riesgos 5
docente la Salud
Universitaria
Profesor
Tiem M logi ral
26 Contratado c € Ipct) etlodo zgla pa ani 5
Doctor 8 aios de ompleto Acreditacion nvestigacion
experiencia ANECA.
exper Contratado L
investigadora Doctor Tutorizacién TFM 52
5 afios de
o Dr. Cienci
experiencia r. Ciencias de Nutricién Humana 5
docente la Salud
Universitaria
Profesor Tiempo
27 Contratado C Ipt
Doctor o ompieto Acreditacion o )
e?( agr(it:c?a ANECA. Tutorizacién Practicum 10
. P . Contratado
investigadora
Doctor
Tutorizacién TFM 52
7 afios de
experiencia Dr.
docente Matematicas
Profesor Universitaria Temoo Metodologia para la 1s
28 Contratado c Ip Investigacion
Doctor 7 afios de ompleto Acreditacion
experiencia ANECA.
invepsti adora Contratado
& Doctor
Tutorizacién TFM 52
1 af
Profesor ex a:rci)Z:c?a
29 Visitante P Tiempo Parcial Lic. Farmacia Analisis de Riesgos 5
X . docente
Licenciado

Universitaria




1 afios de
Profesor experiencia
Visitante Doctor docente
Universitaria

Tiempo Parcial Dr. Quimicas Analisis de Riesgos 2.5

Las horas de dedicacion presencial en la UCAM correspondiente al modulo de
Précticas Externas se impartiran por el profesorado de dedicacion exclusiva. Las horas
correspondientes al Trabajo Fin de Master seran atendidas por los profesores que se
nombren como tutores en funcién de los trabajos elegidos, pero se procurara que queden
repartidas entre todo el profesorado.

En prevision de cumplir con lo establecido en la Ley 4/2007 de que “al menos el 50
por ciento del total del profesorado deberéa estar en posesion del titulo de Doctor y, al menos,
el 60 por ciento del total de su profesorado doctor deberd haber obtenido la evaluacién
positiva de la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion o del 6rgano
de evaluacion externa que la ley de la Comunidad Auténoma determine”, la Universidad
Catolica San Antonio ha elaborado un procedimiento de Evaluacion de la Actividad
Docente del Profesorado que ha sido verificado por la ANECA a través de su programa
DOCENTIA en el que se establecen las directrices basicas para la promocion académica y
la acreditacion del profesorado. Este modelo de Evaluacion de la Actividad docente e
investigadora, que se ajusta a los requisitos de la ANECA, permitira al personal docente
dirigir y orientar su camino hacia la acreditacion.

6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS
Personal de Administracién y Servicios vinculado directamente con la Titulacion

j - " TIPO DE
Numero TITULACION CATEGORIA EXPERIENCIA DEDICACION CONTRATACION
1 Técnico

Administrativo

Administrativo 20 afios Exclusiva Indefinida

Servicios de apoyo disponibles en la Universidad: http://www.ucam.edu/servicios

El Master cuenta con un administrativo cuya actividad esta dirigida por Secretaria
General de la Universidad. Sus tareas principales son: Atencién y colaboracién con el
profesorado y alumnos en las tareas de gestion y reservas de material; coordinacién y
distribucion de actas, convocatorias de examenes solicitudes, notas internas, certificados,
gestion de archivos e INFUCAM.

El Master cuenta con el apoyo de dos técnicos de laboratorio. Su tarea se centra en
el mantenimiento del material fungible e inventariable de los distintos laboratorios,
encargandose de la preparacion del material para las sesiones préacticas, apoyar al personal
docente durante las sesiones de laboratorio y ayudar a la labor de investigacion gestionando
la peticion y almacenamiento de material.

Personal general de la Universidad

La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculacién exclusiva, de
administracion y servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la
investigacion y de la formacién del estudiante, a traves de los distintos servicios que se


http://www.ucam.edu/servicios

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 Informacion al Estudiante, Unidad Técnica de Calidad,
Jefatura de Estudios, Campus Virtual, Extension Universitaria, Servicio de Orientacion
Laboral, Servicio de Evaluacion y Asesoramiento Psicolégico, Vicerrectorado de
Alumnado, Oficina de Relaciones Internacionales, Servicio de Publicaciones, Servicio de
Actividades Deportivas, etc.; también cada titulacion cuenta con personal propio de
administracion y servicios, ubicado en los distintos departamentos docentes e instalaciones
propias de la titulacion.

Ademas, 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 Psicoldgico y el Cuerpo
Especial de Tutores, este altimo, encargado del seguimiento personal y académico de los
estudiantes, a traves 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 consecucién 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. 1393/2007, de 29 de octubre (art. 3.5) y su
posterior modificacién por el RD. 861/2010 la Universidad Catolica San Antonio de Murcia
se adhiere a los principios de igualdad entre hombres y mujeres, respecto a los derechos
fundamentales de hombres y mujeres y de no discriminacion de personas con discapacidad,
tal como se recoge en la normativa de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad de
mujeres y hombres y en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades,
no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad. En este
sentido nuestra Universidad cuenta con una Unidad de Atencién a la Discapacidad que
pretende impulsar medidas que favorezcan la integracion y la igualdad de oportunidad de
nuestros estudiantes y profesores. Con ello la Universidad y a través de diversas acciones
pretende garantizar la plena integracion de los estudiantes universitarios y de los profesores
con discapacidad en la vida académica universitaria. Asi mismo el Sistema de Garantia de
Calidad de la Universidad Catolica San Antonio establece la igualdad de oportunidades en
los procesos selectivos de personal y la no discriminacion por motivos de sexo conforme a
lo que se ha dispuesto también en la Ley 3/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de
oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con
discapacidad.

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 Atencién a la Discapacidad, encargada de impulsar medidas que favorezcan la
integracion de los miembros de la comunidad universitaria en la vida académica.

Finalmente, para asegurar la adecuacion del personal de apoyo al plan de estudios y
garantizar que su perfil y formacion se ajuste a los objetivos del titulo, se ha realizado el
Ilamado Analisis y Descripcidon de Puestos de Trabajo del Personal de Administracion y



Servicios (AYDPT), cuyos cambios y adecuacion a los puestos se mantienen a través de los
diferentes planes de formacion desarrollados.

La Universidad Cato6lica San Antonio cuenta en la actualidad con un Programa de
Formacion del Profesorado que incluye sesiones y talleres formativos relacionados con las
metodologias de ensefianza y el EEES, los sistemas de evaluacion y las tutorias en el sistema
universitario.



7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES Y
SERVICIOS DISPONIBLES

7.1.1 Justificacion de la ensefianza semipresencial

La Universidad Catdlica San Antonio de Murcia establecio tres objetivos
estratégicos fundamentales para la educacion que no es presencial:

» Fomentar un aprendizaje autonomo, apoyado en la experiencia del alumno.
» Fomentar la educacion permanente, durante y después del periodo académico.

» Ensefianza innovadora y de calidad, haciendo uso de las nuevas tecnologias de la
informacion y la comunicacion (TIC).

Los dos primeros objetivos concuerdan con la filosofia del EEES, donde el alumno
es el centro del proceso educativo. Sin lugar a dudas, la educacion a distancia fomenta el
aprendizaje autonomo y despierta en el futuro egresado la inquietud por la formacion
continua.

Ambos objetivos requieren de una base tecnoldgica importante que mejore la calidad
de la docencia mediante el uso de las nuevas tecnologias eliminando la barrera de la
distancia. En este sentido, la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia, en concreto el
grupo de investigacion “Redes de Informacion Corporativas”, cuenta con una amplia
experiencia en el desarrollo e implantacion de nuevas tecnologias aplicadas a la educacién
y, en particular, a la educacion a distancia.

Una de las lineas de trabajo de dicho grupo, constituido por 10 miembros, esta
orientada al campo de la ensefianza a distancia y en el presente afio ha participado en los
congresos y conferencias mas representativos en esta area, tanto a nivel nacional como
internacional. Entre ellos, la Conferencia Web Internacional e-Learning 2010 organizada
por ITMadrid (http://www.itmadrid.com//pags/itmadrid-conferencia-elearning-2010.htm),
el Congreso de Sakai Espafia
(http://confluence.sakaiproject.org/pages/viewpage.action?pageld=67111992), y Congreso
de Sakai Europa (http://sakaiproject.org/sakai-european-regional-conference-2010). Al
mismo tiempo, se esta elaborando una tesis doctoral que tiene como uno de sus objetivos
principales desarrollar un sistema de generacion de exdmenes mediante técnicas de logica
difusa, como herramienta de apoyo a la labor docente.

Los primeros datos obtenidos por el grupo reflejan que el nimero de alumnos que
superan las asignaturas, y adquieren las competencias establecidas, esta dentro de la media,
y que incluso se mejoran los resultados de la modalidad presencial en algunos aspectos.

Las instalaciones de la Universidad cumplen los requisitos y las exigencias
materiales minimas de conformidad con el R.D. 557/91 de fecha 12 de abril, y cumplen con
las directrices que la Ley 51/2.003 de 20 de diciembre establece sobre accesibilidad
universal de las personas con discapacidad e igualdad de oportunidades.


http://www.itmadrid.com/pags/itmadrid-conferencia-elearning-2010.htm
http://confluence.sakaiproject.org/pages/viewpage.action?pageId=67111992
http://sakaiproject.org/sakai-european-regional-conference-2010

7.1.2 Servicios disponibles centralizados
Aulas

Todas las aulas estan totalmente equipadas con equipos multimedia y audiovisuales,
es decir, ordenador, cafion retroproyector, television, video/DVD. Las medidas de las
mismas son muy diversas, estando preparadas para su ocupacion segun el nimero por grupo
y siempre cumpliendo la relacion de 1,25 o 1,50 m?/estudiante, estando perfectamente
iluminadas y dotadas con equipos de aire acondicionado para verano e invierno.

Biblioteca

La Biblioteca, ubicada en el edificio monumental, cuenta con la hemeroteca,
mediateca, sala de estudio y acceso libre a Internet y de video television. Sirviendo de apoyo
para estudiantes e investigadores y dotada de los medios técnicos y equipamiento necesario
para su correcto funcionamiento; estando totalmente informatizada.

Edificio Monumental

Esta formado por cuatro plantas, cuyo eje central es el 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 Informéticos, Salén 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 méas de 1.000 personas es también
utilizada, ademas de lugar de culto, como gran salon 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.

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 informéatica de software de la Universidad
Catdlica 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
Merchandising, Servicio de Actividades Deportivas y Botiquin.

Servicio de Orientacion e Informacion Laboral (SOIL)

Las préacticas externas de los estudiantes de los Titulos se encuentran centralizadas
en el SOIL (Servicio de Orientacion e Informacion Laboral) que depende del Vicerrectorado
de Alumnado. 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, apoya y sigue
al estudiante durante su estancia en el exterior, y lo invita a participar en la asociacién de
acogida al estudiante internacional (AAEI) para hacer méas grata la estancia entre nosotros.

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 méas 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 caracter multidisciplinar, en el ambito de la Pedagogia,
Psicologia, Humanidades, etc.

Servicio de Actividades Deportivas

El Servicio de Actividades Deportivas (SAD) de la Universidad Catodlica 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 formacidn, a la promocién 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 Atencién a la Discapacidad que tiene
como misién 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.

Entre los objetivos especificos que pretende cubrir se encuentran:

= Promover la participacion y promocion de las mujeres y discapacitados en la
formacion 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 promocion 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 informacion 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.

Servicio de Evaluacién y Asesoramiento Psicoldgico

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.

La Universidad tiene firmados dos Convenios Marco de colaboracion, uno con la
Asociacion de Centros de Ensefianza Privada de la Comunidad Auténoma de la Region de
Murcia para la formacion de sus estudiantes a través de un programa de practicas, entre las
que se incluyen la realizacion de proyectos de fin de carrera y el desarrollo de actuaciones
conjuntas. Y otro con el Colegio Catdlico San Vicente Ferrer, con el mismo objetivo que el
anterior convenio.

La titulacion dispondra de documentos en los que se registrara el centro, nimero de
plazas, coordinador del centro, duracion, ubicacién de los alumnos, horario y nombres de
los profesionales tutores en los centros en el caso de practicas curriculares. Asi mismo, desde
el Servicio de Orientacion e Informacion Laboral se remite anualmente un informe a la
Direccién de la Titulacion con toda la informacion referente a la realizacion de practicas
extracurriculares. En la titulacion existiran profesores encargados de la coordinacion tanto
de las préacticas curriculares como de las extracurriculares.

La Universidad cuenta con un Edificio de Polivalente de Préacticas Basicas donde
se encuentran las distintas salas de practicas.

Servicio de Instalaciones Hoteleras

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 hara a traves 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 uno de los convenios (ACHM SPAIN
MANAGEMENT, S.L.) ya que debido al peso de la herramienta, no se pueden incluir todos.

Los convenios completos pueden ser consultados en:
www.ucam.edu/estudios/postgrados/nutricion-semipresencial/plan-de-estudios/convenios-empresas
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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.ILF. 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 fa Comunidad Auténoma
de la Region de Murcia nimero 350/2007, de 9 de noviembre (BORM de 13
de noviembre).

Y, de otra parte, D). Jorge Caparrds Iglesias, con D.N.J. nim.
50848273B, Director Comercial de la Zona de Levante ACHM Spain
Management, S.L., con C.LF, niim. B-86.107.406 y con domicilio en Parque

= empresarial La Finca, P° del Club Deportivo, nam. |, Edificio 17, 28223,
72 Pozuelo de Alarcdn (Madrid).

} Interviniendo ambos en funcion de sus respectivos cargos y en el

‘ cjercicio de las facultades que les confieren los Estatutos de las entidades que
t representan, reconociéndose plena capacidad para suscribir el presente
\ documento,

EXPONEN

L- Que la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia es una
institucian dotada de personalidad juridica propia para ¢l cumplimiento
de sus fines, entre los gue se incluyen, garantizando de forma
institucional la presencia cristiana en el ambito de la Universidad, la


http://www.ucam.edu/estudios/postgrados/nutricion-semipresencial/plan-de-estudios/convenios-empresas

7.1.3 Servicios de mantenimiento generales

La Universidad se encuentra en fase de redisefio de un Sistema Interno de Garantia
de Calidad (SGIC) aplicado a toda la Universidad en base a las directrices del Programa
AUDIT de ANECA. 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 Gestion de los recursos Materiales. PAOL. Directriz AUDIT 1.4.
e Gestion 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 bibliogréficos.

Ademas, existe un servicio especifico de atencion al usuario y mantenimiento
informético, encargado principalmente de la revision, 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 generales
Intranet de la universidad
Compuesta por:

= Red Wi-fi en todo el recinto de la Universidad: Permite el acceso a Internet con
equipos moviles (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.

Cinco aulas de aplicacion informatica

La Universidad cuenta actualmente con 5 aulas de aplicacion 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 examenes, y ademas, son
usadas de forma libre por los estudiantes cuando no estan ocupadas.

7.1.5 Recursos materiales y Servicios disponibles especificos de la titulacion
Recursos Bibliogréaficos y de Acceso a Informacion

- Monografias: La Biblioteca General de la UCAM cuenta con 6.006 titulos
monograficos con un total de 15.585 volimenes. Estos titulos son revisados



anualmente para su actualizacion en funcion de su demanda y de las
recomendaciones bibliograficas recogidas en la Guia Docente anual.

- Recursos electrénicos: Desde la pagina Web de la Biblioteca General de la UCAM
se tiene acceso a una serie de sitios Web de interés para las actividades docentes y
de formacion de la Titulacion.

Aulas para los alumnos

Se dota a la titulacion de 2 aulas de una capacidad de 70 alumnos donde se
desarrollaran las clases tedricas o lo que se estime oportuno. La capacidad total de estos
espacios docentes seria de 140 alumnos. Todas las aulas tienen pizarra, proyector de
transparencias, pantalla telescopica, ordenador con conexion a Internet para el profesor y
cafnon de video.

Red Wi-fi en todo el recinto de la Universidad

Permite el acceso a Internet con equipos moviles (portatiles o PDA’s) desde
cualquier lugar del campus.

Plataforma virtual (E-learning)

Ofrece los servicios y recursos que la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia
posee en su Campus de Los Jeronimos, pero en un entorno virtual, ofreciendo al estudiante
un apoyo en la gestibn 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.

Aulas de aplicacién informaética (APIs)

La Universidad cuenta actualmente con 5 aulas de aplicacion informatica, con
aproximadamente 200 ordenadores, todos ellos con conexion a Internet. Estas aulas son
usadas de forma libre por los estudiantes cuando no se estd impartiendo docencia. La
titulacion tiene acceso a 5 APIs con una capacidad media de 40 ordenadores. Siendo el
namero de puestos adecuado a las necesidades de los alumnos y al nimero de alumnos que
las pueden utilizar.

Aula de Aplicacién informatica



Recursos electrénicos

A través de la pagina Web de la Biblioteca de la Universidad, el alumno tiene acceso
a las diferentes plataformas electrénicas con recursos bibliograficos de interés para la
Titulacion.

Laboratorio de Quimica y Bioquimica

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 volimenes variables,
termociclador, balanzas, balanza de precision, bafio termostatico, PH-metro, rotavapor,
frigorificos, evaporador rotativo, IKA. RV-05-ST1PB., Cromatografo de gases, GC/MS,
FYD,(inyector automaético, head space), Shimadzu, Cromatografo de liquidos, HPLC (DAD
- Detector de fluorescencia-inyector automatico, Detector electroquimico), Shimadzu.,
Cromatografia de liquidos HPLC (Diode Array Detector - Detector de fluorescencia-
inyector automatico), WWR, Hitachi, homogeneizador de muestras, UL, masticator
2560/400, lector de placas, Bio-Tek, Sinergy Ht., spray-dryer BUCHI, liofilizador, Christ,
Alpha 1-2 10 Plus y 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 analisis de grasas, equipo para andlisis de proteinas, refractometro, texturometro,
colorimetro y penetrdmetro. Material para el estudio de la composicion corporal
(plicometros,  paquimetros,  tallimetro,  antropdmetros,  lapiz ~ demogréfico,
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 fijacién de muestras, microtomos, 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 Zeiss, 233730 20 unidades. Microscopio con camara
digital, Zeiss, Z33731. pH-metro, Hanna. 4 unidades. Equipo de electroforesis de ADN.

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 segln la normativa de la Universidad, un
convenio firmado y en vigor con la UCAM. Con estos convenios se asegura la totalidad de
las précticas a todos los alumnos del Master.

Actualmente ya se disponen convenios con las siguientes empresas o instituciones
gue expresan su interés en colaborar con la UCAM y con este Master. A continuacion, se
detallan las mas significativas:



Nota: Debido a que la aplicacion del Ministerio no permite, por espacio, la inclusién 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:
http://www.ucam.edu/sites/default/files/estudios/postgrados/nutricion-

semipresencial/presentacion-del-titulo/documentos/listado de empresas mnsa.pdf

Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)

"CSIC
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ACUERDC MARCO DE COLABORACION ENTRE LA AGENCIA ESTATAL CONSEJO SUPERIOR DE
INVESTIGACIONES CIENTIFICAS Y LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE NURCA PARA
LLEVAR A CABO ACTIVIDADES RELACIONADAS CON LA INVESTIGACION CIENTIFICA Y EL
DESARROLLO TECNOLOGICO

En Murcia, a30 de sepiembrz de 2011

REUNDOS

De una parte, D, Francisco Ramén Montero de Espinosa Freijo. Vicepresidenie de Organzacion y
Relaciones Instiucionales de |a Agencia Estatal Consejo Superior de hvestgaciones Cientificas, nombrado
por Rogolusion ool Conscjo Recter de csta Agencia Estetal, d2 24 do mazo de 2000, publicada por Rocolucion
de 27 de marzode 2009 {BOE ds 9 abril), zctuando en nombre y representacion dz esta Agencia Estatal en
ejercizio de las competencias que tiene deiegadas por Resolucion de 20 de fedrero de 2008 de la Piesidencia
de |a Agencia Estatal Consejo Superior de Investigacionss Cienfificas (BOE de 21 de febrero).

De ofra pate, d Sr. D. José Luis Mendo:za Pérez, Presidenie de la Universidad Catdlica San Antonio de
Murcia, actiando en representacon de ésta en vriud ce las comgpetendas que tiere afriouidas por 2l articulo
Vool !13 de sus eslaluios y oido € parecer de su Consejo de Gobiemo.

/
Ambas partes se reconocen, an la representacidn que cslentan, czpacicad jurdica suficiente para sescribir el
presente Acuerds Marco de Colaboracidn y cbligarse en los términcs delmism, y atal efecto,

EXPONEN

01 1°.- Que la Ley 1311986, de 14 de abyil, de Fomento y Coodinaddn Genera de la Investigacidn Centifica y
Técnca, establece el marce normativo para Jromover, £n el ambite de Iz investigacion cienfifica y el desarollo
e innovacién tecoldgica, lacooparacién y la colaboracion de fos Organismos Piblicos de Investigacion con las
Comunidades Asténomas, ton las Unversidades Fundaciones y con etras nstitusiones sin animo de lucro,
tanlo nacionales como extranjeras, asi como con empresas publicas y prvadas.
A esins efectos, el articulo 15.2 de la citada Ley 13/1986, de 14 de abril, arevé que los Organismos Piblicos de
Investigacion puedan suscribir convenios de cofaboracion con institiciones sin animo de ucro para la
realizacion de as sguienies achvidades: pioysClos 0 vestiJaton cenlifica oesamolic e hnovacion
fecnaldgica; trarsferencia de conocimizntos y de resultados cientificos; Ia creacidn, geslion o financiacion de

17


http://www.ucam.edu/sites/default/files/estudios/postgrados/nutricion-semipresencial/presentacion-del-titulo/documentos/listado_de_empresas_mnsa.pdf
http://www.ucam.edu/sites/default/files/estudios/postgrados/nutricion-semipresencial/presentacion-del-titulo/documentos/listado_de_empresas_mnsa.pdf

Instituto Murciano de Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario (IMIDA)
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CONVENIO MARCO DE COLABORACION ENTRE LA ADMINISTRACION
PUBLICA DE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGION DE MURCIA, A
TRAVES DEL INSTITUTO MURCIANO DE INVESTIGACION Y
DESARROLLO AGRARIO Y ALIMENTARIO (IMIDA) Y LA FUNDACION
UNIVERSITARIA SAN ANTONIO EN MATERIA DE INVESTIGACION Y
FORMACION EN GRADO, 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 desempeiia para el
que fue nombrado mediante Decreto de la Presidencia n® 15/2011, de 27 de
junio, y en representacion de la Administracién de la Comunidad Auténoma de
la Regién de Murcia, previa autorizacion del Consejo de Gobiemo mediante
Acuerdo de fecha de fecha 7 de diciembre de 2012.

Y de otra, el Excelentisimo Sr. D. José Luis Mendoza Pérez, Presidente
de la Fundacién Universitaria San Antonio, con C.LF. G-30626303, actuando
en representacion de ésta, en virtud de las competencias que liene atribuidas
por el articulo 9 de sus Estatutos y oldo 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, y al efecto

MANIFIESTAN

PRIMERO.- Que especificamente el IMIDA, como organismo pulblico de
investigacion, ejerce las funciones de impulso de la investigacion y el desarrollo
tecnologico, asi como promover y fomentar las relaciones cientificas y
tecnoldgicas con otras instituciones, como en este caso, la Fundacion

|\ Universitaria San Antonio, en virtud de lo dispuesto en el articulo 3.c) de la Ley
8/2002. Y para el desarrollo de esta funcidn puede establecer relaciones
relaciones de cooperacion con enfidades privadas, dandoseles un trato de
especial consideracion a las constituidas con las Universidades =

/
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Nutrafur S.A.

Medelo Convenio-Marco de Investigacion
Vicerrectorado de Investigacion
UCAM

UCAM

UNIVERIIDAD CATOLICA
SAN ANTONIO

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 Y
DOCTORADO.

En Murcia, a 22 de febrero de 2012

REUNIDOS

De una parte, Sr. D. Juan Angel Lorente Salinas, Director General de
Nutrafur, S.A. con C.I.F. A-30009096, actuando en representacién de ésta,
facultado para este acto en virtud de la Escritura Piblica de Apoderamiento
n® 3.295, del 01 de diciembre de 1.999 por el notario D. Emilio Sanchez-
Carpintero y Abad.

Y de otra, el Excelentisimo Sr. D. José Luis Mendoza Pérez,
Presidente de la Universidad Catélica San Antonio de Murcia, con C.I.F. G-
30626303, actuando en representacion de ésta, en virtud de las
competencias que tiene atribuidas por el articulo 13 de sus Estatutos y oido
el parecer de su Consejo de Gobierno.

Las partes se reconocen reciprocamente la capacidad para obligarse
en los términos del presente Convenio Marco, y al efecto

MANIFIESTAN

PRIMERO.- Que Nutrafur, S.A., es una empresa de biotecnclogia que tiene
como mision el desarrollo, fabricacién y comercializacién de extractos
naturales para la industria alimentaria, cosmeética y farmacéutica.

SEGUNDO.- Que la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia es una
institucién de enseflanza superior gue tiene, entre otros objetivos, la
formacion en Grado, Master y Doctorado, la investigacion para la
generacion y el desarrollo del conocimiento cientifico y técnico de excelencia
en sus distintos ambitos y e! asesoramiento y la colaboracion con otros
organismos, entre cuyos fines primordiales se encuentren la formacion,
investigacion, el desarrollo tecnoldgico y la innovacién.



Centro Tecnoldgico de la Conserva (CTC)
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CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA
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 Ia
UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA.

Y, de ofra parte, D. LUIS DUSSAC MORENO en representacion de CENTRO
TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA en su condicion de SECRETARIO
- GENERAL.

| , Acluando en funcion de sus respectivos cargos y en el eiercicio de kas facultades
\ oA que para convenir en nombre de las entidades que representan lienen conferdas.
|~ coinciden en deciarar el alto interés que la formacidn praclica de los estudiantes
£ \ universitarios tiene tanto para ia Universidad como pars la sociedad en general.

\ Por este motivo, acuerdan suscribir, de conformidad con el Real Decrefo
1497/1961 de 19 de junio, parciaimenie modificado por Real Decreto 1845/1294 de 9 de
septiembre, el presente CONVENIO DE CCOPERACION EDUCATIVA que 3o
desarrolla con arreglo a las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio tiene come objeto facilitar la realizacion de prachcas de
alumnos de la Universidad Catélica San Antonio de Murcia en 1a entidad cofirmante del
mismo. Dada la naturaleza de |a actividad de aquella, los alumnos beneficiarios de las
practicas habran de estar cursando estudios comespondientes a TODAS LAS
TITULACIONES

SEGUNDA.- La relacion alumnolentidad o empresa no supondrd mas compromiso que
el derivado del presente Convenio. En ning(n caso generara relacion laboral La
realizacidn de practicas de alumnos en dicha entidad © empresa no podra afectar en
mode aiguno a los derechos de los Irabajadores de ia misma. ni obstaculizar ias
previsiones empresariales en materia de contratacion de trabajadores.

TERCERA .- El periodo de practicas tendra una duracion maxima de 500 horas. s: que
en ningln caso pueda exceder el 50% de la duracion de un curso académeo. Los
alumnos beneficiarios de las mismas deberan haber superado el 50% de los craditos
necesarios para obtener el titulo universitario cuyas ensefianzas estuviesen cursando.

En ANEXO a este Convenio se fjaran los alumnos que reakzaran las practicas,
las fechas de comienzo y finalizacion, asi como, el horario, lugar de desarrolio y
contenide especifico de las mismas.




El Pozo Alimentacion S.A.

ot N
13 UNIVERSIDAD
}.: CATOLICA SAN ANTONIO
CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA ENTRE EL POZO ALIMENTACION,
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Convenios

Nim, ﬂ_ Adio M-v.

De una parte. D. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ. PRESIDENTE de la UNIVERSIDAD

En Murcia, a 3 de julio de 2001.
REUNIDOS

CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA,
v, de otra parte, D. MANUEL GARC A JUESAS en representacion de la entidad/empresa EL
POZO ALIMENTACION, S.A. en su condicion 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, comeiden en declarar el alto
mterés que la formacion practica de los estudiantes universitarios tiene tanto para la Universidad

como para la socicdad en general.

Por este motivo, acuerdan suscribir, de conformidad con el Real Decreto 1497/1981 de 19 de
CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, que se desarrolla con arreglo a las siguientes:

junio, parcialmente modificado por Real Decreto 1845/1994 de 9 de septiembre, el presente
CLAUSULAS

PRIMERA - Este Convenio tiene como objeto facilitar la realizacion de practicas en la entidad
cofirmante del mismo de los alumnos de la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia. Dada la

naturateza de ta actividad de aquella; los alumnos beneficiarios defas pricticas habran de estar

cursando estudios correspondientes a una titulacion oficial de la UCAM.
SEGUNDA - La relacion alumno-entidad/empresa no supondrd mas compromiso que el derivado del
presente Convenio. En ningtin caso generara relacion laboral. La realizacion de practicas de alumnos

en la entidad/empresa no podra 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 tendra una duracion maxima de S00 horas, sin que en ningtin
caso pueda exceder el 50% de la duraciéon de un curso académico. Los alumnos beneficiarios de las

mismas deberan haber superado el 50% de los créditos necesarios para obtener el titulo universitario

cuyas ensenianzas estuviesen cursando.
En ANEXO a este Convenio se {ijaran los alumnos que realizaran las practicas, las fechas de

comienzo y finalizacion, asi como, el horario, lugar de desarrollo y contenido especifico de las

mismas.



Hero Espafia S.A.

UNIVERSIDAD CATOLICA
SAN ANTONIO
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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 GUIRAO 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 formacion 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 ningin .aso generard 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 contratacion 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 créditos
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 finalizacion, asi como, el horario, lugar de desarrollo y
contenido especifico de las mismas.

CUARTA.- La coordinacion y supervision del presente Convenio se llevaran a cabo por
medio del Servicio de Orientacion e Informacion Laboral de la Universidad Catdlica.



7.2 PREVISION DE ADQUISICION DE LOS RECURSOS MATERIALES Y
SERVICIOS NECESARIOS

No se considera necesario la adquisicion de recursos materiales y servicios.



8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. VALORES CUANTITATIVOS

DENOMINACION VALOR
TASA DE GRADUACION 85%
TASA DE ABANDONO 15%
TASA DE EFICIENCIA 95%

Justificacion de los indicadores propuestos

El R.D. 1.393/2.007 pide realizar las estimaciones de los valores que toman los
indicadores relativos a los resultados obtenidos para la Tasa de Graduacion, la Tasa de
Abandono para Master de un afio y la Tasa de Eficiencia. Dado que el Master lleva
ofertdndose desde 2009 afios, se considera adecuado realizar las estimaciones de las Tasas
en base a los valores reales ya disponibles para esta titulacion.

https://www.ucam.edu/estudios/postgrados/nutricion-semipresencial/mas-
informacion/sistema-de-calidad-del-titulo

e Tasa de Graduacién 85%. Se incrementa ligeramente la estimacion desde 80% hasta
85%

¢ Tasa de Abandono 15%. Se estan cumpliendo las previsiones de abandono

¢ Tasa de Eficiencia 95%. Se ajusta ligeramente a un valor actualizado del 95%

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROGRESO Y
RESULTADOS

Existe un marco general de evaluacion que se aplica a todas las ensefianzas oficiales
de postgrado, basado en los siguientes aspectos:

a). Examenes y/o trabajo final del mddulo, materia o asignatura que conforman el
plan de estudios del master.

b) Informe del tutor de précticas externo a la Universidad, que evalta de qué forma
se han desarrollado en las précticas las competencias previstas en el plan de estudios
del master

c) Trabajo fin de master, que debe ser defendido publicamente ante un tribunal
compuesto por tres miembros que deberan ser doctores, a excepcion de titulos de
master con orientacion profesional, en cuyo caso, habra un minimo de dos doctores.
El tutor del trabajo fin de master de un alumno no podra formar parte del tribunal
evaluador del trabajo fin de master.

d) Cuestionario de satisfaccion y grado de desempefio de las competencias
desarrolladas en el master. Seréa realizado por el empleador del titulado en el master,
cuando haya transcurrido un afio desde la incorporacién del egresado al puesto de
trabajo.


https://www.ucam.edu/estudios/postgrados/nutricion-semipresencial/mas-informacion/sistema-de-calidad-del-titulo
https://www.ucam.edu/estudios/postgrados/nutricion-semipresencial/mas-informacion/sistema-de-calidad-del-titulo

La Direccion de Estudios de la UCAM gestiona la organizacién de la actividad
académica a través de diferentes unidades de recogida de informacion, planificacion y
control. Entre sus competencias y atribuciones esti la de gestionar el desarrollo de la
actividad docente, la evaluacion del progreso y los resultados del aprendizaje, y el control
de los espacios y de los horarios.

Uno de los servicios con que cuenta la Direccién de Estudios es la Unidad de
Anélisis e Informes Académicos (UA), encargada de realizar el analisis de los datos que
generan distintos servicios universitarios.

Los informes que se generan en la UA tienen como finalidad facilitar al responsable
académico el conocimiento de la situacién en la que se halla su titulacion, asi como la
evolucion histérica generada en un determinado periodo de tiempo, de modo que sirva de
referencia en la toma de decisiones estratégicas para la mejora de los parametros de calidad.
Dichos datos se generan a través de una herramienta informética propia. Las tasas o indices,
que a su vez se agrupan en diferentes categorias, son:

« Graduacion.

« Abandono.

. Eficiencia.

« No-presentados.

« Asistencia del profesor.

« Asistencia a foros, debates, chats del alumno.

« Periodo medio que tarda un alumno en superar el plan de estudios.

Estas tasas e indices pueden ser elaborados también para describir el rendimiento o
evaluacion académica del PDI, agrupando, en este caso, toda la docencia impartida por un
profesor, de igual modo que se realiza con los titulos. Del mismo modo, son las que se
remiten al Director de Estudios quien, en reuniones con cada responsable de titulo, lleva a
cabo la toma de decisiones al objeto de aplicar las acciones de mejora correspondientes y/o
necesarias. Esta 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 titulacién, con los factores
correctores que haya determinado en funcion de la informacion comentada en el apartado
anterior, 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 del curso,
de modo que todo el claustro docente de la titulacion sepa con exactitud cual sera el
desarrollo académico de cada una de las asignaturas en las que participa como profesor, 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.

Esta informacion se refleja en las correspondientes Guias Académicas, de las cuales
dispondré el alumno con anterioridad al inicio del curso.

En el Master, ademas, se valorara el progreso y resultados de aprendizaje a traves de
la Evaluacion Continua, el Trabajo Fin de Master y otras pruebas de evaluacion pertinentes
para tal fin.



Por ultimo, y al objeto de contribuir a una mejora en el progreso y resultados de
aprendizaje, el Equipo Directivo del Master, junto con la Comisién nombrada para dicho
proposito, analizar la siguiente informacion:

e Resultados, tasas y resto de la informacion proporcionada por la Direccion de
Estudios (expuestas en el apartado anterior).

¢ Informacion sobre el informe de satisfaccion de los egresados realizada por el SOIL.

¢ Informacion sobre la satisfaccion de las empresas obtenida a partir de los tutores en
la empresa tras la realizacion de las practicas por nuestros alumnos y a partir de las
reuniones con representantes de empresas realizadas a iniciativa de la titulacion.



9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD DEL TITULO

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 2.010
para todas las Titulaciones Oficiales que se imparten tanto de Grado como de Master. Dicho
sistema se encuentra en la direccion:

http://www.ucam.edu/servicios/calidad/sistema-de-garantia-interna-de-calidad-
sgic-de-la-universidad

A continuacion, adjuntamos el certificado obtenido:
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CALENDARIO DE 2009-2010 | 2010-2011 | 2011-2012 | 2012-2013
IMPLANTACION ACTIVO ACTIVO ACTIVO ACTIVO
CALENDARIO DE 2013-2014 | 2014-2015 | 2015-2016 | 2016-2017
IMPLANTACION ACTIVO ACTIVO ACTIVO ACTIVO
CALENDARIO DE 2018-2019 2019-2020
IMPLANTACION ACTIVO ACTIVO

La modificacion planteada con fecha abril 2019 serd implantada en el curso

académico 2019/2020.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

No procede




