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

Identificador : 4317927

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

Fecha : 13/10/2022

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Lleida Escuela Técnica Superior de Ingenieria 25005201
Agraria
NIVEL DENOMINACION CORTA
Master Gestion e Innovacion en la Industria Alimentaria

DENOMINACION ESPECIFICA

Master Universitario en Gestion e Innovacion en la Industria Alimentaria por la Universidad de Lleida

REGULADAS

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias No
HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

‘
o

FRANCISCA SANTIVERI MORATA

Vicerrectora de Ordenacion Académica y Calidad

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

FRANCISCA SANTIVERI MORATA

Vicerrectora de Ordenacion Académica y Calidad

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

FRANCISCA SANTIVERI MORATA

Vicerrectora de Ordenacion Académica y Calidad

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la practica de la NOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran a la direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Plaga Victor Siurana, 1 25003 Lleida 973703199
E-MAIL PROVINCIA FAX
qualitat.vsma@udl.cat Lleida 973702002
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de informacion, acceso,
rectificacion y cancelacion a los que se refiere el Titulo III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de caracter personal.

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

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

En: Lleida, AM 8 de marzo de 2021

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1. DATOS BASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Master Master Universitario en Gestion e Innovacion enla | No Ver Apartado 1:
Industria Alimentaria por la Universidad de Lleida Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Industria de la alimentacion |Biologia y Bioquimica

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA
AGENCIA EVALUADORA

Agencia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE
Universidad de Lleida
LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

044 Universidad de Lleida
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TITULO

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS
FORMATIVOS

60 9

CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

0 39 12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos
1.3. Universidad de Lleida
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS
CODIGO CENTRO
25005201 Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No
PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
20 20
TIEMPO COMPLETO
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ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 0.0 0.0
TIEMPO PARCIAL
ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 12.0 42.0
RESTO DE ANOS 0.0 0.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://udl.cat/export/sites/universitat-lleida/ca/udl/norma/.galleries/docs/Ordenacio_academica/Normativa-de-Permanencia-

CAS-2_REVISADA pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

BASICAS

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

CB7 - 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

CBS - 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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

GENERALES

CGQG2 - Gestionar la informacion

CG]1 - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS5 - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

CG8 - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente
el inglés.

CT2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del ambito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional

CTS5 - Aplicar la perspectiva de género a las funciones propias del ambito profesional

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE2 - Analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos microbioldgicos, quimicos, fisicos, tecnoldgicos, y nutricionales,
que puedan influir en la inocuidad de un alimento

CE3 - Desarrollar, implementar y mantener procedimientos de calidad y seguridad alimentaria en empresas alimentarias

CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores

CES - Establecer relaciones entre los componentes y los ingredientes de los alimentos y sus efectos sobre la salud de los
consumidores

CE®6 - Valorar la seleccion de ingredientes y la formulacion para ser capaz de desarrollar productos alimentarios nuevos de acuerdo
con la normativa vigente

CE7 - Implementar nuevas tecnologias de procesado, conservacion y envasado, y aplicarlas para desarrollar alimentos innovadores
y de mayor calidad

CES8 - Cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la idoneidad sensorial de nuevos alimentos

CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacion alimentaria
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| CE10 - Adoptar estrategias innovadoras sostenibles en la industria alimentaria |
4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES
| 4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO |

Ver Apartado 4: Anexo 1.
4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2 Requisitos de acceso y criterios de admision

Vias de Acceso y Criterios de Admision:

Para establecer las condiciones de acceso y criterios de admision al master se ha tenido en cuenta la norma establecida en el articulo 16 y 17 del Real
Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010:

Articulo 16.

Acceso a las ensefianzas oficiales de Master.

1. Para acceder a las ensefianzas oficiales de Master sera necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucion
de educacion superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacion Superior que faculte en el mismo para el acceso a ensefianzas de
Master.

2. Asi mismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la homologacion de
sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacion equivalente a los correspondientes titulos universitarios ofi-
ciales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via no implicard, en ningun caso, la
homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de Master.

Articulo 17.

Admision a las ensefianzas oficiales de Master.

1. Los estudiantes podran ser admitidos a un Master conforme a los requisitos especificos y criterios de valoracion de méritos que, en su caso, sean propios del titu-
lo de Master Universitario o establezca la universidad.

2. La Universidad incluira los procedimientos y requisitos de admision en el plan de estudios, entre los que podran figurar complementos formativos en algunas
disciplinas, en funcion de la formacion previa acreditada por el estudiante. Dichos complementos formativos podran formar parte del Master siempre que el ni-
mero total de créditos a cursar no supere los 120. En todo caso, formen o no parte del Master, los créditos correspondientes a los complementos formativos ten-
dran, a efectos de precios publicos y de concesion de becas y ayudas al estudio la consideracion de créditos de nivel de Master.

3. Estos sistemas y procedimientos deberan incluir, en el caso de estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de discapacidad, los servicios de
apoyo y asesoramiento adecuados, que evaluaran la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.

4. Laadmision no implicard, en ninglin caso, modificacion alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales que correspondan al titulo previo de que
esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar ensefianzas de Master.

Los estudiantes que estén en posesién de los siguientes titulos:

Grado en Ingenieria Agraria y Alimentaria (no especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias)
+ Grado en Nutricion Humana y Dietética

+ Grado en Ingenieria Quimica

+ Grado en Veterinaria

+ Grado en Biotecnologia

+ Grado en Biologia

+ Grado en Bioquimica

+ Grado en Quimica

- Grado en Farmacia

+ Grado en Ingenieria Industrial

+ Otros que la Comision de Estudios del Master determine aceptar

deberan cursar entre los meses de septiembre a diciembre del curso en que sean admitidos al master, antes de avanzar en el médulo 2 centrado en
tecnologia, la asignatura "Procesos en la Industria Alimentaria”, de 6 créditos, del Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos como complemento for-
mativo.

Criterios de admision

Se establece como criterio de admision estar en posesion de una titulacion considerada afin al master. No se realizan pruebas especificas.

Criterios de valoracion de méritos y las pruebas de ad n especificas

Los criterios de valoracion para la priorizacion de la admisiéon de alumnos se establecen de acuerdo a lo siguiente:

Titulacién Puntos

Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos Grado en Ingenieria Agraria y Alimentaria (especialidad industrias 4 puntos
agrarias y alimentarias)

Grado en Nutricion Humana y Dietética Grado en Veterinaria Grado en Ingenieria Quimica Grado en Ingenieria 3 puntos
ialidades) Grado en Bi logia Otros titulos similar

Agraria y Alimentaria (otras
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Grado en Biologia Grado en Bioquimica Grado en Quimica Grado en Farmacia Grado en Ingenieria Industrial 2 puntos
Otros titulos similares

Experiencia profesional en industria alimentaria 1 punto

En caso de empate, se priorizaran las solicitudes de acuerdo a los siguientes criterios:

+ Nota media del expediente académico de grado: 50%

Otros titulos oficiales de grado o master en el ambito de la agroalimentacion: 20%
Cursos relacionados con los estudios: 15%

+ Articulos cientificos: 10%

Actividad de divulgacion: 5%

Organo de admisién
La admision la resuelve el director o la directora del centro.
Criterios admisién formacion dual

La formacién dual se ofrece al conjunto de estudiantes, haciendo énfasis en la mejor situacién de partida para realizarla de los estudiantes proceden-
tes de grados del ambito alimentario. Los estudiantes que informan de su interés en dicha formacion, en caso de haber plazas disponibles en mas de
una empresa, optan por aquella que mas les interesa, y tras aportar su CV se someten a la entrevista correspondiente por parte del departamento de
RRHH correspondiente, quien decide sobre la conveniencia de la incorporacién y sobre el/la candidata/a mas adecuado/a.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3 Apoyo a estudiantes

(Sistemas accesibles de apoyo y orientacién de los estudiantes una vez matriculados.)
a) Especificos de la titulacion

El/La Coordinador/a del master sera responsable de organizar las acciones especificas para apoyar y orientar a los estudiantes una vez matriculados.

Estas actividades de orientacién seran paralelas y complementarias a las desarrolladas desde UdL acompafia ¢, Programa Néstor que depende del Vi-
cerrectorado de Estudiantes y Ocupabilidad y que también cuenta con un responsable del Plan Integral de Tutoria en el Centro. En cualquier caso, las
acciones llevadas a cabo en el Master se acomodaran a las directrices apuntadas por el plan del Centro y ejecutadas por los responsables del progra-
ma.

Se consideran actividades responsabilidad del/la coordinador/a de master las siguientes:

Organizar la jornada de acogida especifica del master.

Informar sobre los servicios de la UdL, o facilitar la derivacion a los mismos.

- Informar sobre los programas de ayudas de la UdL.

Facilitar la adaptacion e integracion de los estudiantes al sistema universitario.

- Orientar a estudiantes con poca disponibilidad de tiempo (estudiantes que trabajan), para prevenir situaciones de abandono de los estudios.
+ Realizar el seguimiento continuado de los alumnos, revisando el avance y los resultados académicos de los alumnos del master.

Orientar en la temporalizacion de las practicas externas, atendiendo a la situacion de cada estudiante.

Informar y orientar sobre los programas de movilidad.

Orientar y favorecer la transicion al mundo del trabajo, las salidas profesionales y la formacion continua.

Acciones de seguimiento de los estudiantes durante la Formacién Dual.

Se establece un cuaderno de seguimiento especifico para cada estudiante, dicho cuaderno se comparte en formato digital con el tutor de la empresa y
el estudiante. En dicho cuaderno aparecen recogidas las funciones de cada una de las tres partes, y se programan las reuniones de seguimiento.

b) Generales de la UdL

Unidad Responsable Sistemas y programas de apoyo y orientacién

Informacion y orientacién universitaria - IOU La finalidad de esta unidad administrativa es canalizar la informacion, asesorar y orientar al estudiantado.
(http://www.udl.cat/serveis/seu.html) PROGRAMAS Y SERVICIOS ESPECIFICOS PARA EL
ESTUDIANTADO: 1- Carnet UdL. Tarjeta inteligente, con banda magnética, chip y otros elementos que
permiten prestaciones de servicios internos y externos a la UdL, ademas de identificarlo como miembro de la
UdL. 2- Programa UdLxTothom (Universidad para todos). La UdL ha optado por un modelo de atencion per-
sonalizada a las personas con discapacidad, desarrollando diferentes acciones para promover una universidad
sin barreras y hacer posible la prestacion de apoyos técnicos y personales a los estudiantes que lo necesiten.
Este servicio gestiona y aglutina servicios y recursos, recibe las demandas de atencion, detecta necesidades y
desarrolla acciones, en colaboracion con los centros y los diferentes servicios de la UdL. Como marco la UdL
cuenta con un Pla d;Inclusio de les Persones amb Diversitat Funcional (Plan de Inclusion a las Personas con
Diversidad Funcional). 3- Servicio de Atencién Psicolégica que tiene como finalidad la ayuda a los estudian-

ogi 00 ional. 4- La cesién de

tes que necesiten algiin tipo de apoyo de caréacter psicoped
bicicletas y sistemas de seguridad a los estudiantes UdL como medio de movilidad sostenible en la ciudad
de Lleida. BECAS Y AYUDAS: 1- Becas de introduccion a la investigacion. La UdL es consciente de la
importancia de fomentar la investigacion en los estudiantes, ya en los estudios. Estas becas suponen un primer
contacto o introduccion en esta actividad, en el marco de las lineas de investigacion del profesorado y investi-
gadores de los departamentos de la UdL. Las becas se convocan desde el Vicerrectorado de Estudiantes con el
patrocinio del Consejo Social. 2- Ayudas de viaje para estudiantes de programas de movilidad académica
internacional propia de la UdL Este programa tiene como objetivo subvencionar la movilidad de los estu-
diantes, matriculados en titulaciones oficiales en centros propios de la UdL, que se lleve a cabo en el marco de
programas de movilidad académica internacional especifica de los centros u otras actividades de movilidad re-
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lacionadas con la actividad académica del estudiante. 3- Ayudas para estudiantes de la UdL con necesidades
especiales convocatoria especifica del Programa UdLxTothom, citado en el apartado anterior). 4- Ayudas al

estudio por situaciones socioeconémicas graves, con el objetivo de dar asi

graves que pueden sobrevenir a nuestros estudiantes y que podrian causar el abandono de sus estudios. 5- Ayu-
das a actividades culturales. Dicha convocatoria tiene el objetivo de dar soporte a iniciativas culturales que
organicen, realicen o avalen los Consells de l;estudiant y las asociaciones inscritas en el registro de asociacio-
nes de la UdL. 6- Ayudas para la formacion y acreditacién de una tercera lengua: destinadas a ayudar a
aquellos alumnos que han mejorado su capacitacion en una lengua extranjera, fuera del &mbito universitario.
7- Otras becas y ayudas Se puede consultar en http://www.udl.cat/ca/serveis/seu/ ORIENTACION
LABORAL: - Bolsa de trabajo-portal de trabajo. Tiene como finalidad fomentar e impulsar la ocupabilidad
del estudiantado. Compartiendo este objetivo, la UdL forma parte de la Xarxa Universitaria per a l'ocupacio
(https:/locupaciouniversitaria.gencat.cat/). Ofrece:

Servicio de orientacién laboral ( grupal e individual)

Intermediacion laboral-portal laboral-bolsa de trabajo.

Becas Santander CREU CEPME (practicas curriculares y extracurriculares)

Actividades de formacion para mejorar su ocupabilidad durante todo el curso académico y cuyo
punto final es la UdLTreball, feria de la ocupacion que pone en contacto empresas, estudiantes y
graduados, y la jornadas de orientacion en los centros respectivos.

Feria UdLTreball, forum de participacion de empresas, di y titulados universitarios. Esta
actividad relaciona las ofertas de trabajo de las empresas con los estudiantes, como futuros y poten-
ciales trabajadores de las mismas. Se organiza de manera descentralizada en los diversos campus
de la UdL.

La web de la unidad de IOU también tiene un apartado especifico donde se publican las ofertas que dirigen las

Ical das a traves de la Platafor-

empresas a la universidad (http://www.udl.; borsal)
ma UdLTreball_Job Teaser. Esta plataforma da acceso a ofertas laborales reservadas a estudiantes y titulados

de la UdL, herrami de ori ion profesional y videos de empresas.

Oficina de Relaciones Internacionales- ORI Gestiona el proceso de acogida a todos los estudiantes internacionales, dandoles el apoyo y asesoramiento ne-
cesario en su nueva etapa académica, resolviendo todos los aspectos practicos, funcionales y de integracion
que puedan surgir. Organizan actividades culturales e informan de aquellos servicios que dispone la universi-

dad y que a la resta de i se les da imi en la Jornada de acogida. Des de 1;ORI se fomen-
ta la movilidad de la comunidad universitaria de la UdL con otras universidades y se promueve la acogida
e integracion a la UdL de di p d de otras instituci del mundo. (http://udl.cat/cales/

udl_servicios/ori_es/)

Oficina de Gestion de Prdcticas Externas Las practicas académicas externas (PAE) son una actividad docente regulada y oficial que tiene como funcion
fundamental contribuir a la formacion integral del estudiante. La Oficina de Gestion de Practicas Externas da
el soporte logistico general a todos los centros, al profesorado implicado y, entre otras funciones, centraliza to-
dos los convenios de cooperacion educativa, tanto de las practicas curriculares como de las practicas extracu-
rriculares de la Universidad de Lleida. El o la estudiante posee un perfil que le permite acceder a la plataforma

de gestion de las practicas externas, informandosele de cualquier novedad o cuestion relacionada con sus prac-
ticas. (http://udl.cat/ca/organs/vi slvoal/practi icas/)
Instituto de Lenguas Organiza cursos y pruebas para que el o la estudiante pueda compatibilizar con sus estudios universitarios la

acreditacion de una 3* lengua. Asi mismo, informa de programas, propios y de otras entidades publicas, exis-
tentes para la acreditacion de una 3* lengua. (http://udl.cat/calserveis/ill)

Sede electronica UdL El o la estudiante tiene un perfil de acceso a la Sede electronica que le permite realizar online diferentes trami-
tes administrativos, como pueden ser: solicitud de titulos, certificaci s académis per ias, recibir

los de los servicios mas relevantes de la UdL. El o la es-

notificaci etc. Estan disp

tudiante puede localizar la informacion de manera rapida puesto que se ha realizado un acceso directo al cata-
logo de aquellos compromisos de servicios que le puedan afectar y a los formularios de solicitudes. (https://
seuelectronica.udl.cat/index.php)

Oficina de Desarrollo y Cooperacién- ODEC La universidad ha de velar por la formacion integral del alumnado, por ello la UdL favorece el sentido critico,
responsable, comprometido y solidario de sus estudiantes a través de los programas, ayudas y actividades orga-
nizadas por la ODEC. (http://www.udl.cat/ca/serveis/ODEC/)

Esta Catedra, ademas de diferentes actividades vinculadas con la universidad, empresas y entidades territo-
Catedra de Emprendeduria Universitaria riales, pone a disposicion de los estudiantes de la UdL el conocimiento, los instrumentos y los recursos ne-
cesarios para facilitar el proceso de creacion de sus proyectos empresariales. Asi mismo colabora activa-
mente a solicitud de los interesados en los Trabajos Final de Grado, TF Master o Tesis Doctorales. (http://

www.catedraemprenedoria.udl.cat)

Servicios Culturales El estudiantado de la universidad tiene la posibilidad de participar en las actividades, cursos y talleres que se
organizan y promocionan desde los Servicios Culturales de la UdL y que acercan el mundo del arte y la cultura
a la comunidad universitaria. (http://www.udl.cat/serveis/culturals/)

Servicios de Deportes El servicio de Deportes de la UdL se cre6 con la idea de que el deporte y la actividad fisica tenian que formar
parte de la vida académica de la Universidad. Por ello, este servicio se abre a toda la comunidad universitaria y
en especial, para su todo el estudiantado. -Destaca la organizacion, coordinacion y soporte para la participacion
del estudiantado en diferentes competiciones, y -El Programa de Deportistas de alto nivel. (http://udl.cat/ca/
serveis/esports/)
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P on de la Salud y ibilizacion con el medio i La UdL organiza diferentes actividades de promocion de la salud de todos los miembros de la comunidad uni-

Plan de accion tutorial

ersitaria, i los

talleres), la celebracion de dias mundiales de promocion de la salud, los almuerzos y meriendas saludables y
las marchas nordicas. Asimismo, organiza actividades de sensibilizacion medioambiental, en las cuales pueden
participar los estudiantes, tales como la Semana de la Sostenibilidad (conferencias, mesas redondas y visitas de

campo) y el Ciclo de Talleres.

los aiios de estancia en la UdL, facilitindole orientacion personal, académica y profesional, para que pueda to-

mar decisiones bien fundamentadas a lo largo de su carrera universitaria y de cara a su futuro profesional.

Entre ellas se encuentran la Semana Saludable de la UdL (conferencias y

La Udl dispone del Plan Integral de Tutoria Universitaria Néstor (http://www.udl.es/ca/organs/vicerec-
tors/veo/ProgramaNestor/) Su objetivo es apoyar al estudiante en su proceso de formacion integral durante

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseiianzas Superiores Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

4.4 Sistemas de transferencia y reconocimiento de créditos
Se expone la normativa académica vigente de los estudios universitarios oficiales de master aprobada por el Conse-

jo de Gobierno, y por el Pleno del Consejo Social que recoge el articulo 8 Transferencia y reconocimiento de crédi-
tos. (Susceptible de modificacion cada curso académico).

Transferencia de créditos

La transferencia de créditos implica que en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas
seguidas por cada estudiante se incluira la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con
anterioridad, en esta o en otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial. Estos créditos
transferidos deberan hacerse constar en el suplemento europeo al titulo.

Para realizar esta transferencia de créditos sera necesario que el o la estudiante cierre el expediente de la titulacion
abandonada y presente, en la Secretaria del centro donde desee matricularse, el resguardo del traslado del expe-
diente, para que el centro de destino pueda incluir en el expediente académico del o de la estudiante los créditos ob-
tenidos en la titulacion de origen.

Estos créditos no computaran a los efectos de la obtencion del titulo.
En el supuesto de que el o la estudiante tenga concedida la simultaneidad de estudios, no se procedera a realizar la

transferencia de créditos de la titulacion de origen, puesto que la razén de dicha solicitud de simultaneidad es poder
cursar en su totalidad ambas ensefianzas. En caso de que el o la estudiante abandone alguna de las ensefianzas
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matriculadas, podra solicitar la transferencia de créditos de los estudios abandonados siempre que efectue el trasla-
do de expediente.

Reconocimiento de créditos

El reconocimiento de créditos, de acuerdo con lo establecido por el articulo 6 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de
octubre (BOE de 30 de octubre de 2007), modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio (BOE de 3 de ju-
lio de 2010), y por el Real Decreto 43/2015, de 2 de febrero (BOE de 3 de febrero de 2015) es la aceptacion por una
universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefanzas oficiales, en la misma o en otra uni-
versidad, son computados en otras ensefianzas a los efectos de la obtencion de un titulo oficial.

Estos créditos reconocidos deberan constar en el expediente del o de la estudiante y en el suplemento europeo al ti-
tulo con la calificacién de origen.

Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales o en
ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros titulos (titulos propios).

La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que computan a
los efectos de obtencion de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias in-
herentes al citado titulo.

Para acreditar la experiencia laboral y profesional sera necesario un informe de la empresa donde trabaja o ha traba-
jado. La Comision del master podra solicitar mas documentacion si lo considera necesario antes de efectuar el reco-
nocimiento de créditos.

En cualquier caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de gra-
do o master.

El numero de créditos reconocidos por la experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no oficia-
les no podra superar, en conjunto, el 15% del total de créditos que constituyen el plan de estudios.

El reconocimiento de estos créditos no incorpora calificacién y, por lo tanto, no computara a los efectos de hacer el
baremo del expediente.

Solicitud de reconocimiento de créditos, plazo y documentos a presentar

El o la estudiante que desee solicitar el reconocimiento de créditos en las ensefianzas de master debera indicarlo en
el impreso de preinscripcion y presentara la documentacion que se establece en el articulo 2.2.4 de estas normas,
en el plazo de preinscripcion o bien en el plazo que le indique el centro si asi lo juzga conveniente.

Las solicitudes de reconocimiento de créditos en las ensefianzas de master las resolvera el decano o decana o el di-
rector o directora del centro, a propuesta de la Comisién de Estudios del master.

Los créditos reconocidos deberan matricularse en el periodo de matricula establecido para el master, y debera abo-
narse el importe que determine el decreto de precios.

Criterios para reconocer créditos en las ensefanzas de master

1. De acuerdo con lo establecido por la disposicion adicional cuarta del Real Decreto 1393/2007, las personas en po-
sesién de un titulo de licenciatura, arquitectura o ingenieria podran obtener reconocimiento de créditos en las ense-
flanzas de master teniendo en cuenta la adecuacioén entre las competencias y los conocimientos derivados de las
ensefanzas cursadas y las previstas en el plan de estudios de la ensefianza de master solicitada.

2. El porcentaje de créditos que podra reconocerse en un master a personas que accedan a él con titulo de licencia-
tura, arquitectura, ingenieria o un programa de doctorado sera inferior al 50%. En los masteres con atribuciones pro-
fesionales reguladas y que tienen las mismas competencias profesionales que las titulaciones de segundo ciclo co-
rrespondientes extinguidas, este limite no sera aplicable cuando la tabla de reconocimientos entre la titulacion del
segundo ciclo y el master de un porcentaje de créditos superior, tanto si esta tabla ha sido aprobada por ANECA o
AQU como por la Junta del centro.

Los créditos correspondientes al trabajo de fin de master deberan cursarse siempre, y en ningin caso seran motivo
de reconocimiento.En ambos casos el reconocimiento se realizara tal como se establece en el apartado anterior.

3. En las ensefianzas de master podran reconocerse créditos superados en otros masteres oficiales universitarios.

4. Podran reconocerse créditos por experiencia laboral y profesional acreditada y por titulos propios, de acuerdo con
lo establecido en el apartado 8.2 de las presentes normas.
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5. En las ensefianzas de master no podran reconocerse créditos de titulos correspondientes a diplomaturas, arqui-
tectura técnica, ingenierias técnicas y grados.

6. El porcentaje de créditos que podra reconocerse al estudiantado admitido a un master con titulo de diplomatura,
arquitectura técnica o ingenieria técnica con créditos superados en un segundo ciclo no finalizado sera inferior al
50% del total de créditos del master, y siempre que exista adecuacién entre las competencias y los conocimientos
de los estudios/créditos de segundo ciclo y los del master.

Reconocimiento de créditos cursados en titulos propios

Min: 0 Max: 0

Reconocimiento de créditos cursados por acreditaciéon de experiencia laboral y profesional:

Min: 0 Max: 9

Se realizara el reconocimiento de la materia de Practicas Externas (9 ECTS) por experiencia laboral acreditada mi-

nima de 3 meses en industria alimentaria o similar en puestos de responsabilidad a nivel de grado, o por contrato vi-
gente en puesto de similares caracteristicas.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

4.5 Complementos formativos (Master)

Los estudiantes que estén en posesion de los siguientes titulos:

Grado en Ingenieria Agraria y Alimentaria (no especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias)
Grado en Nutriciéon Humana y Dietética
Grado en Ingenieria Quimica
Grado en Veterinaria
Grado en Biotecnologia
Grado en Biologia
Grado en Bioquimica
Grado en Quimica
Grado en Farmacia
Grado en Ingenieria Industrial
- Otros que la Comision de Estudios del Master determine aceptar

deberan cursar entre los meses de septiembre a diciembre del curso en que sean admitidos al master, antes de
avanzar en el médulo 2 centrado en tecnologia, la asignatura j Procesos en la Industria Alimentariag,, de 6 créditos,
del Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos como complemento formativo. Se organizara un grupo separado en
dicha asignatura en horario compatible con el master. Los objetivos de dicha asignatura son:

- Establecer los principios basicos del procesado de alimentos.
- Conocer las operaciones de preparacion de las materias primas.

- Aplicar procesos de tratamiento térmico: escaldado, pasteurizacion y esterilizacion, y procesos que implican eliminacion de
calor.
- Desarrollar tecnologias de envasado, almacenamiento y transporte de alimentos.

Conocer los equipos de procesado de alimentos y saber utilizarlos.
- Estimar las capacidades de equipos para las lineas de produccion y las necesidades de sistemas auxiliares.

Que se consideran competencias basicas necesarias para cursar el master con un minimo de garantia de aprove-
chamiento.

El/la coordinador/a realizara el seguimiento de este alumnado, y recibira las valoraciones del profesorado por lo que
respecta al desempeio de este alumnado en particular en las asignaturas del master.

Se establecen cuatro mecanismos para el seguimiento de dicho alumnado:

Informe del profesor responsable de los complementos al final de la asignatura.
- Cambio de impresiones del coordinador/a con dicho alumnado en el ecuador de la asignatura.
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- Revision por parte del coordinador/a de la encuesta de satisfaccion de la asignatura de complementos.
- Encuesta a final de los estudios para valorar la idoneidad del complemento.

Fecha : 13/10/2022
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

Practicas de laboratorio o en planta piloto

Practicas de aula de informatica

Seminarios

Resolucion de problemas

Analisis de casos

Visitas a empresas/ferias

Actividades dirigidas

Trabajo autonomo

Proyecto formativo en empresa, institucion o centro de investigacion

Proyecto formativo en empresa, institucion o centro de investigacion (Dual)

Trabajo auténomo (Dual)
Actividades dirigidas (Dual)
Teoria (Dual)

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Practicas de laboratorio o en planta piloto

Practicas en aula de informatica

Trabajo en grupo (oral o escrito)

Seminarios

Resolucion de problemas

Analisis de casos

Visitas a empresas

Actividades dirigidas no presenciales

Practicas externas

Trabajo autonomo

Clase inversa

Proyecto dirigido por tutor de entidad (Dual)

Trabajo autonomo (Dual)

Resolucion de problemas (Dual)

Andlisis de casos (Dual)

Actividades dirigidas no presenciales (Dual)

Clases magistrales (Dual)

Clase inversa (Dual)

Conferencias (Dual)

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas

Pruebas orales
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Trabajos individuales

Trabajos en grupo

Informes de practicas

Resolucion de casos practicos

Rubrica Trabajo de Fin de Master

Informe tutor empresa

Memorias y reuniones de seguimiento (Dual)

Rubrica Trabajo de Fin de Master (Dual)

Pruebas escritas (Dual)

S5.SNIVEL 1: CALIDAD Y CONSUMIDOR

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Calidad e innovacion alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTS NIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« Es capaz de planificar sistemas de calidad y de gestion del impacto medioambiental en la industria alimentaria.
+ Conoce las herramientas basicas para la promocion y gestion de la innovacion en la industria alimentaria.
+ Produce, recoge ¢ interpreta los datos empiricos sobre consumidores de manera sensible al género.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Gestion de calidad en la industria alimentaria: Normalizacion del aseguramiento y gestion de calidad. Auditoria y certificacion de sistemas de cali-
dad. Normas de aseguramiento y gestién del impacto medioambiental en la industria alimentaria. Evaluacién y prevencion de riesgos laborales.

Gestion de la innovacion en la industria alimentaria: Factores que afectan la eleccion del consumidor, estrategias de marqueting, derechos de pro-
piedad industrial e intelectual en el sector de la alimentacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG2 - Gestionar la informacion
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CG]1 - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS5 - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto &mbito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

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

CBS - 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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente
el inglés.

CT2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del &mbito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional

CTS5 - Aplicar la perspectiva de género a las funciones propias del ambito profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE3 - Desarrollar, implementar y mantener procedimientos de calidad y seguridad alimentaria en empresas alimentarias

CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores

CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacion alimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 21 71

Seminarios 9 100

Analisis de casos 26 77

Visitas a empresas/ferias 4 100

Trabajo autébnomo 90 0

Proyecto formativo en empresa, institucion | 120 100

o centro de investigacion (Dual)

Trabajo autonomo (Dual) 9 0

Teoria (Dual) 21 71

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Seminarios

Analisis de casos

Visitas a empresas

Trabajo autébnomo
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Clase inversa
Proyecto dirigido por tutor de entidad (Dual)
Trabajo autéonomo (Dual)
Clases magistrales (Dual)
Clase inversa (Dual)
Conferencias (Dual)
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos individuales 20.0 40.0
Resolucion de casos practicos 20.0 40.0
Memorias y reuniones de seguimiento 100.0 100.0
(Dual)
NIVEL 2: Seguridad Alimentaria
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria
ECTS NIVEL 2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
+ Conocer las herramientas necesarias para la monitorizacion y validacion de los procedimientos de prerrequisitos y de analisis de peligros y puntos de control cri-
tico de una empresa alimentaria, incluyendo los sistemas de medida y analiticas asociadas.
- Conocer los objetivos del control oficial, y su interaccion con la industria alimentaria.
+ Saber desarrollar las diferentes certificaciones de los sistemas de gestion de seguridad alimentaria
5.5.1.3 CONTENIDOS
Implementacion sistemas de gestiéon de seguridad alimentaria: Innovacién en métodos rapidos para monitorizacién de puntos de control critico,
Innovacién en métodos rapidos para analisis microbiolégicos, nuevas herramientas de gestion del riesgo microbioldgico, microbiologia predictiva.
Control oficial: Inspecciones, auditorias, gestién de alertas
Certificaciones en seguridad alimentaria: 1ISO22000, BRC, IFS, FSMA;,
5.5.1.4 OBSERVACIONES
5.5.1.5 COMPETENCIAS
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5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG?2 - Gestionar la informacion

CG]1 - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

CB7 - 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

CBS8 - 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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptiblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE2 - Analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos microbioldgicos, quimicos, fisicos, tecnoldgicos, y nutricionales,
que puedan influir en la inocuidad de un alimento

CE3 - Desarrollar, implementar y mantener procedimientos de calidad y seguridad alimentaria en empresas alimentarias

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 23 74
Practicas de laboratorio o en planta piloto |6 100
Practicas de aula de informatica 3 100
Seminarios 3 100
Analisis de casos 20 70
Visitas a empresas/ferias 4 100
Actividades dirigidas 1 100
Trabajo autonomo 90 0
Proyecto formativo en empresa, institucion | 120 100
o centro de investigacion (Dual)

Trabajo auténomo (Dual) 7 0
Teoria (Dual) 23 74

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Practicas de laboratorio o en planta piloto

Practicas en aula de informatica

Trabajo en grupo (oral o escrito)

Seminarios

Analisis de casos

Visitas a empresas
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Actividades dirigidas no presenciales
Trabajo autébnomo
Clase inversa
Proyecto dirigido por tutor de entidad (Dual)
Trabajo auténomo (Dual)
Clases magistrales (Dual)
Clase inversa (Dual)
Conferencias (Dual)
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos individuales 10.0 20.0
Trabajos en grupo 10.0 20.0
Informes de practicas 10.0 20.0
Resolucion de casos practicos 10.0 20.0
Memorias y reuniones de seguimiento 100.0 100.0
(Dual)
NIVEL 2: Alimentaciéon y Salud
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria
ECTS NIVEL 2 3
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los componentes y ingredientes de los alimentos que producen un efecto beneficioso sobre la salud de los consumidores y saber sus condiciones de uso

en los alimentos

- Saber seleccionar adecuadamente los ingredientes para desarrollar productos destinados a alimentacion especial, adaptandose a las necesidades nutricionales del

consumidor.

+ Conocer las nuevas tendencias en alimentacion para crear oportunidades en el desarrollo de alimentos.

+ Reconocer la implicacion del género en aquellos aspectos de la disciplina que afectan de forma diferente a hombres y mujeres, tanto en aspectos biologicos, so-

ciales como culturales.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Compuestos bioactivos y alimentos funcionales: Compuestos bioactivos en los alimentos. Metodologias para aumentar su cantidad y/o biodisponi-
bilidad en los alimentos. Alimentos funcionales. Legislacion sobre declaraciones nutricionales y propiedades saludables.

Alimentacion especial: Definicion. Caracteristicas. Marco legal. Alimentos destinados a grupos especiales de poblacién y destinados a una alimenta-
cién especial.

Tendencias en alimentacion

Alimentacioén ecoldgica y sostenible. Dieta vegetariana y otras formas alternativas de alimentacién. Atencion al etiquetado. Nutrigenémica y nutriciéon
personalizada.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG2 - Gestionar la informacion

CG1 - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CQ@G3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacién

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

CGS - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el &mbito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del &mbito profesional

CTS5 - Aplicar la perspectiva de género a las funciones propias del ambito profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores

CE®6 - Valorar la seleccion de ingredientes y la formulacion para ser capaz de desarrollar productos alimentarios nuevos de acuerdo
con la normativa vigente

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 20 100

Seminarios 8 50

Actividades dirigidas 2 0

Trabajo autdbnomo 45 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Actividades dirigidas no presenciales

Trabajo auténomo

Clase inversa

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos individuales 15.0 30.0
Trabajos en grupo 10.0 25.0
Resolucion de casos practicos 15.0 30.0

5.5 NIVEL 1: TECNOLOGIA Y SOSTENIBILIDAD

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Innovacién en tecnologias de elaboracién de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTS NIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

bles.

tacion industrial.

+ Conocer las principales tendencias en el procesado de alimentos.

- Conocer las nuevas alternativas tecnologicas para la elaboracion de alimentos.
+ Conocer los fundamentos que rigen la aplicacion de tecnologias emergentes del procesado de alimentos.

- Ser capaz de valorar las ventajas e inconvenientes de las diferentes tecnologias para la obtencion de alimentos de caracteristicas especificas y técnicamente via-

- Saber implementar correctamente estrategias de procesado para el desarrollo de nuevos alimentos y productos innovadores.
+ Saber seleccionar un tratamiento o conjunto de operaciones de procesado en base a una finalidad perseguida, asi como los equipos necesarios para su implemen-

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tecnologias emergentes de procesado y conservacion de alimentos: nuevas técnicas de mezcla y homogeneizacién, nuevas técnicas de separa-
cién y extraccion de componentes alimentarios, innovacién en tecnologias aplicables a procesos de coccién, avances en tecnologias de secado, avan-
ces en sistemas de enfriamiento, avances en tecnologia de procesado/conservacion mediante aplicacion de calor, conservaciéon por métodos no térmi-
cos, bioconservacion, innovaciones en tecnologias de envasado.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG2 - Gestionar la informacion

CGl - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica
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CGS - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

CG8 - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente
el inglés.

CT?2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE7 - Implementar nuevas tecnologias de procesado, conservacion y envasado, y aplicarlas para desarrollar alimentos innovadores
y de mayor calidad

CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacion alimentaria

CE10 - Adoptar estrategias innovadoras sostenibles en la industria alimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 30 85
Practicas de laboratorio o en planta piloto |4 100
Seminarios 10 100
Resolucion de problemas 8 100
Analisis de casos 28 52
Visitas a empresas/ferias 10 100
Trabajo autdbnomo 135 0
Proyecto formativo en empresa, institucion | 170 100
o centro de investigacion (Dual)

Trabajo auténomo (Dual) 25 0
Teoria (Dual) 30 85

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Practicas de laboratorio o en planta piloto

Trabajo en grupo (oral o escrito)

Seminarios

Resolucion de problemas

Analisis de casos
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o U
Visitas a empresas
Actividades dirigidas no presenciales
Trabajo autébnomo
Clase inversa
Proyecto dirigido por tutor de entidad (Dual)
Trabajo auténomo (Dual)
Clases magistrales (Dual)
Clase inversa (Dual)
Conferencias (Dual)
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 40.0 60.0
Trabajos individuales 20.0 30.0
Trabajos en grupo 10.0 20.0
Resolucion de casos practicos 10.0 20.0
Memorias y reuniones de seguimiento 40.0 60.0
(Dual)
Pruebas escritas (Dual) 40.0 60.0
NIVEL 2: Sostenibilidad en la industria alimentaria
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria
ECTS NIVEL 2 3
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

+ Conocer las implicaciones medioambientales que conlleva la actividad en la industria alimentaria.

- Conocer los fundamentos que rigen la ecoeficiencia de procesos y el ecodisefio de productos alimentarios, asi como las pérdidas y desperdicio alimentario y la
prevencion, reduccion y valorizacion de residuos en la industria alimentaria.

+ Saber implementar correctamente estrategias de procesado de alimentos y de desarrollo productos alimentarios sostenibles.

- Saber establecer estrategias apropiadas que minimicen las pérdidas y desperdicio alimentarios.

+ Saber seleccionar tecnologias que permitan prevenir, reducir y valorizar residuos en la industria alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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La industria alimentaria y los objetivos de desarrollo sostenible.

Ecoeficiencia de procesos en la industria alimentaria: gestion del agua, gestion de la energia, gestion de la materia organica, analisis del ciclo de
vida (huella de carbono, huella hidrica).

Ecodisefio de productos alimentarios: alimentos sostenibles, envasado sostenible, andlisis del ciclo de vida (huella de carbono, huella hidrica), eti-
quetado sostenible.

Pérdidas y desperdicio alimentarios: consumo responsable, plan de prevencion y reduccién de pérdidas y desperdicio alimentario en las industrias
alimentarias.

Prevencion, reduccion y valorizacion de residuos en la industria alimentaria: prevencion y reduccion, bioeconomia circular (aprovechamiento y
valorizacion de coproductos y subproductos en la industria alimentaria).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG?2 - Gestionar la informacion

CG]1 - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma autébnoma

CG8 - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente
el inglés.

CT?2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del ambito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores

CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacion alimentaria

CE10 - Adoptar estrategias innovadoras sostenibles en la industria alimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 14 80

Seminarios 6 100

Analisis de casos 8 80

Visitas a empresas/ferias 2 100
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Trabajo autébnomo

45

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Trabajo en grupo (oral o escrito)

Seminarios

Analisis de casos

Visitas a empresas

Trabajo auténomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

40.0

60.0

Trabajos individuales

20.0

30.0

Trabajos en grupo

10.0

20.0

Resolucion de casos practicos

10.0

20.0

5.5 NIVEL 1: DISENO Y FORMULACION DE ALIMENTOS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Formulacién, disefio y desarrollo de productos alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

+ Conocer la funcionalidad de los ingredientes de una formulacion.
+ Analizar el efecto de la matriz alimentaria en la funcionalidad de los ingredientes.
« Identificar alternativas para la reformulacion o nueva formulacion de alimentos.

- Estudiar la oferta de ingredientes.

« Disenar un protocolo para el desarrollo de un alimento.
- Conocer las técnicas de analisis sensorial.
+ Valorar las soluciones adoptadas en los estudios de casos.

ciales como culturales.

- Reconocer la implicacion del género en aquellos aspectos de la disciplina que afectan de forma diferente a hombres y mujeres, tanto en aspectos biologicos, so-
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Estudio de la funcionalidad de lipidos, carbohidratos, proteinas y componentes minoritarios en la formulacion de alimentos: aporte nutricional, solubilidad, capa-
cidad de retencion y absorcion de agua, gelacion, elasticidad, viscosidad, emulsificacion, absorcion de grasa, espumado, organoléptico, vida util, ...

Interaccion entre ingredientes y la matriz alimentaria.

Obtencion de ingredientes por via quimica, fisica, enzimatica y fermentativa.

Analisis de la oferta existente de ingredientes para formulacion. Ingredientes basados en lipidos (grasas nativas, refinadas y modificadas, oleogeles, acidos
grasos, emulsionantes...), proteinas (péptidos activos, concentrados proteicos, aislados procedentes de fuentes de origen animal y vegetal, incluyendo insec-

tos y algas, ...), oferta de carbohidratos (azucares especiales, almidones modificados y derivatizados, fibras, celulosas...), extractos y concentrados bioactivos,
colorantes...analizando su repercusion en las propiedades de los alimentos.

Etapas del disefio de alimentos innovadores, desde el analisis del concepto (target, categoria comercial, normativa que le afecta), las biisqueda de las materias
primas e ingredientes necesarios para la formulacion, el analisis de los requerimientos técnicos para su procesado, la elaboracion y seleccion de prototipos, el es-
tudio de la vida 1til y la organizacion de estudios de evaluacion sensorial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG?2 - Gestionar la informacion

CGl - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG@G7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

CGS8 - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente
el inglés.

CT?2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del &mbito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional

CTS5 - Aplicar la perspectiva de género a las funciones propias del ambito profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores

CES - Establecer relaciones entre los componentes y los ingredientes de los alimentos y sus efectos sobre la salud de los
consumidores

CES6 - Valorar la seleccion de ingredientes y la formulacion para ser capaz de desarrollar productos alimentarios nuevos de acuerdo
con la normativa vigente

CES8 - Cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la idoneidad sensorial de nuevos alimentos

CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacién alimentaria

CE10 - Adoptar estrategias innovadoras sostenibles en la industria alimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Teoria 40 90

Practicas de laboratorio o en planta piloto |15 100

Analisis de casos 25 45

Visitas a empresas/ferias 6 100

Actividades dirigidas 4 100

Trabajo autonomo 135 0

Proyecto formativo en empresa, institucion | 170 100

o centro de investigacion (Dual)

Trabajo auténomo (Dual) 15 0

Teoria (Dual) 40 90

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Conferencias

Practicas de laboratorio o en planta piloto

Seminarios

Resolucion de problemas

Analisis de casos

Visitas a empresas

Actividades dirigidas no presenciales

Trabajo autonomo

Clase inversa

Proyecto dirigido por tutor de entidad (Dual)

Trabajo autonomo (Dual)

Clases magistrales (Dual)

Clase inversa (Dual)

Conferencias (Dual)

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 30.0 50.0

Pruebas orales 10.0 20.0

Trabajos individuales 20.0 30.0

Trabajos en grupo 10.0 20.0

Informes de practicas 10.0 25.0

Memorias y reuniones de seguimiento 60.0 70.0

(Dual)

Pruebas escritas (Dual) 30.0 40.0

NIVEL 2: Desarrollo de prototipos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El o la estudiante debera de ser capaz de:

- Proponer alimentos innovadores.

+ Analizar las necesidades de ingredientes y de procesos tecnologicos para elaborar propuestas de alimentos innovadores.

« Elaborar prototipos en condiciones escalables.
Poner en practica las técnicas de analisis sensorial mas adecuadas en cada una de las etapas del disefio del alimento, desde los ensayos discriminativos hasta el
estudio de consumidor pasando por los ensayos de vida 1til sensorial.

+ Reconocer la implicacion del género en aquellos aspectos de la disciplina que afectan de forma diferente a hombres y mujeres, tanto en aspectos biologicos, so-
ciales como culturales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La materia completa el bloque de Disefio y formulacién de alimentos y propone la puesta en practica de los conceptos estudiados en las materias For-
mulacién y reformulacion de alimentos y Disefio y desarrollo de alimentos. El o la estudiante propondra el desarrollo de un alimento innovador, justifi-
cando las mejoras que pretende conseguir. Elaborara prototipos y los seleccionara con criterios econémicos, de calidad y seguridad alimentaria y de
sostenibilidad. El trabajo se organizara en grupos y se llevara cabo en la Planta Piloto del Departamento de Tecnologia de Alimentos. Un profesor es-
pecialista en el tipo de alimento seleccionado supervisara y guiara durante el proceso de desarrollo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG?2 - Gestionar la informacion

CG]1 - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS5 - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG8 - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente

el inglés.

CT2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del ambito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental

y profesional

CTS5 - Aplicar la perspectiva de género a las funciones propias del ambito profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores

CES - Establecer relaciones entre los componentes y los ingredientes de los alimentos y sus efectos sobre la salud de los

consumidores

CE®6 - Valorar la seleccion de ingredientes y la formulacion para ser capaz de desarrollar productos alimentarios nuevos de acuerdo

con la normativa vigente

CES - Cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la idoneidad sensorial de nuevos alimentos

CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacion alimentaria

CE10 - Adoptar estrategias innovadoras sostenibles en la industria alimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 4 100

Practicas de laboratorio o en planta piloto |20 100
Actividades dirigidas 6 0

Trabajo auténomo 45 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Practicas de laboratorio o en planta piloto

Trabajo en grupo (oral o escrito)

Actividades dirigidas no presenciales

Trabajo auténomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas orales 20.0 40.0

Trabajos en grupo 30.0 40.0
Informes de practicas 30.0 40.0

5.5 NIVEL 1: PRACTICAS EXTERNAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Pricticas externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Préicticas Externas

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3
9

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aplicar y complementar los conocimientos adquiridos en la formacién académica. Favorecer la adquisicion de competencias que preparen al estudian-
te para ejercer la actividad profesional. Facilitar la incorporacién al mercado laboral.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Periodo de formacion practica en empresa que permite al alumno profundizar en diferentes ambitos de la formacion obtenida durante el curso. Esta ac-
tividad se realiza en el marco de los convenios de colaboracién que la Oficina de Practicas en Empresa de la UdL gestiona. Al final de la actividad rea-
lizada el alumno debe presentar un documento en el que se sinteticen todas las competencias especificas adquiridas durante la practica y se visuali-
cen las capacidades en las competencias generales previstas.

El Coordinador de Practicas en Empresa de la titulacién sera el encargado de la asignacién a cada estudiante de una empresa o institucion, de un tu-
tor de la empresa y de un tutor profesor segun el procedimiento establecido en la normativa de la UdL Dichos tutores elaboraran para cada estudiante
un plan formativo de interés académico en el que se definiran los objetivos, horarios, actividades y responsabilidades del estudiante.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG2 - Gestionar la informacion

CGl - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CG3 - Desarrollar habilidades para el analisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CGS - Trabajar en equipo y relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG@G7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

CG8 - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones tltimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

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

CBS8 - 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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CBI10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente
el inglés.

CT2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el ambito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del ambito profesional
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CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria
CE2 - Analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos microbioldgicos, quimicos, fisicos, tecnoldgicos, y nutricionales,
que puedan influir en la inocuidad de un alimento
CE3 - Desarrollar, implementar y mantener procedimientos de calidad y seguridad alimentaria en empresas alimentarias
CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores
CES - Establecer relaciones entre los componentes y los ingredientes de los alimentos y sus efectos sobre la salud de los
consumidores
CEG6 - Valorar la seleccion de ingredientes y la formulacion para ser capaz de desarrollar productos alimentarios nuevos de acuerdo
con la normativa vigente
CE7 - Implementar nuevas tecnologias de procesado, conservacion y envasado, y aplicarlas para desarrollar alimentos innovadores
y de mayor calidad
CES8 - Cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la idoneidad sensorial de nuevos alimentos @
a
CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacion alimentaria S
c
CE10 - Adoptar estrategias innovadoras sostenibles en la industria alimentaria 2
©
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS 2
c
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD €
el
Trabajo auténomo 5 0 i
e
Proyecto formativo en empresa, institucion [ 220 100 8
o centro de investigacion éi
Proyecto formativo en empresa, institucion | 220 100 -
o centro de investigacion (Dual) é
. , ©
Trabajo auténomo (Dual) 5 0 ]
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES (“)5
i ©
Précticas externas %
Trabajo autébnomo (;),
©
Proyecto dirigido por tutor de entidad (Dual) %
o
Trabajo auténomo (Dual) g
7 (o))
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION g
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA g
=}
Informes de précticas 60.0 90.0 3
[}
Informe tutor empresa 10.0 40.0 B
2
Memorias y reuniones de seguimiento 100.0 100.0 E‘
(Dual) £
5.5 NIVEL 1: TRABAJO DE FIN DE MASTER &
K
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1 2
Qo
NIVEL 2: Trabajo de fin de master %
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2 =
o]
CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster @
o
ECTS NIVEL 2 12 3
~
DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual §
ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3 E
o
12 S
o
ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6 5
5
Te]
>
)
O
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber realizar, presentar y defender un trabajo técnico original, en formato de estudio o proyecto, en el que queden reflejadas las competencias y ca-
pacidades adquiridas en los estudios del master.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Trabajo de Fin de Master: Consiste en un trabajo original, realizado de forma individual en el que el alumno, con ayuda de un tutor, debera demostrar
que ha adquirido los conocimientos, capacidades y aptitudes previstas en el plan de estudios.

Tipologias:

- Resolucion de una necesidad/reto identificado durante las practicas externas, y aplicado a la situacion real de la empresa o institucion.
+ Resolucioén, desde el punto de visto tedrico, de una necesidad/reto identificado por el estudiante o tutor/a en el ambito de la gestion o la innovacion alimentaria.
+ Revision bibliografica de un tema del ambito de la gestion o la innovacion alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

ElI TFM no se evallUa unicamente a través de una defensa publica. sino que dentro del sistema de evaluacion Rubrica Trabajo de Fin de Master se in-
cluyen las actividades evaluativas siguientes:

Evaluacion por parte del tutor del desempefio del estudiante durante la elaboracion del mismo (30%)
- Evaluacion del contenido por parte del tribunal (20%)

Evaluacion del documento de TFM por parte del tribunal (25%)

Evaluacion de la defensa publica del TFM y discusion con el tribunal (25%)

El resultado de las 4 evaluaciones se plasma en la hoja de rubricas coincidiendo con el dia de defensa publica.
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CGQG2 - Gestionar la informacion

CGl - Desarrollar habilidades para la organizacion y planificacion

CQ@G3 - Desarrollar habilidades para el andlisis y sintesis de la informacion

CG4 - Desarrollar la capacidad critica y autocritica

CG6 - Resolver problemas y tomar decisiones

CG7 - Desarrollar la habilidad para trabajar de forma auténoma

CGS - Ser capaz de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan- a publicos especializados
y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

CBG6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

CBS - 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
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a ptblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse de forma clara y precisa oralmente y por escrito en catalan y castellano y en una tercera lengua, especialmente
el inglés.

CT2 - Utilizar eficientemente las tecnologias digitales en el &mbito profesional

CT3 - Plantear soluciones innovadoras, creativas y emprendedoras en situaciones propias del ambito profesional

CT4 - Evaluar la sostenibilidad y el impacto social de las propuestas planteadas y actuar con responsabilidad ética, medioambiental
y profesional

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Analizar e interpretar las actualizaciones legislativas en materia alimentaria

CE2 - Analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos microbioldgicos, quimicos, fisicos, tecnologicos, y nutricionales,
que puedan influir en la inocuidad de un alimento

CE3 - Desarrollar, implementar y mantener procedimientos de calidad y seguridad alimentaria en empresas alimentarias

CE4 - Identificar tendencias y oportunidades de mercado para desarrollar alimentos innovadores

CES - Establecer relaciones entre los componentes y los ingredientes de los alimentos y sus efectos sobre la salud de los
consumidores

CE®6 - Valorar la seleccion de ingredientes y la formulacion para ser capaz de desarrollar productos alimentarios nuevos de acuerdo
con la normativa vigente

CE7 - Implementar nuevas tecnologias de procesado, conservacion y envasado, y aplicarlas para desarrollar alimentos innovadores
y de mayor calidad

CES8 - Cuantificar y comprobar mediante métodos avanzados la idoneidad sensorial de nuevos alimentos

CE9 - Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacion alimentaria

CE10 - Adoptar estrategias innovadoras sostenibles en la industria alimentaria

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Actividades dirigidas 120 5

Trabajo autébnomo 180 0

Proyecto formativo en empresa, institucion | 20 5

o centro de investigacion (Dual)

Trabajo auténomo (Dual) 180 0

Actividades dirigidas (Dual) 100 6

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Resolucion de problemas

Analisis de casos

Actividades dirigidas no presenciales

Trabajo auténomo

Proyecto dirigido por tutor de entidad (Dual)

Trabajo autonomo (Dual)

Resolucion de problemas (Dual)

Analisis de casos (Dual)

Actividades dirigidas no presenciales (Dual)
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION | PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Rubrica Trabajo de Fin de Master
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6. PERSONAL ACADEMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Lleida Profesor 3 100 2
Visitante
Universidad de Lleida Profesor 13 100 18
Agregado
Universidad de Lleida Profesor 13 25 5
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad de Lleida Ayudante Doctor |13 100 19
Universidad de Lleida Profesor Titular |16 100 8
de Universidad
Universidad de Lleida Catedratico de 32 100 43
Universidad
Universidad de Lleida Profesor Titular |7 0 4
de Escuela
Universitaria
Universidad de Lleida Profesor 3 100 1
colaborador
Licenciado
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.
7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS
TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
87 8 98
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

bajos fin de gradog)

y el 18 de febrero de 2020.

Nh W=

S

Las funciones del /de la Coordinador/a de programa formativo son:

Velar por la aplicacion del programa formativo aprobado por el Consejo de Gobierno de la UdL y por los organismos de la administracion educativa.
Proponer la planificacion anual de la docencia en la comision de estudios del centro, de acuerdo con el / la jefe/a de estudios.
Coordinar al profesorado implicado en el programa formativo para conseguir el cumplimiento de los objetivos académicos previstos.
Gestionar las sugerencias y las quejas de los estudiantes, y vehicularlos hacia los ambitos y servicios pertinentes.

Velar para que la pagina web de la titulacion contenga toda la informacion relevante referente al programa formativo y a sus resultados, teniendo en cuenta las
necesidades del sistema de garantia interna de calidad y las recomendaciones de las agencias de calidad universitarias.
Elaborar el informe de seguimiento anual, incorporando la valoracion de la evolucion los indicadores estratégicos de la titulacion, y proponer las acciones nece-
sarias para mejorar los resultados académicos y la gestion de la titulacion.

34/46

8.2 Procedimiento general de la Universidad para la valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes (pruebas externas, tra-

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Lleida (UdL) de 8 de Julio de 2004 aprobé la creacion, dentro del organigrama de los Centros, de la figu-
ra de Coordinador de titulacion que asume las competencias organizativas del equipo de direccion, en el ambito de una titulacién determinada. El 29

de enero de 2009, el Consejo de Gobierno aprueba la regulacion de la figura de coordinador de programa formativo y la revisa el 30 de marzo de 2016
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Anualmente, el Coordinador de programa formativo elabora un informe en el que se analizan los resultados obtenidos a lo largo del curso académico.
En este informe se revisan las tasas de éxito y de rendimiento, la evolucion de la matricula y la progresion de las cohortes (tasas de graduacion y de
abandono). Asimismo, se revisan los resultados de la satisfaccion de los estudiantes respecto a la actuacién docente del profesorado y se plantean las
propuestas de mejora que se consideran necesarias, (Procedimiento PG03 Revisar y mejorar los programas formativos)

Junto con este procedimiento general para el seguimiento y valoracién del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes, con la defini-
cion de los nuevos perfiles profesionales, cada titulacion establece las pruebas especificas en las que se evalla el nivel de adquisicion de las compe-
tencias y habilidades de los estudiantes.

Fecha : 13/10/2022

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE https://www.udl.cat/export/sites/universitat-lleida/ca/serveis/qpd/.galleries/docs/
SGIQ/31_Presentacio SGIQ de la UdL castella.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2022

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

10.2 Procedimiento de adaptacion, en su caso, de los estudiantes de los estudios existentes al nuevo plan de estudios.

Para aquellos estudiantes que hayan cursado todas las materias (diferentes del TFM), pero no hayan superado alguna, durante los cursos 2022-23 y
2023-24 se realizaran pruebas escritas de las diferentes materias. De la misma manera, se permitira matricularse y presentar el TFM, durante estos
dos mismos cursos.

Para aquellos estudiantes que tengan materias pendientes de cursar, se propondra el cambio al nuevo plan de estudios, de acuerdo con el siguiente
cuadro de equivalencias:

Plan 2008 Plan 2022

Gestion de la calidad e innovacion (4 ECTS)
Seguridad Alimentaria (4 ECTS)

Avances en productos carnicos curados (2,5 ECTS)*

Calidad e innovacion alimentaria (6 ECTS)
Seguridad Alimentaria (6 ECTS)

Innovacion en tecnologias de elaboracion de alimentos (9 ECTS)

Avances en productos carnicos cocidos (2,5 ECTS) *

Loncheado y envasado. F de disefio de plantas de elaboracion de productos carnicos (2,5 ECTS) *

Tecnologia de ion de platos p inados (2,5 ECTS) *

Avances en postcosecha de frutas y hortalizas (6 ECTS) *
Avances en zumos de fruta y hortalizas (2 ECTS) *
Alimentos de cuarta gama (2 ECTS) *
Alimentacion y Salud (3 ECTS)
Sostenibilidad en la industria alimentaria (3 ECTS)
Formulacién, disefio y desarrollo de productos alimentarios (9 ECTS)
Desarrollo de prototipos (3 ECTS)
Practicas externas (9 ECTS)

Trabajo de Fin de Master (12 ECTS)

(*) En caso de haber superado un minimo de 10 ECTS entre las asignaturas:

Avances en productos carnicos curados (2,5 ECTS)

Avances en productos carnicos cocidos (2,5 ECTS)

Loncheado y envasado. Fundamentos de disefio de plantas de elaboracion de productos carnicos (2,5 ECTS)
Tecnologia de elaboracion de platos precocinados (2,5 ECTS)

Avances en postcosecha de frutas y hortalizas (6 ECTS)

Avances en zumos de fruta y hortalizas (2 ECTS)

Alimentos de cuarta gama (2 ECTS)

Se podra hacer la adaptacion a la materia Innovacion en tecnologias de elaboracion de alimentos (9 ECTS).

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
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