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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad Autónoma de Madrid Facultad de Ciencias 28027060

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Nuevos Alimentos

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Nuevos Alimentos por la Universidad Autónoma de Madrid

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

TIZIANA FORNARI REALE PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD

Tipo Documento Número Documento

NIE X4817753N

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Tipo Documento Número Documento

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

MIGUEL REMACHA MORENO Vicedecano de Posgrado Facultad de Ciencias

Tipo Documento Número Documento

NIF 17435560L

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

E-MAIL PROVINCIA FAX

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

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

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título 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 carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

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

En: , a ___ de _____________ de ____

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Nuevos Alimentos por la
Universidad Autónoma de Madrid

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Ciencias de la vida Química

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Autónoma de Madrid

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

023 Universidad Autónoma de Madrid

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0 0

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

13 27 20

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Autónoma de Madrid
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

28027060 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN

30 30

TIEMPO COMPLETO
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ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 37.0 60.0

RESTO DE AÑOS 37.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 24.0 36.0

RESTO DE AÑOS 24.0 36.0

NORMAS DE PERMANENCIA

https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242665181069/listadoSimple/Permanencia.htm

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos teóricos y destrezas experimentales avanzadas para resolver problemas y desarrollar nuevos retos en
el área de las ciencias de la alimentación.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorías y modelos adquiridos en el Máster en el campo académico, de la investigación
y de la innovación tecnológica respecto a la formulación de nuevos alimentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento, análisis crítico y síntesis de ideas nuevas para la elaboración de nuevos alimentos, abarcando
niveles más integradores, como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar información para planificar un trabajo experimental, un desarrollo científico o un
plan de investigación.

CG5 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composiciones escritas o argumentos motivados, redactar planes,
proyectos de trabajo o artículos científicos.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis, síntesis y gestión de la información científica.

CT2 - Capacidad para la reflexión, toma de decisiones y resolución de problemas, aplicando los principios del método científico.

CT3 - Capacidad de organización y planificación.

CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de su profesión con un alto grado de autonomía, fomentando la creatividad y el
espíritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continua y las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE1 - Conocer las características químicas de los ingredientes bioactivos presentes en los alimentos, sus fuentes naturales de
obtención y los innovadores procesos tecnológicos empleados en su producción.

CE2 - Aplicar métodos avanzados para la caracterización química de ingredientes bioactivos.

CE3 - Conocer el efecto en el organismo de las distintas clases de ingredientes bioactivos, así como saber evaluar su funcionalidad,
biodisponibilidad y bioaccesibilidad.

CE4 - Diseñar la incorporación de ingredientes funcionales a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades tecno-
funcionales así como el proceso tecnológico implicado en su elaboración.

CE5 - Conocer la normativa y legislación vigente aplicable a la comercialización de nuevos alimentos.

CE6 - Aprender sobre los aspectos que deben considerarse para diseñar y llevar a cabo los estudios (preclínicos, clínicos, de
intervención dietética, etc.) que autorizan las declaraciones de propiedades saludables de un ingrediente funcional.

CE7 - Adquirir las estrategias apropiadas para la resolución de problemas concretos de investigación, desarrollo e innovación en el
campo de los nuevos alimentos.
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4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

Para acceder al Máster en Nuevos Alimentos es necesario cumplir las condiciones generales de acceso y admisión de estudiantes para todos los más-
teres, tal y como se recogen en la normativa de estudios de posgrado de la UAM:

Requisitos de acceso a másteres universitarios oficiales:
a) Estar en posesión de un título universitario oficial de Grado, Licenciado/a, Ingeniero/a, Arquitecto/a, Diplomado/a, Ingeniero/a Técnico/a, Arquitec-
to/a Técnico/a o equivalente.
b) Las personas con un título universitario de grado extranjero podrán acceder:
b.1, tras la homologación del mismo a un título o grado español de los listados en el apartado anterior
b.2, sin homologación del mismo, con la comprobación previa de que estos estudios acreditan un nivel de formación equivalente a los títulos oficiales
españoles y que facultan, en el país que expidió el título, para acceder a estudios de posgrado.

Además, cada Máster puede establecer requisitos de admisión propios. Si bien es posible realizar la solicitud de admisión sin tener finalizados los es-
tudios de acceso, los estudios finalizados son requisito para la matricula.

Perfil recomendado de acceso al Máster en Nuevos Alimentos
Por lo que se refiere a las condiciones específicas de admisión al Máster en Nuevos Alimentos, se requiere ser titulado superior (Licenciatura o Gra-
do) en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Nutrición Humana y Dietética, Biología, Biología Molecular, Bioquímica, Química, Farmacia, Veterinaria,
Ciencias Ambientales, Ingenieros o Graduados en Ingeniería en especialidades afines (agronómica, ambiental, química, alimentos¿) u otras titulacio-
nes similares, pues, especialmente en el caso de los demandantes procedentes de otros países, los estudiantes pueden haber cursado estudios supe-
riores sin equivalente directo en España.

La relación de la documentación específica que debe aportar el estudiante al solicitar su admisión aparece junto con la información general en la pági-
na web, y es la siguiente:
- Certificado académico de calificaciones de los estudios previos. Dicho certificado debe estar traducido en caso necesario.
- Declaración nota media.
- Curriculum Vitae del estudiante
- DNI / Pasaporte
- Preinscripción de asignaturas
- Documentación específica del Máster en Nuevos Alimentos: nivel de conocimiento de la lengua inglesa (se requiere un Nivel B1 o equivalente).

La admisión a la titulación es competencia de la Comisión de Coordinación del Máster en Nuevos Alimentos, encargada de decidir sobre la admisión
de los estudiantes. Esta Comisión será también responsable de la coordinación de los aspectos docentes del Máster. Su composición será la siguien-
te: el coordinador del Máster, 2 profesores que impartan clase en el Master, 1 estudiante y 1 representante del PAS.

En el caso de que la demanda supere a la oferta los criterios de valoración para la admisión al Máster en Nuevos Alimentos incluyen:
- Adecuación de los estudios previos (30%)
- Expediente académico normalizado (60%)
- Actividades previas de iniciación a la investigación llevadas a cabo por el estudiante y relacionadas con los contenidos del máster (10%).
En caso de dudas se contactará directamente con los candidatos y se recurrirá, si se estima necesario, a entrevistas personales.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Después del periodo de matrícula y un día antes del inicio formal del curso académico, se desarrolla un acto de recepción a los nuevos estudiantes,
donde se les da la bienvenida a la Universidad Autónoma de Madrid y se presenta al Coordinador del Máster y miembros de la Comisión de Coordina-
ción. En dicho acto se les informa también de los servicios que la UAM les proporciona por el hecho de ser estudiantes y de cualquier normativa que
les pueda ser de especial interés para el adecuado desarrollo de su vida en el campus.

La Oficina de Orientación y Atención al Estudiante, junto con el Centro de Estudios de Posgrado, mantienen a través de la WEB de la Universidad, fo-
lletos institucionales y Unidades de Información que permiten orientar y reconducir las dudas de los estudiantes ya matriculados.

El Máster en Nuevos Alimentos cuenta con los procedimientos generales de acogida y orientación a estudiantes de nuevo ingreso de la UAM. Ade-
más, la Comisión Académica del Máster desde la admisión ejercerá funciones de tutorización para orientar al estudiante en la matrícula, la selección
de asignaturas optativas, informando y asesorando al estudiante respecto a todo aquello que es competencia del plan de estudios y seguimiento del
estudiante durante todos sus estudios de máster.

Por otra parte, la Oficina de Acción Solidaria y Cooperación presta apoyo a los miembros de la comunidad universitaria con discapacidad. Sus activida-
des se organizan en tres áreas de trabajo: Voluntariado y Cooperación al Desarrollo, Atención a la Discapacidad y Formación, Análisis y Estudios. La
labor de apoyo a los estudiantes con discapacidad, con el objetivo de que puedan realizar todas sus actividades en la universidad en las mejores con-
diciones se concreta en:
1. Atención, información, asesoramiento y seguimiento personalizado: para la realización de la matrícula, aspectos organizativos, etc. El primer contac-
to tiene lugar en los primeros días del curso académico y, caso de que no haya demandas específicas por parte del estudiante, la Oficina vuelve a po-
nerse en contacto con ellos un mes antes de empezar las convocatorias de exámenes.
2. Acciones conducentes a la igualdad de oportunidades: servicio de tutorías, asistencia por parte de cuidadores procedentes de las Escuelas de En-
fermería, servicio de intérpretes por lengua de signos, servicio de transporte adaptado y servicio de voluntariado de acompañamiento. Además, se faci-
lita la gestión de recursos materiales y técnicos, por ejemplo la transcripción de exámenes y material impreso a Braille.
3. Asesoramiento para la accesibilidad universal, tanto arquitectónica como electrónica.
4. Asesoramiento y orientación al empleo: programas específicos para estudiantes con discapacidad.
5. Asesoramiento al personal docente sobre adaptación del material didáctico y pruebas de evaluación y al personal de administración y servicios en
cuanto a la evaluación de las necesidades del alumnado y las adaptaciones que cada año son necesarias.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias
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MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

La Universidad Autónoma de Madrid cuenta con una normativa general de transferencia y reconocimiento de crédi-
tos, aprobada por Consejo de Gobierno de 8 de febrero de 2008 y modificada por Consejo de Gobierno de 8 de oc-
tubre de 2010). Se puede consultar en:
https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886368616/contenidoFinal/Normativa_Propia_de_la_UAM.htm

NORMATIVA SOBRE ADAPTACIÓN, RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS EN LA UNIVERSI-
DAD AUTÓNOMA DE MADRID

PREÁMBULO
El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universita-
rias oficiales y el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el anterior, potencian la movilidad entre
las distintas universidades españolas y dentro de una misma universidad. Al tiempo, el proceso de transformación de
las titulaciones previas al Espacio Europeo de Educación Superior en otras conforme a las previsiones del Real De-
creto citado crea situaciones de adaptación que conviene prever. Por todo ello, resulta imprescindible un sistema de
adaptación, reconocimiento y transferencia de créditos, en el que los créditos cursados en otra universidad puedan
ser reconocidos e incorporados al expediente académico del estudiante.
En este contexto la Universidad Autónoma de Madrid tiene como objetivo, por un lado, fomentar la movilidad de sus
estudiantes para permitir su enriquecimiento y desarrollo personal y académico, y por otro, facilitar el procedimiento
para aquellos estudiantes que deseen reciclar sus estudios universitarios cambiando de centro y/o titulación.
Inspirado en estas premisas la Universidad Autónoma de Madrid dispone el siguiente sistema de adaptación, reco-
nocimiento y transferencia de créditos aplicable a sus estudiantes.

Artículo 1. ÁMBITO DE APLICACIÓN
El ámbito de aplicación de estas normas son las enseñanzas universitarias oficiales de grado y posgrado, según se-
ñalan las disposiciones establecidas en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la or-
denación de las enseñanzas universitarias oficiales.

Artículo 2. DEFINICIONES
1. Adaptación de créditos
La adaptación de créditos implica la aceptación por la Universidad Autónoma de Madrid de los créditos correspon-
dientes a estudios previos al Real Decreto 1393/2007, realizados en esta Universidad o en otras distintas.
2. Reconocimiento de créditos
El reconocimiento de créditos ECTS implica la aceptación por la Universidad Autónoma de Madrid de los créditos
ECTS que, habiendo sido obtenidos en unas enseñanzas oficiales, en la misma u otra universidad, son computados
en otras enseñanzas distintas a efectos de la obtención de un título oficial.
También podrán ser objeto de reconocimiento los créditos superados en enseñanzas superiores oficiales y en ense-
ñanzas universitarias no oficiales. Asimismo, podrán reconocerse créditos por experiencia laboral o profesional acre-
ditada, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes al título que se pretende
obtener. En ambos casos deberán tenerse en cuenta las limitaciones que se establecen en los artículos 4 y 6.
3. Transferencia de créditos
La transferencia de créditos ECTS implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ense-
ñanzas seguidas por cada estudiante, la Universidad Autónoma de Madrid incluirá la totalidad de los créditos obteni-
dos en enseñanzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la
obtención de un título oficial.

Artículo 3. REGLAS SOBRE ADAPTACIÓN DE CRÉDITOS
1. En el supuesto de estudios previos realizados en la Universidad Autónoma de Madrid, en una titulación equiva-
lente, la adaptación de créditos se ajustará a una tabla de equivalencias que realizará la Comisión Académica (u ór-
gano equivalente), conforme a lo que se prevea al amparo del punto 10.2 del Anexo I del Real Decreto 1393/2007.
2. En el caso de estudios previos realizados en otras universidades o sin equivalencia en las nuevas titulaciones de
la Universidad Autónoma de Madrid, la adaptación de créditos se realizará, a petición del estudiante, por parte de la
Comisión Académica (u órgano equivalente) atendiendo en lo posible a los conocimientos asociados a las materias
cursadas y su valor en créditos.

https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886368616/contenidoFinal/Normativa_Propia_de_la_UAM.htm
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Artículo 4. REGLAS SOBRE RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS
1. Se reconocerán automáticamente:
a) Los créditos correspondientes a materias de formación básica siempre que la titulación de destino de esta Univer-
sidad pertenezca a la misma rama de conocimiento que la de origen.
b) Los créditos correspondientes a aquellas otras materias de formación básica cursadas pertenecientes a la rama
de conocimiento de la titulación de destino.
En los supuestos a) y b) anteriores, la Comisión Académica (u órgano equivalente) decidirá, a solicitud del estudian-
te,
a qué materias de ésta se imputan los créditos de formación básica de la rama de conocimiento superados en la titu-
lación de origen, teniendo en cuenta la adecuación entre competencias y los conocimientos asociados a dichas ma-
terias.
Sólo en el caso de que se haya superado un número de créditos menor asociado a una materia de formación bási-
ca de origen se establecerá, por el órgano responsable, la necesidad o no de concluir los créditos determinados en
la materia de destino por aquellos complementos formativos que se diseñen.
c) Los créditos de los módulos o materias definidos por el Gobierno en las normativas correspondientes a los estu-
dios de máster oficial que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas.
2. El resto de los créditos no pertenecientes a materias de formación básica podrán ser reconocidos por la Comisión
Académica (u órgano equivalente) teniendo en cuenta la adecuación entre las competencias, los conocimientos y el
número de créditos asociados a las materias cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios, o bien
valorando su carácter transversal.
3. No podrán ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y máster.
4. El número de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de ense-
ñanzas universitarias no oficiales no podrá ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de los créditos que
constituyen el plan de estudios.
No obstante lo anterior, los créditos procedentes de títulos no oficiales podrán, excepcionalmente, ser objeto de re-
conocimiento en un porcentaje superior siempre que el correspondiente título propio haya sido extinguido y sustitui-
do por un título oficial. A tal efecto, en la memoria de verificación deberá constar dicha circunstancia conforme a los
criterios especificados en el R.D. 861/2010.
5. Se articularán Comisiones Académicas, por Centros, en orden a valorar la equivalencia entre las materias previa-
mente cursadas y las materias de destino para las que se solicite reconocimiento.
6. Al objeto de facilitar el trabajo de reconocimiento automático en las Administraciones/Secretarías de los Centros,
las Comisiones adoptarán y mantendrán actualizadas tablas de reconocimiento para las materias previamente cursa-
das en determinadas titulaciones y universidades que más frecuentemente lo solicitan.
7. Los estudiantes podrán solicitar reconocimiento de créditos por participación en actividades universitarias cultura-
les, deportivas, de representación estudiantil, solidarias y de cooperación, hasta el valor máximo establecido en el
plan de estudios, de acuerdo con la normativa que sobre actividades de tipo extracurricular se desarrolle.

Artículo 5. REGLAS SOBRE TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS
Se incluirán en el expediente académico del estudiante los créditos correspondientes a materias superadas en otros
estudios universitarios oficiales no terminados.

Artículo 6. CALIFICACIONES
1. Al objeto de facilitar la movilidad del estudiante se arrastrará la calificación obtenida en los reconocimientos y
transferencias de créditos ECTS y en las adaptaciones de créditos previstas en el artículo 3. En su caso, se realizará
media ponderada cuando coexistan varias materias de origen y una sola de destino.
2. El reconocimiento de créditos a partir de experiencia profesional o laboral y de enseñanzas universitarias no ofi-
ciales no incorporará la calificación de los mismos.
3. En todos los supuestos en los que no haya calificación se hará constar APTO, y no baremará a efectos de media
de expediente.

Artículo 7. ÓRGANOS COMPETENTES
El órgano al que compete la adaptación, el reconocimiento y la transferencia de créditos es la Comisión Académica
(u órgano equivalente que regula la ordenación académica de cada titulación oficial), según quede establecido en el
Reglamento del Centro y en los Estatutos de la Universidad Autónoma de Madrid.

Artículo 8. PROCEDIMIENTO
1. Las reglas que regirán el procedimiento de tramitación de las solicitudes de adaptación, transferencia y reconoci-
miento de créditos, necesariamente, dispondrán de:
a) Un modelo unificado de solicitud de la Universidad Autónoma de Madrid.
b) Un plazo de solicitud.
c) Un plazo de resolución de las solicitudes.
2. Contra los acuerdos que se adopten podrán interponerse los recursos previstos en los Estatutos de la Universidad
Autónoma de Madrid.

DISPOSICIÓN ADICIONAL
Los estudiantes que, por programas o convenios internacionales o nacionales, estén bajo el ámbito de movilidad se
regirán, aparte de lo establecido en esta normativa, por lo regulado en su propia normativa y con arreglo a los acuer-
dos de estudios suscritos previamente por los estudiantes y los centros de origen y destino de los mismos.
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Estudiantes UAM:
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886374930/contenidoFinal/Normativas_de_movilidad.htm
Estudiantes de otras universidades:
http://www.uam.es/internacionales/normativa/al_ext.html

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No procede.

http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886374930/contenidoFinal/Normativas_de_movilidad.htm
http://www.uam.es/internacionales/normativa/al_ext.html
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases teóricas y prácticas en aula, apoyadas con material multimedia.

Seminarios y visitas a empresas, centros de investigación, laboratorios especializados, etc.

Prácticas de laboratorio y/o planta piloto y/o prácticas en aula de informática.

Presentación de informes o trabajos escritos u orales realizados en forma individual o en grupo.

Tutorías individuales o en grupos reducidos.

Trabajo y estudio autónomo del estudiante, incluyendo las horas de preparación de trabajos o informes individuales y en grupo.

Búsquedas y lecturas bibliográficas.

Desarrollo del Trabajo de Fin Máster.

Elaboración de la Memoria y Presentación del Trabajo de Fin Máster.

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clases expositivas teóricas en aula mediante presentaciones orales por parte del profesor, apoyadas con material informático
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)

Clases prácticas en aula dirigidas donde se desarrollarán aplicaciones de los contenidos teóricos (ejercicios, problemas numéricos,
cuestiones tipo test, estudio e interpretación de publicaciones científicas, búsquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por el profesor en los temas específicos del máster.

Prácticas experimentales en laboratorio docente y/o en planta piloto y/o aulas de informática.

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboración de informes, que podrán ser presentados en forma oral, en relación a los trabajos dirigidos por el profesor, las visitas y/
o seminarios especializados en el área de la alimentación y la salud.

Informe/cuestionario/debate de resultados en relación a las prácticas experimentales.

Tutorías en grupo o personalizadas.

Diseño, ejecución y discusión de las estrategias a seguir durante el desarrollo del Trabajo Fin de Máster.

Orientación y seguimiento en la elaboración de la memoria y presentación del Trabajo Fin de Máster.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Examen oral o escrito al final de la asignatura

Realización y presentación de trabajos y/o informes

Evaluación de prácticas de laboratorio y/o planta piloto y/o aulas de informática

Memoria escrita del Trabajo Fin de Máster

Presentación oral y defensa del Trabajo Fin de Máster

Informe del Director del Trabajo Fin de Máster

5.5 NIVEL 1: MÓDULO FUNDAMENTAL

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Producción de Alimentos Funcionales

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 14

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

14

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Obtención y Caracterización de Ingredientes Alimentarios

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Diseño de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1) Adquirir conocimientos sobre la naturaleza química y propiedades físico-químicas de las sustancias que se extraen de fuentes naturales y se utili-
zan en la formulación de alimentos funcionales. Identificar las fuentes naturales de obtención de dichas sustancias, destacando el aprovechamiento de
subproductos y residuos de la industria alimentaria.
2) Aprender los fundamentos de las tecnologías más innovadoras utilizadas en la obtención de ingredientes alimentarios biológicamente activos.
3) Saber identificar y cuantificar compuestos o ingredientes bioactivos en las matrices alimentarias mediante el empleo de procedimientos o técnicas
de análisis avanzado, adquiriendo capacidad para seleccionar diferentes técnicas instrumentales en función del tipo de compuestos.
4) Aprender sobre los procedimientos y técnicas que se utilizan para producción de nutracéuticos, así como para la incorporación de compuestos bio-
activos a matrices alimentarias con el fin de formular alimentos funcionales.
5) Conocer las características del ingrediente bioactivo en la formulación del alimento funcional y/o nutracéutico en términos de dosificación, propieda-
des químicas y sensoriales.
6) Conocer la posible interacción del ingrediente bioactivo con la matriz alimentaria y saber evaluar los efectos del procesado sobre el ingrediente fun-
cional.
7) Ser capaz de llevar a cabo aplicaciones prácticas de diseño y desarrollo de alimentos funcionales y nutracéuticos, a partir de los conocimientos ad-
quiridos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fuentes naturales de ingredientes alimentarios bioactivos. Aprovechamiento de subproductos y residuos de la industria agroalimentaria. Propiedades
nutricionales y tecno-funcionales de los subproductos de la industria alimentaria. Estrategias y consideraciones para su utilización. Fundamentos de
las tecnologías innovadoras de extracción de ingredientes bioactivos a partir de sus fuentes naturales.
Calidad de los ingredientes alimentarios: análisis y caracterización química de compuestos bioactivos de origen natural. Cromatografía aplicada al aná-
lisis y control de calidad de aceites esenciales, compuestos bioactivos de origen fúngico, fenoles, compuestos lipídicos, etc.
Bases científicas para el diseño y la elaboración de alimentos funcionales y nutracéuticos: dosificación, estabilidad y evaluación de los efectos del pro-
cesado. Procedimientos y equipos para la incorporación del ingrediente funcional al alimento base. Formulación de alimentos funcionales atendiendo
a sus propiedades químicas y sensoriales, aporte calórico, etc. Estabilización de ingredientes bioactivos a partir de la formulación. Situación actual del
mercado de alimentos funcionales y nutracéuticos, y estudios previos de viabilidad requeridos para el lanzamiento de un nuevo alimento al mercado.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Algunas de las actividades de formación programadas, tales como seminarios de profesores visitantes o de expertos en temas específicos del Máster,
búsquedas bibliográficas, elaboración de informes escritos o pequeñas presentaciones orales, podrán realizarse en la lengua inglesa.
El sistema de evaluación que se aplicará en cada asignatura de esta materia combinará al menos dos métodos, definiéndose el grado de participación
en la calificación final en función de las características específicas de cada asignatura. Las actividades de evaluación podrán contener los siguientes
métodos:
- Examen oral o escrito
- Realización y presentación de trabajos y/o informes
- Calificación en prácticas de laboratorio y/o planta piloto

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos teóricos y destrezas experimentales avanzadas para resolver problemas y desarrollar nuevos retos en
el área de las ciencias de la alimentación.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorías y modelos adquiridos en el Máster en el campo académico, de la investigación
y de la innovación tecnológica respecto a la formulación de nuevos alimentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento, análisis crítico y síntesis de ideas nuevas para la elaboración de nuevos alimentos, abarcando
niveles más integradores, como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar información para planificar un trabajo experimental, un desarrollo científico o un
plan de investigación.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis, síntesis y gestión de la información científica.
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CT2 - Capacidad para la reflexión, toma de decisiones y resolución de problemas, aplicando los principios del método científico.

CT3 - Capacidad de organización y planificación.

CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de su profesión con un alto grado de autonomía, fomentando la creatividad y el
espíritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continua y las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Conocer las características químicas de los ingredientes bioactivos presentes en los alimentos, sus fuentes naturales de
obtención y los innovadores procesos tecnológicos empleados en su producción.

CE2 - Aplicar métodos avanzados para la caracterización química de ingredientes bioactivos.

CE4 - Diseñar la incorporación de ingredientes funcionales a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades tecno-
funcionales así como el proceso tecnológico implicado en su elaboración.

CE5 - Conocer la normativa y legislación vigente aplicable a la comercialización de nuevos alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas y prácticas en aula,
apoyadas con material multimedia.

90 100

Seminarios y visitas a empresas,
centros de investigación, laboratorios
especializados, etc.

6 100

Prácticas de laboratorio y/o planta piloto y/
o prácticas en aula de informática.

24 100

Presentación de informes o trabajos
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

14 100

Tutorías individuales o en grupos
reducidos.

6 100

Trabajo y estudio autónomo del estudiante,
incluyendo las horas de preparación de
trabajos o informes individuales y en
grupo.

180 0

Búsquedas y lecturas bibliográficas. 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clases expositivas teóricas en aula mediante presentaciones orales por parte del profesor, apoyadas con material informático
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)

Clases prácticas en aula dirigidas donde se desarrollarán aplicaciones de los contenidos teóricos (ejercicios, problemas numéricos,
cuestiones tipo test, estudio e interpretación de publicaciones científicas, búsquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por el profesor en los temas específicos del máster.

Prácticas experimentales en laboratorio docente y/o en planta piloto y/o aulas de informática.

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboración de informes, que podrán ser presentados en forma oral, en relación a los trabajos dirigidos por el profesor, las visitas y/
o seminarios especializados en el área de la alimentación y la salud.

Informe/cuestionario/debate de resultados en relación a las prácticas experimentales.

Tutorías en grupo o personalizadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral o escrito al final de la
asignatura

40.0 70.0
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Realización y presentación de trabajos y/o
informes

0.0 60.0

Evaluación de prácticas de laboratorio y/o
planta piloto y/o aulas de informática

10.0 40.0

NIVEL 2: Ingredientes Alimentarios Bioactivos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 13

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

13

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingredientes Bioactivos II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingredientes Bioactivos I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 5 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Evaluación de la Funcionalidad de Ingredientes Bioactivos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1) Conocer los orígenes, antecedentes y legislación aplicable a los alimentos funcionales y nutracéuticos.
2) Saber identificar un correcto etiquetado de los alimentos funcionales respecto a la legislación vigente.
3) Saber reconocer las diferentes clases de ingredientes funcionales y la actividad biológica que se les atribuye a cada una de ellas.
4) Conocer los mecanismos de acción implicados en la actividad atribuida a los distintos grupos de ingredientes funcionales
5) Conocer las metodologías teóricas y prácticas aplicadas a la evaluación de la funcionalidad de los distintos ingredientes bioactivos.
6) Adquirir conocimientos sobre la biodisponibilidad de ingredientes alimentarios y los métodos científicos para su evaluación.
7) Estudiar modelos in vitro e in vivo para la evaluación de la bioactividad y biodisponibilidad de compuestos bioactivos y comprender su importancia.
8) Aprender cómo se diseñan los estudios preclínicos, clínicos, de intervención dietética, etc.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Orígenes, antecedentes y definiciones de los alimentos funcionales y nutracéuticos: presente y futuro de los alimentos funcionales. Legislación vigente
respecto a los alimentos funcionales. Clases de ingredientes funcionales: vitaminas y minerales, péptidos bioactivos, carotenoides, compuestos fenó-
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licos, lípidos funcionales, probióticos, prebióticos, fibra alimentaria etc. Estudio de las actividades beneficiosas para el organismo de cada grupo de in-
gredientes funcionales. Mecanismos de acción. Alimentos transgénicos funcionales.
Evaluación de la funcionalidad de los ingredientes alimentarios. Metodologías para la determinación de actividades biológicas: actividad antioxidante,
antimicrobiana, antiviral, antiinflamatoria, anticancerígena, etc. Valoración de la funcionalidad sobre bases químicas, bioquímicas y fisiológicas. Biodis-
ponibilidad, bioaccesibilidad y bioactividad. Modelos in vitro. Traslado de estudios in vitro a in vivo. Estudio de marcadores. Aspectos éticos. Estudios
preclínicos. Estudios clínicos. Estudios observacionales o epidemiológicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Algunas de las actividades de formación programadas, tales como seminarios de profesores visitantes o de expertos en temas específicos del Máster,
búsquedas bibliográficas, elaboración de informes escritos o pequeñas presentaciones orales, podrán realizarse en la lengua inglesa.
El sistema de evaluación que se aplicará en cada asignatura de esta materia combinará al menos dos métodos, definiéndose el grado de participación
en la calificación final en función de las características específicas de cada asignatura. Las actividades de evaluación podrán contener los siguientes
métodos:
- Examen oral o escrito
- Realización y presentación de trabajos y/o informes
- Calificación en prácticas de laboratorio y/o planta piloto

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos teóricos y destrezas experimentales avanzadas para resolver problemas y desarrollar nuevos retos en
el área de las ciencias de la alimentación.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorías y modelos adquiridos en el Máster en el campo académico, de la investigación
y de la innovación tecnológica respecto a la formulación de nuevos alimentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento, análisis crítico y síntesis de ideas nuevas para la elaboración de nuevos alimentos, abarcando
niveles más integradores, como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar información para planificar un trabajo experimental, un desarrollo científico o un
plan de investigación.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis, síntesis y gestión de la información científica.

CT2 - Capacidad para la reflexión, toma de decisiones y resolución de problemas, aplicando los principios del método científico.

CT3 - Capacidad de organización y planificación.

CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de su profesión con un alto grado de autonomía, fomentando la creatividad y el
espíritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continua y las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE3 - Conocer el efecto en el organismo de las distintas clases de ingredientes bioactivos, así como saber evaluar su funcionalidad,
biodisponibilidad y bioaccesibilidad.

CE5 - Conocer la normativa y legislación vigente aplicable a la comercialización de nuevos alimentos.

CE6 - Aprender sobre los aspectos que deben considerarse para diseñar y llevar a cabo los estudios (preclínicos, clínicos, de
intervención dietética, etc.) que autorizan las declaraciones de propiedades saludables de un ingrediente funcional.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Clases teóricas y prácticas en aula,
apoyadas con material multimedia.

84 100

Seminarios y visitas a empresas,
centros de investigación, laboratorios
especializados, etc.

12 100

Prácticas de laboratorio y/o planta piloto y/
o prácticas en aula de informática.

12 100

Presentación de informes o trabajos
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

16 100

Tutorías individuales o en grupos
reducidos.

6 100

Trabajo y estudio autónomo del estudiante,
incluyendo las horas de preparación de
trabajos o informes individuales y en
grupo.

170 0

Búsquedas y lecturas bibliográficas. 25 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clases expositivas teóricas en aula mediante presentaciones orales por parte del profesor, apoyadas con material informático
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)

Clases prácticas en aula dirigidas donde se desarrollarán aplicaciones de los contenidos teóricos (ejercicios, problemas numéricos,
cuestiones tipo test, estudio e interpretación de publicaciones científicas, búsquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por el profesor en los temas específicos del máster.

Prácticas experimentales en laboratorio docente y/o en planta piloto y/o aulas de informática.

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboración de informes, que podrán ser presentados en forma oral, en relación a los trabajos dirigidos por el profesor, las visitas y/
o seminarios especializados en el área de la alimentación y la salud.

Informe/cuestionario/debate de resultados en relación a las prácticas experimentales.

Tutorías en grupo o personalizadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral o escrito al final de la
asignatura

40.0 70.0

Realización y presentación de trabajos y/o
informes

0.0 60.0

Evaluación de prácticas de laboratorio y/o
planta piloto y/o aulas de informática

10.0 40.0

5.5 NIVEL 1: MÓDULO DE ESPECIALIZACIÓN

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nuevas Tecnologías en Alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 14

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

14

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Últimos Avances en Tecnología de Producción de Ingredientes Alimentarios

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Innovación en Química Culinaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Nuevas Tendencias en la Elaboración de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnología Alimentaria Avanzada

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

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
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1) Conocer las nuevas tecnologías para la producción de nutracéuticos, ingredientes funcionales y nuevos alimentos en la industria actual, incluyendo
las que utilizan organismos vivos o procesos biológicos o enzimáticos, así como las que se aplican a los procesos culinarios (¿cocina molecular¿).
2) Estudiar las modificaciones que sobre el proceso tecnológico tradicional puede implicar la elaboración de los nuevos alimentos presentes en el mer-
cado, incluyendo la utilización de ingredientes o aditivos específicos.
3) Aprender los principios de la tecnología enzimática y biocatálisis en el procesado de alimentos, la producción de proteínas y enzimas de uso alimen-
tario, aplicados a la producción de nuevos alimentos.
4) Valorar el potencial las nuevas tecnologías de elaboración y producción de nuevos alimentos, sus ventajas e inconvenientes. Ser capaces de elegir
la tecnología más adecuada según el objetivo funcional del producto.
5) Adquirir conocimientos sobre los equipos, aparatos y sistemas utilizados en las nuevas tecnologías.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Procesos avanzados de extracción y fraccionamiento limpio con fluidos supercríticos, tecnologías de separación con membranas, aplicaciones de las
altas presiones hidrostáticas, procesos de formación de partículas, tecnologías de micro- y nano- encapsulación, etc. Aplicaciones en la industria ali-
mentaria. Tendencias futuras con tecnologías combinadas de producción y conservación de alimentos.
Elaboración de productos bajos en grasa, con contenido reducido en sal, sin fosfatos, enriquecidos en omega-3, leches fermentadas, enriquecidos en
vitaminas, zumos con características prebióticas, mermeladas con bajo aporte calórico, aperitivos saludables (bajos en grasa, bajos en sal, etc.), pa-
nes especiales (sin gluten, con grasas insaturadas, etc.) así como la obtención de bebidas fermentadas bajas en alcohol (cerveza y vinos desalcoholi-
zados).
Procesos enzimáticos o fermentativos en reactores de diversas características. Catalizadores disponibles y desarrollados especialmente, enzimas o
células, libres o inmovilizadas. Procesos de extracción enzimática de principios bioactivos vegetales. Diseño de procesos enzimáticos. El futuro de la
biotecnología de alimentos.
Avances en las tecnologías y procesos culinarios: cocina molecular o gastronomía molecular. Cocina de nuevas tendencias (internacional, ecológica,
con nuevos aditivos culinarios, ¿nouvelle cuisine¿ etc.). Efecto de los diferentes procesos culinarios en los compuestos más importantes de los alimen-
tos. Efecto a nivel nutricional y sobre los compuestos beneficiosos y perjudiciales para la salud. Nuevos sistemas de producción de platos elaborados
usados en restauración (directa y diferida).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Algunas de las actividades de formación programadas, tales como seminarios de profesores visitantes o de expertos en temas específicos del Máster,
búsquedas bibliográficas, elaboración de informes escritos o pequeñas presentaciones orales, podrán realizarse en la lengua inglesa.
La asignatura Nuevas Tendencias en la Elaboración de Alimentos está especialmente recomendada para estudiantes que no provengan de las titula-
ciones Licenciado/Graduado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos o Nutrición Humana y Dietética.
El sistema de evaluación que se aplicará en cada asignatura de esta materia combinará al menos dos métodos, definiéndose el grado de participación
en la calificación final en función de las características específicas de cada asignatura. Las actividades de evaluación podrán contener los siguientes
métodos:
- Examen oral o escrito
- Realización y presentación de trabajos y/o informes
- Calificación en prácticas de laboratorio y/o planta piloto

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos teóricos y destrezas experimentales avanzadas para resolver problemas y desarrollar nuevos retos en
el área de las ciencias de la alimentación.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorías y modelos adquiridos en el Máster en el campo académico, de la investigación
y de la innovación tecnológica respecto a la formulación de nuevos alimentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento, análisis crítico y síntesis de ideas nuevas para la elaboración de nuevos alimentos, abarcando
niveles más integradores, como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar información para planificar un trabajo experimental, un desarrollo científico o un
plan de investigación.

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

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis, síntesis y gestión de la información científica.

CT2 - Capacidad para la reflexión, toma de decisiones y resolución de problemas, aplicando los principios del método científico.

CT3 - Capacidad de organización y planificación.

CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de su profesión con un alto grado de autonomía, fomentando la creatividad y el
espíritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continua y las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas y prácticas en aula,
apoyadas con material multimedia.

92 100

Seminarios y visitas a empresas,
centros de investigación, laboratorios
especializados, etc.

10 100

Prácticas de laboratorio y/o planta piloto y/
o prácticas en aula de informática.

16 100

Presentación de informes o trabajos
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

16 100

Tutorías individuales o en grupos
reducidos.

6 100

Trabajo y estudio autónomo del estudiante,
incluyendo las horas de preparación de
trabajos o informes individuales y en
grupo.

180 0

Búsquedas y lecturas bibliográficas. 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clases expositivas teóricas en aula mediante presentaciones orales por parte del profesor, apoyadas con material informático
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)

Clases prácticas en aula dirigidas donde se desarrollarán aplicaciones de los contenidos teóricos (ejercicios, problemas numéricos,
cuestiones tipo test, estudio e interpretación de publicaciones científicas, búsquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por el profesor en los temas específicos del máster.

Prácticas experimentales en laboratorio docente y/o en planta piloto y/o aulas de informática.

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboración de informes, que podrán ser presentados en forma oral, en relación a los trabajos dirigidos por el profesor, las visitas y/
o seminarios especializados en el área de la alimentación y la salud.

Informe/cuestionario/debate de resultados en relación a las prácticas experimentales.

Tutorías en grupo o personalizadas.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral o escrito al final de la
asignatura

40.0 70.0

Realización y presentación de trabajos y/o
informes

0.0 60.0

Evaluación de prácticas de laboratorio y/o
planta piloto y/o aulas de informática

0.0 40.0

NIVEL 2: Innovación en Alimentación y Salud

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

15

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Nutrigenómica y Nutrición Personalizada

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Alergenicidad y Toxicología Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Investigación, Desarrollo e Innovación en la Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS



Identificador : 4315778

BORRADOR

23 / 38

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1) Conocimientos sobre la diversidad y complejidad de los mecanismos de interacción nutriente-gen y su respuesta fisiológica.
2) Comprensión de la utilidad de los análisis genéticos para la realización de recomendaciones nutricionales frente a hipótesis derivadas del conoci-
miento científico en construcción.
3) Fundamentos de las técnicas y metodologías utilizadas en los estudios de relación gen-nutriente, tanto a nivel de diagnóstico como de estudio cien-
tífico.
4) Identificar los compuestos tóxicos de un alimento, los compuestos que son capaces de provocar una reacción alérgica y saber el efecto adverso que
pueden provocar.
5) Capacidad de evaluar la posible alergenicidad y la toxicidad de los alimentos, formulando estrategias para prevenir o minimizar las posibles reaccio-
nes adversas.
6) Conocimiento sobre sistema internacional de I+D+I, herramientas de planificación y financiación de la I+D+I.
7) Estrategias de innovación alimentaria, normativa, protección de resultados y divulgación.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nutrigenética y Nutrigenómica. Variaciones genéticas ligadas a la dieta. Técnicas moleculares en nutrigenómica. Fitoquímicos en la dieta. Los alérge-
nos y compuestos tóxicos presentes en alimentos y aditivos alimentarios. Mecanismos para la evaluación de su alergenicidad y la toxicidad. Alimentos
para sectores de la población. Prevención y reducción de la alergia alimentaria y toxicidad.
Ciencia e Innovación. El sistema de I+D+I. Ley de la Ciencia, Tecnología e Innovación. Innovación en alimentos de uso específico para la salud: crea-
tividad, valor añadido y bienestar social. Normativa internacional sobre nuevos alimentos: La Agencia Española de Consumo, Seguridad Alimentaria
y Nutrición (AECOSAN), European Food Safety Authority (EFSA) y Food and Drug Administration (FDA). Reglamentación para la comercialización de
nuevos alimentos y alimentos de uso específico para la salud.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Algunas de las actividades de formación programadas, tales como seminarios de profesores visitantes o de expertos en temas específicos del Máster,
búsquedas bibliográficas, elaboración de informes escritos o pequeñas presentaciones orales, podrán realizarse en la lengua inglesa.
El sistema de evaluación que se aplicará en cada asignatura de esta materia combinará al menos dos métodos, definiéndose el grado de participación
en la calificación final en función de las características específicas de cada asignatura. Las actividades de evaluación podrán contener los siguientes
métodos:
- Examen oral o escrito
- Realización y presentación de trabajos y/o informes
- Calificación en prácticas de laboratorio y/o planta piloto

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos teóricos y destrezas experimentales avanzadas para resolver problemas y desarrollar nuevos retos en
el área de las ciencias de la alimentación.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorías y modelos adquiridos en el Máster en el campo académico, de la investigación
y de la innovación tecnológica respecto a la formulación de nuevos alimentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento, análisis crítico y síntesis de ideas nuevas para la elaboración de nuevos alimentos, abarcando
niveles más integradores, como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar información para planificar un trabajo experimental, un desarrollo científico o un
plan de investigación.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis, síntesis y gestión de la información científica.
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CT2 - Capacidad para la reflexión, toma de decisiones y resolución de problemas, aplicando los principios del método científico.

CT3 - Capacidad de organización y planificación.

CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de su profesión con un alto grado de autonomía, fomentando la creatividad y el
espíritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continua y las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas y prácticas en aula,
apoyadas con material multimedia.

87 100

Seminarios y visitas a empresas,
centros de investigación, laboratorios
especializados, etc.

10 100

Prácticas de laboratorio y/o planta piloto y/
o prácticas en aula de informática.

12 100

Presentación de informes o trabajos
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

25 100

Tutorías individuales o en grupos
reducidos.

16 100

Trabajo y estudio autónomo del estudiante,
incluyendo las horas de preparación de
trabajos o informes individuales y en
grupo.

160 0

Búsquedas y lecturas bibliográficas. 65 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clases expositivas teóricas en aula mediante presentaciones orales por parte del profesor, apoyadas con material informático
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)

Clases prácticas en aula dirigidas donde se desarrollarán aplicaciones de los contenidos teóricos (ejercicios, problemas numéricos,
cuestiones tipo test, estudio e interpretación de publicaciones científicas, búsquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por el profesor en los temas específicos del máster.

Prácticas experimentales en laboratorio docente y/o en planta piloto y/o aulas de informática.

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboración de informes, que podrán ser presentados en forma oral, en relación a los trabajos dirigidos por el profesor, las visitas y/
o seminarios especializados en el área de la alimentación y la salud.

Informe/cuestionario/debate de resultados en relación a las prácticas experimentales.

Tutorías en grupo o personalizadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral o escrito al final de la
asignatura

40.0 70.0

Realización y presentación de trabajos y/o
informes

0.0 60.0

Evaluación de prácticas de laboratorio y/o
planta piloto y/o aulas de informática

0.0 40.0

5.5 NIVEL 1: TRABAJO DE FIN DE MASTER
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5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 20

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

20

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 20 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

20

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 CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante integrará los conocimientos y competencias adquiridos durante el desarrollo de los Módulos 1 y 2, mediante la realización de un trabajo
(preferentemente práctico) en un centro de investigación o una empresa del sector agroalimentario, siendo capaz de:
- Buscar información relevante en las bases de datos bibliográficos y a través de la lectura crítica de trabajos científicos o informes técnicos.
- Colaborar en el diseño y llevar a cabo un trabajo de investigación aplicado en el ámbito de los nuevos alimentos.
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- Elaborar un trabajo escrito con datos experimentales originales, articulado, en extenso, tal y como se realizan los artículos científicos, o elaborar un
informe técnico de la actividad desarrollada.
- Realizar la exposición oral de los resultados del Trabajo de Fin de Master.
- Comunicar las conclusiones y debatir cualquier aspecto relativo a los mismos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos del Trabajos Fin de Master se orientarán preferentemente en alguno de los campos descritos a continuación:
- Composición y propiedades químicas de los ingredientes bioactivos de los alimentos y relación con sus actividades biológicas. Métodos avanzados
de caracterización química y funcional de estos componentes.
- Procesos tecnológicos y biotecnológicos innovadores que se utilizan para producir nuevos alimentos, ingredientes alimentarios funcionales y nutra-
céuticos.
- Mecanismos bioquímicos por los que nutrientes y compuestos activos de un alimento modulan la fisiología del ser humano (interacciones genes-nu-
trientes).
- Diseño de nuevos alimentos mediante la incorporación de ingredientes a un alimento base, teniendo en cuenta sus objetivos funcionales.
- Normativa y legislación de los alimentos funcionales, y los estudios previos de viabilidad para el lanzamiento de un nuevo alimento al mercado.
- Aprendizaje de estudios preclínicos, clínicos, de intervención dietética, etc. para la autorización de alegaciones nutricionales y de salud de un ingre-
diente.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

El alumno se integrará en los centros correspondientes para la realización del Trabajo Fin de Máster como un miembro más del grupo de trabajo, par-
ticipando en sus actividades, durante un período de entre 2 y 4 meses, dependiendo de la dedicación semanal del alumno, en donde podrá aplicar las
enseñanzas recibidas en las clases teóricas y prácticas del Máster, completando su formación en la línea o tema de investigación que se defina.
Cuando el Director del trabajo sea una persona ajena a la Universidad, la Comisión de Coordinación nombrará un Tutor académico entre los profeso-
res del Máster, tratando de que su perfil docente/investigador sea lo más afín posible al trabajo de aplicación a realizar.
Para la evaluación del Trabajo Fin de Máster se nombrará un tribunal compuestos por tres miembros, de los cuales al menos dos deben ser profeso-
res del Máster. Su ámbito de actuación se extiende a un curso académico. Se nombrará, paralelamente, un tribunal suplente por si resulta necesaria la
sustitución de alguno de los miembros de los tribunales titulares.
El Trabajo fin de Máster se calificará atendiendo a los siguientes criterios:
1. Memoria escrita, que debe incluir una introducción, presentando brevemente el estado actualizado del tema desarrollado, una breve descripción de
la metodología utilizada, los resultados alcanzados en el desarrollo experimental del trabajo, una discusión razonada de los mismos, las conclusiones
del trabajo y la bibliografía en que se ha basado el trabajo, métodos y otros datos relacionados utilizados en la discusión de los resultados propios.
2. Presentación y discusión con los miembros del tribunal calificador, donde se podrá evaluar la madurez del alumno y el grado de entendimiento al-
canzado en la materia.
3. Informe del Director del Trabajo de Fin de Máster.
En cualquier caso, el título del Máster se acoge, con carácter general y obligatorio, al sistema de calificaciones del Real Decreto 1125/2003 de 5 de
septiembre de 2003, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de carácter
oficial y validez en todo el territorio nacional.

En general, las búsquedas bibliográficas vinculadas al Trabajo Fin de Máster demandarán la lectura de material escrito en la lengua inglesa. Asimismo,
podrá solicitarse incluir en la memoria escrita un resumen del Trabajo Fin de Máster en inglés.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorías y modelos adquiridos en el Máster en el campo académico, de la investigación
y de la innovación tecnológica respecto a la formulación de nuevos alimentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento, análisis crítico y síntesis de ideas nuevas para la elaboración de nuevos alimentos, abarcando
niveles más integradores, como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar información para planificar un trabajo experimental, un desarrollo científico o un
plan de investigación.

CG5 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composiciones escritas o argumentos motivados, redactar planes,
proyectos de trabajo o artículos científicos.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de análisis, síntesis y gestión de la información científica.

CT2 - Capacidad para la reflexión, toma de decisiones y resolución de problemas, aplicando los principios del método científico.

CT3 - Capacidad de organización y planificación.
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CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de su profesión con un alto grado de autonomía, fomentando la creatividad y el
espíritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continua y las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE2 - Aplicar métodos avanzados para la caracterización química de ingredientes bioactivos.

CE3 - Conocer el efecto en el organismo de las distintas clases de ingredientes bioactivos, así como saber evaluar su funcionalidad,
biodisponibilidad y bioaccesibilidad.

CE4 - Diseñar la incorporación de ingredientes funcionales a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades tecno-
funcionales así como el proceso tecnológico implicado en su elaboración.

CE5 - Conocer la normativa y legislación vigente aplicable a la comercialización de nuevos alimentos.

CE6 - Aprender sobre los aspectos que deben considerarse para diseñar y llevar a cabo los estudios (preclínicos, clínicos, de
intervención dietética, etc.) que autorizan las declaraciones de propiedades saludables de un ingrediente funcional.

CE7 - Adquirir las estrategias apropiadas para la resolución de problemas concretos de investigación, desarrollo e innovación en el
campo de los nuevos alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorías individuales o en grupos
reducidos.

20 100

Búsquedas y lecturas bibliográficas. 30 0

Desarrollo del Trabajo de Fin Máster. 370 100

Elaboración de la Memoria y Presentación
del Trabajo de Fin Máster.

80 10

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Tutorías en grupo o personalizadas.

Diseño, ejecución y discusión de las estrategias a seguir durante el desarrollo del Trabajo Fin de Máster.

Orientación y seguimiento en la elaboración de la memoria y presentación del Trabajo Fin de Máster.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Memoria escrita del Trabajo Fin de Máster 40.0 60.0

Presentación oral y defensa del Trabajo
Fin de Máster

30.0 50.0

Informe del Director del Trabajo Fin de
Máster

10.0 30.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad Autónoma de Madrid Profesor
Contratado
Doctor

28 100 14

Universidad Autónoma de Madrid Ayudante Doctor 11 100 9

Universidad Autónoma de Madrid Profesor Titular
de Universidad

50 100 21

Universidad Autónoma de Madrid Catedrático de
Universidad

11 100 19

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

90 10 95

CODIGO TASA VALOR %

1 Tasa de Graduación 90

2 Tasa de Abandono 10

3 Tasa de Eficiencia 95

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

Las calificaciones obtenidas en las diferentes formas de evaluación de las asignaturas son consideradas globalmente para valorar el progreso y el
aprendizaje de los estudiantes. El nivel de adquisición de las competencias exigidas en cada asignatura del nuevo Máster en Nuevos Alimentos se ve-
rá por tanto reflejado en las calificaciones obtenidas.
A modo de ejemplo, durante el curso 2014-2015 del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, donde más del 95% de los estudiantes matricu-
lados corresponde a la especialización Alimentación y Salud, la calificación media obtenida por los estudiantes en las asignaturas optativas de esta es-
pecialización fue de 7.6 sobre 10, para una tasa de éxito del 97%. Por otro lado, hay que resaltar los resultados del Trabajo Fin de Máster (TFM), ya
que en dicho trabajo quedan integrados numerosos aspectos del aprendizaje, tanto teórico como práctico, realizado por el estudiante a lo largo del cur-
so. El TFM permite evaluar los conocimientos y habilidades adquiridas por el alumno en su conjunto de acuerdo con las competencias generales del
Máster. En el curso 2014-2015 del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos se obtuvo una calificación media de 9 sobre 10 para el TFM con
una tasa de éxito de 100%. Estas estadísticas, que se han venido manteniendo en términos similares durante los cursos anteriores, indican los buenos
resultados obtenidos en el Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, sobre el que se construye la propuesta actual del Máster en Nuevos Ali-
mentos.
La evaluación de los progresos de los estudiantes del Máster se realiza en forma de evaluación continua, teniendo en cuenta la participación activa del
estudiante en las diferentes actividades académicas de cada una de las asignaturas cursadas pero, sobre todo, en forma de pruebas de evaluación o
de exposición oral de un trabajo científico relacionado. Este método de evaluación permite realizar un seguimiento en tiempo real de los progresos rea-
lizados, así como identificar los conocimientos y habilidades que no se superan, permitiendo insistir en ellos. Un buen número de las asignaturas que
se imparten requieren realizar trabajos individuales durante su desarrollo, lo que permite evaluar de forma objetiva el aprendizaje.
Por otro lado, en el Sistema de Garantía Interna de Calidad de los Planes de Estudios de la Facultad de Ciencias (Sistema de Garantía Interna de Cali-
dad-SGIC)
http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218717/sinContenido/Sistema_de_Garantia_de_Calidad.htm se recogen los Procedimien-
tos de Evaluación y mejora de la calidad de la enseñanza y el profesorado. Estos procedimientos vienen descritos por una serie de fichas en las que
se detallan los indicadores de seguimiento, control y evaluación además de los responsables de llevarlos a la práctica y proponer acciones de mejora
sobre las desviaciones previstas. Las fichas E2-F1 hacen alusión a la calidad de la enseñanza y el uso de los datos para su mejora. Por su parte, las
fichas E2-F2 analizan los resultados del aprendizaje mientras que las fichas E2-F3 inciden en el uso de los datos sobre resultados de aprendizaje para
su optimización.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE https://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218717/sinContenido/

Sistema_de_Garantia_de_Calidad.htm

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218717/sinContenido/Sistema_de_Garantia_de_Calidad.htm
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CURSO DE INICIO 2016

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Los reconocimientos de créditos en cuanto a las asignaturas cursadas en el Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos se harán conforme a la
Tabla de Equivalencias siguiente:

Plan nuevo Plan a extinguir

Obtención y caracterización - Obtención y caracterización

de ingredientes alimentarios (9 ECTS) de ingredientes alimentarios (5 ECTS)

- Calidad y funcionalidad

de compuestos alimentarios (5 ECTS)

Evaluación de la funcionalidad Calidad y funcionalidad

de ingredientes alimentarios (3 ECTS) de compuestos alimentarios (5 ECTS)

Ingredientes bioactivos I (5 ECTS) Ingredientes bioactivos (10 ECTS)

Ingredientes bioactivos II (5 ECTS) Ingredientes bioactivos (10 ECTS)

Diseño de alimentos funcionales y nutracéuticos (5 ECTS) Diseño de alimentos funcionales y nutracéuticos (5 ECTS)

Últimos avances en Tecnología de Producción de Ingredientes Alimentarios (5 ECTS) Últimos avances en Tecnología de Producción de Alimentos (5 ECTS)

Investigación, desarrollo e innovación en la industria alimentaria (5 ECTS) Investigación, desarrollo e innovación en la industria alimentaria (5 ECTS)

Nutrigenómica y nutrición personalizada (5 ECTS) Nutrigenómica y nutrición personalizada (5 ECTS)

Alergenicidad y toxicología alimentaria (5 ECTS) Alergenicidad y toxicología alimentaria (5 ECTS)

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

4312873-28027060 Máster Universitario en Química Agrícola y Nuevos Alimentos-Facultad de Ciencias

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

17435560L MIGUEL REMACHA MORENO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda Francisco Tomás y
Valiente, 7

28049 Madrid Madrid

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vicedecano.ciencias.posgrado@uam.es676703689 914976866 Vicedecano de Posgrado
Facultad de Ciencias

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

Seleccione un valor NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIE NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

X4817753N TIZIANA FORNARI REALE

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/Nicolás Cabrera 9 28049 Madrid Madrid

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

tiziana.fornari@uam.es 647123503 910017905 PROFESOR TITULAR DE
UNIVERSIDAD
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :Anexo 1 - Punto 2 (Justificación)_Máster Nuevos Alimentos.pdf
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Ver Fichero: Anexo 1 - Punto 2 (Justificación)_Máster Nuevos Alimentos.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/190933985256678124874782.pdf
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS 


2.1 Justificación del título propuesto, argumentando el interés académico, científico o 


profesional del mismo 


Tal y como se indica en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la 


ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, las enseñanzas de Máster tienen como 


finalidad la adquisición por parte del estudiante de una formación avanzada, de carácter 


especializado o multidisciplinar, orientada a la especialización académica, a promover la 


iniciación en tareas investigadoras o, eventualmente, a su incorporación al mercado laboral. En 


este contexto, el objetivo del MÁSTER EN NUEVOS ALIMENTOS es ampliar la formación 


académica y técnica de los alumnos de forma que les permita adquirir conocimientos 


avanzados en el ámbito de la ciencia y tecnología alimentaria y de la nutrición, y de su relación 


con la salud. Los conocimientos adquiridos en el Máster permitirán al alumno iniciar una 


carrera investigadora, así como acceder al mercado laboral en sectores afines especialmente 


vinculados con la innovación en productos alimentarios. 


El Máster en Nuevos Alimentos plantea continuar con la línea establecida en la Especialización 


en Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, propuesto según 


el RD 1393/2007, verificado por ANECA en  Mayo de 2011 y autorizado por la Comunidad de 


Madrid por la Orden 2461-01/2011 de 16 de Junio, publicada en el BOCM de 7 de Julio de 


2011. 


El Máster en Nuevos Alimentos plantea el estudio del binomio alimentación-salud, desde las 


diferentes materias primas, las tecnologías avanzadas para la producción de ingredientes 


alimentarios, sus características químicas y bioquímicas, los métodos para valorar su actividad 


biológica, los procedimientos técnicos y legales para desarrollar un nuevo alimento y los 


estudios clínicos necesarios para verificar su efecto sobre la salud humana. De este modo, el 


Máster en Nuevos Alimentos plantea un enfoque original (ver punto 2.2), que unifica el 


estudio del alimento no sólo como objeto sino también en cuanto a sus efectos sobre la dieta y 


la salud humana.   


Desde la implantación oficial de este Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, la 


Especialización en Alimentación y Salud ha experimentado un considerable aumento de 


estudiantes matriculados, tal como se describe en la Tabla 1. 


Tabla 1. Estudiantes matriculados en la Especialización Alimentación y Salud del Máster en Química 


Agrícola y Nuevos Alimentos. 


Curso Número de estudiantes 


2011-2012 15 


2012-2013 25 


2013-2014 16 


2014-2015 33 


2015-2016 28 
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Las Figuras 1 y 2 muestran la distribución de estudiantes en la Especialización Alimentación y 


Salud del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos durante el curso 2014-2015, según 


los estudios de procedencia y la región de procedencia (comunidades autónomas de España y 


otros países). Resultados similares se vienen observando para el curso actual 2015-2016. Tal 


cómo puede observarse en las figuras, la Especialización Alimentación y Salud, en sus 5 años 


de implantación, ha despertado gran interés por parte de estudiantes con procedencias 


multidisciplinares, así como estudiantes procedentes de muchas comunidades autonómicas 


españolas y de otros países. En cuanto a la afluencia de estudiantes procedentes de otros 


países, cabe destacar que se trata principalmente de estudiantes de países de habla hispana, 


puesto que el máster se viene impartiendo mayoritariamente en castellano, aunque existen 


actividades (lectura bibliográfica, seminarios y visitas, talleres y presentaciones orales) en las 


que se demanda un nivel B1 de conocimiento de la lengua inglesa. No obstante, en función del 


aumento de las solicitudes de alumnos extranjeros de habla inglesa, se podría considerar la 


posibilidad de implantación del Máster en Nuevos Alimentos en la lengua inglesa.  


 


Figura 1. Distribución de estudiantes en la Especialización Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y 


Nuevos Alimentos durante el curso 2014-2015 según estudios de procedencia 


 


Figura 2. Distribución de estudiantes en la Especialización Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y 


Nuevos Alimentos durante el curso 2014-2015 según el origen de la universidad de procedencia 


En el ámbito de la Alimentación, el interés académico y profesional viene dado por la 


necesidad de formar profesionales e investigadores en el campo de los nuevos alimentos, 


principalmente los alimentos funcionales, dónde se estudian a los alimentos no sólo desde el 


punto de vista de la nutrición sino también por el potencial de ciertos ingredientes 


alimentarios (ingredientes bioactivos) a contribuir a mantener un buen estado de salud y/o 
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reducir el riesgo de padecer ciertas enfermedades. Hoy en día, estos nuevos alimentos 


constituyen un mercado en auge (se estima un crecimiento del 10% al año en todo el mundo), 


y para cumplir con las recientes normativas europeas, estos alimentos deben ser integrados en 


el mercado con investigaciones científicas que avalen sus propiedades funcionales.  


En España el mercado de los alimentos saludables ha crecido un 40% en los últimos cinco años, 


el número de hogares que manifiestan comprar este tipo de alimentos (particularmente con 


fibra y/o bajos en grasa) ha crecido de un 20% en el año 2000 a un 70% en el año 2010. Sin 


embargo, de acuerdo a las estadísticas (InvesMarket, Madrid, 2010) una de las principales 


preocupaciones del consumidor sobre los alimentos funcionales están vinculadas a su 


seguridad y/o sobredosis (25%) así como a la falta de investigación (20%) de los productos 


existentes en el mercado. 


Estas nuevas tendencias sociales y del sector productivo requieren de la intervención de 


profesionales con una formación avanzada tanto en ciencia y tecnología de los alimentos, 


como en aspectos vinculados a la nutrición, la alimentación y la salud, para que sean capaces 


de diseñar y desarrollar estos nuevos productos, con el rigor científico que demandan, 


cumpliendo con todos los requisitos de calidad, legislación y eficacia, para que puedan ser 


implantados en el mercado en forma segura para beneficio del consumidor, de la industria de 


alimentos y de la sociedad en general. 


En el Máster, se formarán profesionales con conocimientos especializados para diseñar 


procesos de producción de ingredientes para la elaboración de alimentos funcionales, evaluar 


sus propiedades químicas y funcionales, comprobar que están exentos de toxicidad, e 


implantarlos en el mercado para beneficio del consumidor, para beneficio de la industria de 


alimentos y de la sociedad en general. Además de esta demanda profesional, el Máster en 


Nuevos Alimentos respondería a una demanda social de preparación de científicos y técnicos 


con conocimientos y destrezas adecuadas para una minimización del impacto ambiental de la 


industria alimentaria, para el apoyo a nuestros legisladores en temas de seguridad alimentaria, 


así como en técnicas para la explotación de subproductos y residuos de la industria alimentaria 


como fuente de componentes bioactivos de alto valor añadido. 


 


2.2 Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la 


elaboración del plan de estudios 


La necesidad que tienen los actuales graduados, de profundizar en los conocimientos 


generales que, en el ámbito de la Ciencia y Tecnología de los Alimentos y de la Nutrición, 


proporcionan los estudios de grado, constituyen el origen de la propuesta del Máster en 


Nuevos Alimentos. De las 15 Universidades públicas y privadas de la Comunidad de Madrid, no 


existe un Máster Oficial igual al ofertado en la Especialización Alimentación y Salud del Máster 


en Química Agrícola y Nuevos Alimentos (Tabla 1). El más similar es el Máster en Ingeniería 


Alimentaria Aplicada a la Salud de la Universidad Politécnica de Madrid, que “…pretende 


formar especialistas de alto nivel para ocupar posiciones directivas, de gestión, I+D, o 


consultoría en industria alimentaria, nutrición y salud para mejorar procesos en la industria, 
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diseñar nuevos alimentos, incorporar criterios de nutrición y salud al proceso de elaboración, 


y/o continuar su carrera investigadora conducente al título de doctor.” No obstante, teniendo 


en cuenta las asignaturas impartidas en este máster se observa que, aunque incluye algunas 


asignaturas vinculadas al binomio alimentación-salud, está más orientado a la calidad y 


seguridad de los alimentos, la gestión de la producción y el marketing, la política 


agroalimentaria, sin abordar las características químicas, bioquímicas y funcionales de los 


ingredientes alimentarios bioactivos y las técnicas y métodos científicos para la evaluación de 


su actividad.   


 


Tabla 1: Listado de universidades madrileñas que ofertan grados y masters relacionados con los 


alimentos para el curso 2015-2016.  


Universidad Pub/Priv Grados  Masters  


Universidad Nacional de 
Educación a Distancia 


Pública no no 


Universidad Complutense de 
Madrid 


Pública 
- Nutrición Humana y Dietética 
 - Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos 


no 


Universidad Autónoma de 
Madrid 


Pública 
- Nutrición Humana y Dietética  
- Ciencias de la alimentación 


Máster en Química Agrícola 
y Nuevos Alimentos 


Universidad de Alcalá Pública no no 


Universidad Politécnica de 
Madrid 


Pública 
- Ingeniería Alimentaria 
- Tecnología de las Industrias 
Agrarias y Alimentarias 


- Economía Agraria, 
Alimentaria y de los Recursos 
Naturales 
- Ingeniería Alimentaria 
Aplicada a la Salud 


Universidad Carlos III de 
Madrid 


Pública no no 


Universidad Rey Juan Carlos Pública 
- Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos 


no 


Universidad Alfonso X el Sabio  Privada 
- Nutrición Humana y Dietética 
- Farmacia + Nutrición Humana y 
Dietética 


no 


Universidad Antonio de 
Nebrija  


Privada no no 


Universidad Camilo José Cela  Privada no no 


Universidad Europea de 
Madrid  


Privada no - Nutrición y Dietética 


Universidad Francisco de 
Vitoria  


Privada no no 


Universidad Pontificia Comillas  Privada no no 


Universidad Pontificia de 
Salamanca en Madrid  


Privada no no 


Universidad San Pablo CEU Privada 
- Nutrición Humana y Dietética 
- Farmacia + Nutrición Humana y 
Dietética 


- Gastronomía, Nutrición y 
Empresa  


 


Otras Universidades españolas ofrecen también varios masters vinculados al estudio de los 


alimentos, como se puede observar en la Tabla 2. Muchos de los másteres ofertados 


vinculados a las ciencias de los alimentos suelen ser de carácter muy general (ciencia y 


tecnologías de varios alimentos o de alimentos en general), mientras que otros están 


orientados a la seguridad alimentaria (principalmente calidad, gestión de la calidad y 


seguridad), a alimentos como parte de estudios de nutrición o nutrición personalizada 


(nutrición humana y calidad de alimentos, nutrigenómica) a alimentos específicos incluyendo 
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otros aspectos como su cultivo o su explotación ganadera (aceites, carnes etc.) o al campo de 


la agro-tecnología alimentaria, biotecnología u hostelería.   


Particularmente, a excepción de la Especialización en Alimentación y Salud del Máster en 


Química Agrícola y Nuevos Alimentos de la Universidad Autónoma de Madrid, existen en 


España pocos másteres donde se vinculan los alimentos con su efecto sobre la salud. Entre 


ellos se destaca el Máster en “Alimentos y Salud humana” de la Universidad Pública de 


Navarra, “Calidad de Medicamentos y Alimentos” de la Universidad de Barcelona, cuyos planes 


de estudio han sido valorados para mejorar la Especialización en Alimentación y Salud del 


Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos Máster en Nuevos Alimentos, creando el 


nuevo título de Máster en Nuevos Alimentos. 


 


Tabla 2: Masters relacionados con los alimentos impartidos por universidades españolas (excepto los 


que se imparten en Madrid). 


Nombre del master Centro que lo imparte Lugar 


Tecnología, Control y Seguridad Alimentaria 
CESIF - Centro de estudios superiores de la 
industria farmacéutica 


Barcelona 


Gestión de la Seguridad y calidad Alimentaria 
 Instituto Universitario de Ingeniería de 
Alimentos para el desarrollo (Universidad 
Politécnica de Valencia) 


Valencia 


Calidad, Seguridad y Tecnología de los Alimentos Universidad de Zaragoza Zaragoza 


Seguridad y Biotecnología Alimentarias Universidad de Burgos Burgos 


Ciencia y Tecnología Agroalimentaria Universidad de Vigo Vigo 


Nutrición Humana y Calidad de los Alimentos Universidad de las Islas Baleares Palma 


Calidad de Medicamentos y Alimentos Universidad de Barcelona Barcelona 


Tecnología y Calidad de los Alimentos Universidad de Granada Granada 


Calidad de Medicamentos, Cosméticos y Alimentos Universidad de Barcelona Barcelona 


Nutrigenómica y Nutrición Personalizada Universidad de las Islas Baleares Palma 


Nutrición, Tecnología y Seguridad Alimentaria Universidad de Murcia  Murcia 


Tecnología y Calidad en las Industrias 
Agroalimentarias 


Escuela Técnica Superior de Ingenieros 
Agrónomos (Universidad de Navarra) 


Pamplona 


Biotecnología Alimentaria 
Escola Politècnica Superior (Universitat de 
Girona) 


Gerona 


Avances en Seguridad de los Alimentos Universidad de Jaén Jaén 


Alimentación, salud y nutrición comunitaria Universidad de Santiago de Compostela Santiago 


Innovación en Seguridad y Tecnología Alimentarias Universidad de Santiago de Compostela Santiago 


Ciencia y Tecnología de la Carne Universidad de Extremadura  Cáceres 


Olivar, Aceite de Oliva y Salud Universidad de Jaén Jaén 


Ciencia y Tecnología Agroalimentaria Universidad de Vigo Orense 


Nutrición y salud  Universitat Oberta de Catalunya (UOC)  On line 


Nutrición y Salud Universidad del País Vasco Vitoria 


Ciencias de los Alimentos y Nutrición Universidad de Alicante 
San Vicente 
Del Raspeig 


Residuos de Plaguicidas y Contaminantes. Control 
Alimentario y Ambiental 


Universidad de Almería 
La Cañada De 
San Urbano 


Gastronomía Escuela de Hostelería Aiala Zarautz 


Seguridad Alimentaria Aplicada a la Exportación de 
Alimentos de Origen Animal 


Universidad de Zaragoza Zaragoza 


Ciencia y Tecnología de Aceites y Bebidas Universidad Pablo de Olavide Sevilla 


Al imentos y  salud humana  Universidad de Navarra Pamplona 


Alimentación, Nutrición y Metabolismo (Europeo) Universidad de Navarra Pamplona 


 


Por lo que se refiere a otros países, los másteres ofertados por la Universidad de Wageningen 


(Países Bajos) son los de más renombre (”MSc in Food Technology”, “Food Quality 
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Management”, “Food Safety”, “Nutrition and health”), ya que esta universidad es considerada 


líder en europea y segunda del ranking mundial (área Food Science and Nutrition). Cuenta 


también con un máster llamado “European Master in Food Studies” donde se contempla un 


primer año de estudios en Wageningen y un segundo de tesis de master en alguna empresa 


europea (situada fuera de los Países Bajos). Los másteres están coordinados por la 


organización Wageningen-UR, localizada en una ciudad que cuenta prácticamente con casi 


todas las empresas, institutos, universidades y otras fundaciones del sector de la alimentación.  


En Francia llevan ya varios años los másteres en alimentos de la Universidad de la Borgoña 


organizado por el departamento de Nutrition and Food Science (Ecole Nationale Supérieure de 


Biologie Appliquée à la Nutrition et à l'Alimentation) y en Dijon el organizado por la ENSBANA 


(Ecole nationale supérieure de biologie appliquée à la nutrition et l'alimentation) que incluye 


prácticas en el extranjero. En Alemania los másteres en alimentos son organizados bien 


exclusivamente por las Universidades o bien conjuntamente con centros de investigación, 


como el ofrecido por la University of Giessen y el  Institut für Ernährungswissenschaft, el de la 


University of Hamburg y el Institut für Biochemie und Lebensmittelchemie, y la Potsdam 


University y el Institut für Ernährungswissenschaft. En Italia la Universidad líder en la 


impartición de másteres relacionados con la alimentación es la Universitá deglí Studi di Milano 


que imparte numerosos másteres relacionados con los alimentos entre los que destacan 


“Scienze e tecnologie alimentari”, “Alimentazione e nutrizione umana” y “Biotecnologie 


vegetali, alimentari ed ambientali”. La Universitá di Bologna también ofrece un máster en 


inglés denominado “Food Science and Technology”. Fuera de Europa, destacan en Estados 


Unidos los másteres de “Food Science and Technology” de la Iowa State University y North 


Dakota State University. En Australia el que nombrado en los últimos años es el “Master of 


Food Science” organizado por la School of Land and Environment de la University of 


Melbourne.  


Entre los procedimientos de consulta externos ha sido de especial utilidad el Máster en Ciencia 


e Ingeniería de los Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia, ya que es una de las 


primeras universidades que ofrecían este tipo de opciones educativas desde finales de los años 


80. Algunos de los profesores del Máster en Nuevos Alimentos realizaron este Máster de la 


UPV y mantienen colaboración con los profesores, quienes han colaborado con la experiencia 


en organización, adecuación y gestión obtenida después de tantos años de impartición de un 


máster de destacada calidad (aunque con competencias a alcanzar diferentes a las del Máster 


en Nuevos Alimentos).  


En cuanto a másteres extranjeros, se han consultado el de la Universidad de Wageningen 


(Países Bajos) (http://www.mft.wur.nl/UK/). Uno de los profesores del Máster en Química 


Agrícola y Nuevos Alimentos realizó una estancia en Wageningen de casi 10 años, lo que ha 


servido de contacto directo con algunos de los profesores que participan en el programa 


holandés, pudiendo incorporar en esta propuesta algunas de las modificaciones y sugerencias 


indicadas, concretamente en vinculación con la especialización Ingredient Functionality del 


máster holandés.   


También, en la elaboración de esta memoria, se ha solicitado las opiniones y propuestas a los 


investigadores del campo de la alimentación de los Centros de Investigación adscritos al 


Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación de la UAM, es decir investigadores del 


CSIC del CIAL e investigadores de IMDEA-Alimentación. Esta consulta ha sido particularmente 
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importante en cuanto a la orientación del Máster hacia la problemática del binomio 


alimentación-salud.   


En cuanto a los procedimientos de consulta internos se ha seguido el procedimiento para la 


presentación y aprobación de nuevos títulos de Máster Universitario Oficial en la Universidad 


Autónoma de Madrid, aprobado por Consejo de Gobierno de 5 de noviembre de 2010 y  


Consejo Social de 15 de noviembre de 2010 que se encuentra detallado en 


http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242652450791/contenidoFinal/Procedimientos.htm  


Por otra parte, se ha seguido la Normativa de Estudios Oficiales de Posgrado de la Universidad 


Autónoma de Madrid, aprobada Consejo de Gobierno del 10 de julio de 2008:  


http://www.uam.es/estudios/doctorado/Impresos/normativa_posgrado_10_07_08.pdf  


La iniciativa para la propuesta de enseñanzas conducentes a Títulos Oficiales de Posgrado 


corresponderá a las Juntas de Centro, Consejos de Departamentos e Institutos Universitarios, 


Grupos de investigación que desarrollen programas de investigación conjuntos, Dirección 


Académica del Centro de Estudios de Posgrado y  Consejo de Dirección de la Universidad, con 


la finalidad de que se oferten  Estudios de Posgrado que se enmarquen dentro de las líneas 


estratégicas de la Universidad. Estas propuestas serán presentadas en el Centro de Estudios de 


Posgrado avaladas por aquellos a quienes corresponda la iniciativa. 


El procedimiento que deben seguir las propuestas de enseñanzas conducentes a títulos 


oficiales de posgrado son:  


- Aprobación por el/los Departamento/s responsables de las enseñanzas 


- Aprobación por la/s Junta/s de Centro implicadas 


- Estudio e informe de cada propuesta por la Comisión de Estudios de Posgrado de la UAM. Si 


procede, se elevará la propuesta al Consejo de Gobierno y al Consejo Social. 


Tras su aprobación en Consejo de Gobierno y Consejo Social y antes de su implantación, 


deberán ser verificadas por el Consejo de Universidades y autorizadas por la Comunidad de 


Madrid. 


En la composición de todos los órganos colegiados se incluye representación de todos los 


estamentos implicados (profesores, estudiantes, PAS…).  
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4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
 
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIA 
 


La Oficina de Orientación y Atención al Estudiante, junto con el Centro de Estudios de 
Posgrado y Formación Continua preparan la información previa a la matrícula y los 
procedimientos de acogida. La información se encuentra en la página web: 
https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242684606529/sinContenido/Masteres_Oficiale
s.htm.  
 
A través de ella, los estudiantes pueden encontrar: 
- La relación completa de la oferta académica de posgrado de la Universidad, que 
incluye: 


Folleto de Oferta de Posgrado. 
Planes de Estudios de cada Máster. 
Acceso a las páginas web de los Máster. 


- El procedimiento y los plazos de solicitud de admisión. 
- El número de plazas ofertadas. 
- El perfil de acceso de los estudiantes. 
- El procedimiento y los plazos de admisión y matriculación. 
- Las tasas académicas y precios públicos. 
- La relación completa de la documentación a presentar: 


General 
Específica en función de los requisitos de cada Máster 


- La relación de becas de posgrado, tanto de la UAM como de otros organismos e 
instituciones nacionales e internacionales, a las que pueden optar. 
- La normativa y el procedimiento para la homologación de títulos extranjeros. 
- Información explicativa para la legalización de los títulos. 
- Información sobre permanencia, señalando los requisitos académicos que es 
necesario superar para poder continuar los estudios en la Universidad Autónoma de 
Madrid. 
- Toda la normativa española que afecta a los estudios de Posgrado y el 
funcionamiento de la Universidad Autónoma de Madrid. 
- La ubicación del Centro de Estudios de Posgrado y datos de contacto, incluyendo la 
dirección de correo electrónico de consultas para los estudiantes: 
posgrado.oficial@uam.es  
 
La solicitud de admisión debe realizarse on-line y se encuentra disponible en el 
siguiente enlace: 
https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886371157/contenidoFinal/Acceso_y_admisi
on_a_Masteres_Oficiales.htm.  
El estudiante debe registrarse previamente (a través del Registro como usuario en la 
UAM) para obtener su clave SIGMA de acceso (que será ya la misma que le sirva para 
matrícula y para toda su vida académica en la UAM). 
 
En la solicitud de admisión el estudiante debe especificar las materias que desea 
cursar. La ordenación académica del Máster y las guías docentes de las asignaturas se 
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publican previamente a la admisión para que el estudiante pueda decidir las materias 
de las que desea matricularse. 
 
Una vez comprobado que la documentación aportada es correcta, se realizará la 
validación de las solicitudes de admisión en el Centro de Estudios de Posgrado (CEP). 
En caso de no serlo, se requerirá al estudiante la subsanación de la misma. 
 
La Comisión de Dirección de la titulación del Máster en Nuevos Alimentos valorará los 
méritos y propondrá en su caso la admisión en función de los requisitos generales de la 
Universidad y los específicos de Máster que se detallan en el apartado 4.2. 
Posteriormente, el solicitante recibirá un escrito donde se le comunicará su 
admisión/o no al programa. 
Durante todo el proceso de admisión, el estudiante puede consultar el estado de su 
solicitud a través de la aplicación informática utilizando su clave de acceso. 
 
Las listas provisionales y las definitivas de admitidos se publican en la página web del 
Centro de Estudios de Posgrado: 
https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242684606529/sinContenido/Masteres_Oficiale
s.htm  
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
 


5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS  


El Máster en Nuevos Alimentos está dirigido a estudiantes que desean adquirir una 
preparación avanzada en el área de las nuevas tendencias en alimentación, la vinculación 
de los alimentos con la posibilidad de contribuir a mejorar el estado de salud, y las 
aplicaciones prácticas para el diseño y desarrollo de estos nuevos alimentos. De este modo 
los estudiantes adquieren una formación que les permite continuar en el campo de la 
investigación a través de programas de doctorado, así como sumarse al sector empresarial 
con un valor añadido de especialización y capacitación. 
La propuesta de nueva titulación surge como una adaptación de la especialidad en 
Alimentación y Salud del  Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos actual, e 
incorpora algunas modificaciones emanadas de la experiencia acumulada durante los 
cinco cursos académicos en los que se ha venido impartiendo la especialización, desde su 
inicio en 2011-2012.  
La principal modificación que se propone es separar la especialización en Alimentación y 
Salud (30 créditos optativos del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos y 20 ECTS 
de Trabajo Fin de Máster en el área de las Ciencias de la Alimentación) dando lugar a un 
nuevo título, el Máster en Nuevos Alimentos. Asimismo, se modifica la estructura del plan 
de estudios, se actualizan sus contenidos, métodos de enseñanza, aprendizaje y 
ordenación académica.  
El plan de estudios que conduce a la obtención del título de Máster en Nuevos Alimentos tiene 


un total de 60 créditos ECST impartidos en un único curso académico. La distribución general 
de ECTS del Máster en Nuevos Alimentos, en relación con la especialidad en Alimentación 
y Salud del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, queda reflejada de manera 
comparativa en la Tabla 1.  
De acuerdo a la Tabla 1, los créditos obligatorios a cursar por el estudiante, excluyendo el 
Trabajo Fin de Máster, aumentan de 10 a 27, mientras que los créditos optativos  a cursar 
disminuyen de 30 a 13, y la oferta total de créditos optativos disminuye de 40 a 29 ECTS. 
Se mantienen los 20 ECTS del Trabajo Fin de Máster. No obstante, teniendo en cuenta que 
en el Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos para obtener en el título la mención 
de Especialización Alimentación y Salud es necesario cursar 20 ECTS de los 30 ECTS 
optativos, la diferencia real para los estudiantes que desean una formación especializada 
en nuevos alimentos es de 30 a 27 ECTS obligatorios y de 10 a 13 ECTS optativos.   
  
 
 
Tabla 1.- Distribución general de ECTS en el Máster actual y en la nueva propuesta  
 


 Especialidad  Alimentación y Salud 
del Máster en Química Agrícola y 


Nuevos Alimentos 


Máster en Nuevos 
Alimentos 


Totales 60 60 


Obligatorios 10 27 


Optativos 30* 13 


Trabajo Fin de Máster 20 20 


Oferta Total de Optativas 40 29 


* Se requiere cursar 20 ECTS para obtener en el título la mención de Especialización 


Alimentación y Salud  
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El plan de estudios del Máster en Nuevos Alimentos se estructura en tres Módulos: 


 


Módulo 1: Fundamental (27 ECTS) 


Comprende las materias obligatorias que deben cursar todos los estudiantes. 


Módulo 2: Especialización (13 ECTS) 


El estudiante deberá completar 13 ECTS, si bien la oferta es superior (29 ECTS), eligiendo entre 


la oferta de asignaturas optativas. 


Módulo 3: Trabajo fin de máster (20 ECTS) 


Se realizará en el segundo semestre del curso académico. 
 


La nueva estructura del Máster en Nuevos Alimentos se ilustra de forma esquemática en la 


siguiente figura. 


 


 


MÁSTER UNIVERSITARIO EN NUEVOS ALIMENTOS


MÓDULO 1: FUNDAMENTAL (27 ECTS)                                                             (Obligatorio)


Materia 1.1
Producción de Alimentos Funcionales 
(14 ECTS)


Asignaturas


Materia 1.2
Ingredientes Alimentarios Bioactivos 
(13 ECTS)


Asignaturas


Obtención y Caracterización de 
Ingredientes Alimentarios (9 ECTS)


Diseño de Alimentos Funcionales y 
Nutracéuticos (5 ECTS)


Ingredientes Bioactivos I (5 ECTS)


Evaluación de la Funcionalidad de 
Ingredientes Bioactivos (3 ECTS)


Ingredientes Bioactivos I I (5 ECTS)


MÓDULO 2: DE ESPECIALIZACIÓN (13 ECTS)                                                       (Optativo)


Materia 2.1
Nuevas Tecnologías en Alimentos                   
(14 ECTS)


Asignaturas


Materia 2.2
Innovación en Alimentación y Salud      
(13 ECTS)


Asignaturas


Biotecnología Alimentaria 
Avanzada (3 ECTS)


Nutrigenómica y Nutrición 
Personalizada (5 ECTS)


Alergenicidad y Toxicología Alimentaria 
(5 ECTS)


Investigación, Desarrollo e Innovación en 
la Industria Alimentaria (5 ECTS)


Nuevas Tendencias en la Elaboración de 
Alimentos  (3 ECTS)


Innovación en Química Culinaria (3 ECTS)


MÓDULO 3: TRABAJO FIN DE MASTER (20 ECTS)                                          (Obligatorio)


Últimos Avances en Tecno. de Producción 
de Ingredientes Alimentarios (5 ECTS)
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Cambios que afectan a los créditos obligatorios: 


- Desaparece la asignatura “Producción y Calidad del Sistema Agroalimentario” (5 ECTS) del 
Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, puesto que sus contenidos están orientados a 
la química agrícola. 
- Desaparece la asignatura optativa “Calidad y Funcionalidad de Compuestos Alimentarios” (5 
ECTS) del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos. Los contenidos correspondientes al 
análisis avanzado de ingredientes alimentarios (aproximadamente 4 ECTS) de esta asignatura 
se incluyen en la asignatura obligatoria “Obtención y Caracterización de Ingredientes 
Alimentarios”, cuyos créditos aumentan de 5 a 9 ECTS. Mientras que los contenidos 
correspondientes a la evaluación de la funcionalidad se extienden de 1 a 3 ECTS y constituyen 
la nueva asignatura obligatoria “Evaluación de la Funcionalidad de Ingredientes Bioactivos”. 
- La asignatura optativa “Ingredientes Bioactivos” del Máster en Química Agrícola y Nuevos 
Alimentos de 10 ECTS pasa a ser obligatoria, y se divide en dos asignaturas de 5 ECTS cada una 
“Ingredientes Bioactivos I” e “Ingredientes Bioactivos II”. 
- La asignatura optativa “Diseño de Nuevos Alimentos y Nutracéuticos” (5 ECTS) del Máster en 
Química Agrícola y Nuevos Alimentos pasa a ser obligatoria manteniendo el mismo número de 
créditos ECTS. 
 
Cambios que afectan a los créditos optativos: 
Se incluyen tres nuevas optativas tecnológicas de 3 ECTS cada una, abarcando temas de 
innovación en elaboración de alimentos especiales, la biotecnología alimentaria y las nuevas 
tecnologías culinarias para el procesado de alimentos. 
 
Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes propios y de acogida 


Con carácter general, la movilidad de los estudiantes de la UAM está integrada y reconocida en 
la actividad académica ordinaria de la Universidad así como en sus órganos de gobierno, 
representación y administración. La gestión de los asuntos relacionados con la movilidad la 
realiza una Comisión de Relaciones Internacionales, delegada de Consejo de Gobierno de la 
Universidad, presidida por el/la Vicerrector/a de Relaciones Internacionales e integrada por los 
Vicedecanos/as y Subdirector/a de Relaciones Internacionales de los Centros, y una 
representación de estudiantes, profesores y personal de administración y servicios de la 
Universidad. 
Tanto en los Servicios Centrales como en cada uno de los Centros existen Oficinas de 
Relaciones Internacionales y Movilidad. La oficina central, en el Rectorado, es responsable de 
la gestión y coordinación de los programas de movilidad. Además, cada centro se 
responsabiliza de la gestión de los programas propios de su ámbito. En la página 
http://www.uam.es/internacionales/ pueden consultarse, entre otros, los convenios vigentes, 
las distintas convocatorias de movilidad, así como el marco normativo que regula la actividad 
de los estudiantes de movilidad en su doble vertiente, propios y de acogida. 
 
Procedimientos de coordinación docente del plan de estudios 
La gestión docente del Master en Nuevos Alimentos durante el curso académico es 
responsabilidad de la Comisión de Coordinación del Máster. Esta Comisión será también 
responsable de la coordinación de los aspectos docentes del Máster. Su composición será la 
siguiente: el coordinador del Máster, 2 profesores que impartan clase en el Master, 1 
estudiante y 1 representante del PAS.  
Las funciones de dicha Comisión son las siguientes: 


La admisión de estudiantes al Máster. 


La asignación de tutores académicos a los estudiantes. 


La coordinación de los contenidos de las asignaturas, para evitar solapamientos y 
reiteraciones. 
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La ordenación docente de cada curso académico, estableciendo el calendario de clases y 
evaluaciones, la asignación de aulas y la gestión de las guías docentes de las asignaturas. 


La organización y/o coordinación de seminarios, visitas y otras actividades propuestas por los 
profesores. 


La gestión de las sesiones de docencia práctica asociadas a las asignaturas, su calendario, 
asignación de laboratorios docentes y gestión del coste y gasto asociado. 


La coordinación de la movilidad de profesores externos invitados a colaborar con la docencia 
del Máster, incluyendo la gestión y tramitación de ayudas de movilidad. 


La gestión de convenios con entidades colaboradoras y la realización de prácticas externas 
(extracurriculares) por los estudiantes. 


La gestión del presupuesto asignado al Máster, en tareas de publicidad y promoción, 
financiación de las sesiones prácticas, etc. 
El seguimiento del título: planes de mejora, informes anuales, etc. de acuerdo a los 
procedimientos establecidos por el SIGC de la Facultad de Ciencias. 
 
Esta Comisión se reunirá tantas veces como sea necesario y, al menos, dos veces al año. La 
Comisión de Coordinación del Máster en Nuevos Alimentos propondrá anualmente las 
modificaciones de la programación académica que estime necesarias. Para llevar a cabo sus 
actividades, la Comisión podrá invitar a sus reuniones a profesores y estudiantes del Máster, 
para recabar la información que considere oportuna.  
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6. PERSONAL ACADÉMICO  


6.1. Profesorado  


 


En la Universidad Autónoma de Madrid, existen grupos competitivos de reconocido prestigio 


internacional en el área de las Ciencias de la Alimentación. Estos grupos desarrollan su labor en 


dos Departamentos de la Facultad de Ciencias (Departamento de Química Física Aplicada y 


Departamento de Química Agrícola) que son los que imparten la mayor parte de las asignaturas 


relacionadas con los títulos de Grado en Ciencias de la Alimentación y Grado en Nutrición 


Humana y Dietética. La implantación del Máster en Nuevos Alimentos contribuirá a promover 


la investigación de excelencia en un área con grupos consolidados, uno de los objetivos del Plan 


Estratégico de la UAM.  


El personal académico responsable del Máster está formado por 18 profesores, todos ellos en 


posesión del título de Doctor: 2 Catedráticos de Universidad, 9 Titulares de Universidad, 5 


Profesores Contratado Doctor y 2 Ayudantes Doctores. En conjunto, el 83 % de los profesores 


doctores implicados en la docencia del máster tiene al menos un quinquenio de experiencia 


docente y al menos dos sexenios de investigación reconocidos. 


Los profesores de la Sección Departamental de Ciencias de la Alimentación siguen una línea de 


investigación común: Diseño y Validación de Ingredientes Alimentarios Funcionales. Sus 


actividades están vinculadas a: 


- Nuevas tecnologías de producción de ingredientes alimentarios  y modelización de los 


procesos de producción 


- Técnicas avanzadas de análisis y caracterización química de ingredientes alimentarios 


bioactivos 


- Biodisponibilidad de ingredientes alimentarios. Estudios “in vitro”. 


- Evaluación de la actividad biológica y de los efectos que produce sobre marcadores 


específicos de los procesos inflamatorios y del estado oxidativo celular.  


 


Los profesores del Área de Nutrición y Bromatología del Departamento de Química Agrícola 


tienen como líneas de investigación: 


- Composición y calidad de alimentos vegetales: fibra alimentaria, carbohidratos no 


estructurales, compuestos bioactivos, anti-nutrientes. 


- Efectos del almacenamiento y procesamiento sobre la calidad nutricional y sensorial 


- Revalorización de subproductos de la industria agroalimentaria 


- Formulaciones de nuevos productos destinados a grupos de población con requerimientos 


especiales. 


- Composición fenólica de plantas cultivadas y de productos de origen vegetal.  


 


Es importante destacar la participación de profesores externos invitados tanto de la 


Comunidad de Madrid como profesores cuya vinculación profesional con la investigación se 


encuentra fuera de la Comunidad de Madrid. Se trata de una participación propiciada y 
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financiada por el Programa de “Ayudas de movilidad para profesores e investigadores externos 


en másteres oficiales”, que permite recibir especialistas en distintas áreas, para impartir horas 


de docencia presencial y seminarios, sobre temas avanzados en el campo de los alimentos de 


uso específico para la salud.  


También es necesario destacar el carácter multidisciplinar del plantel que se propone para 


impartir la docencia del nuevo Máster en Nuevos Alimentos. El plantel de la UAM incluye 


Doctores en Química, Farmacia, Biología, Ciencia y Tecnología de los Alimentos e Ingeniería, 


Los profesionales de entidades colaboradoras pertenecen a centros de gran prestigio en el 


ámbito de las Ciencias de la Alimentación (CIAL, IMDEA-Alimentación, ICTAN, IDI La Paz, entre 


otros). En la oferta de Trabajos Fin Máster participan profesionales e investigadores de estos 


centros, con una oferta superior a 40 proyectos por curso académico. 


Las líneas generales de investigación de estos centros (CIAL e IMDEA-Alimentación) están 


recogidas en el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación (RD99/2011) de la 


UAM, al que estos dos centros están adscritos por convenio, y son las siguientes: 


001 Ingredientes Alimentarios con Propiedades Saludables 


002 Nuevas Tecnologías de Producción y Conservación de Alimentos 


003 Análisis Instrumental, Calidad y Seguridad Alimentaria 


004 Biotecnología y Microbiología de Alimentos 


005 Genómica Nutricional 


 


El CIAL se estructura en tres departamentos, cada uno con las siguientes líneas de 


investigaciones específicas y más destacadas: 


DEPARTAMENTO DE BIOACTIVIDAD Y ANÁLISIS DE ALIMENTOS 


- Alimentos funcionales basados en lípidos, proteínas y péptidos, y carbohidratos. 


- Tecnologías para mejorar las características nutricionales y funcionales de productos lácteos.  


- Calidad de los alimentos mediante selección de indicadores químicos, análisis de ADN, 


estudio de la composición enantiomérica de moléculas diana, detección de OMG. Métodos 


avanzados de análisis de alimentos.  


- Desarrollo y aplicación de técnicas ómicas.  


- Procesos tecnológicos para la reducción de alergenicidad de proteínas.  


DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGÍA Y MICROBIOLOGÍA DE ALIMENTOS 


- Calidad y funcionalidad de alimentos fermentados. 


- Control de la producción del vino y estudio de la formación de metabolitos bioactivos para la 


mejora de su calidad sensorial, seguridad y funcionalidad. 


- Ingredientes funcionales de origen vegetal. 


- Producción de enzimas y metabolitos microbianos, y su aplicación como ingredientes 


alimentarios y catalizadores industriales. 


DEPARTAMENTO DE PRODUCCIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE NUEVOS ALIMENTOS  


(integrado por profesores de la Sección Departamental de Ciencias de la Alimentación y el área de 


Nutrición y Bromatología del Departamento de Química Agrícola, Facultad de Ciencias, UAM) 


- Extractos bioactivos obtenidos a partir tecnologías de fluidos supercríticos o de alta presión. 


Simulación y optimización de procesos con fluidos comprimidos. 
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- Síntesis enzimática de lípidos bioactivos. Caracterización química, bioaccesibilidad y 


estabilidad oxidativa. 


- Compuestos bioactivos de hongos comestibles. Estudios de eficacia como ingredientes 


bioactivos a nivel molecular y según perfiles genéticos humanos. 


- Separación de compuestos bioactivos mediante técnicas de separación preparativa: ultra, 


nano e hiperfiltración (OI), extracción en fase sólida, precipitación fraccionada. 


- Evaluación de la actividad biológica de ingredientes funcionales: actividad anti-inflamatoria, 


antiviral y amtimicrobiana. Biodisponibilidad in vitro. Caracterización antioxidante: oxidación 


en matrices alimentarias y biológicas. 


- Calidad nutricional y sensorial de los alimentos vegetales durante su procesado y 


conservación 


- Valoración de procesos tecnológicos para la identificación de compuestos bioactivos 


(indolaminas) que influyen en el estrés oxidativo presentes en alimentos vegetales. 


 


Por otro lado, las líneas de investigación más específicas de IMDEA-Alimentación son las 


siguientes: 


- Genómica nutricional de la enfermedad cardiovascular y la obesidad: efecto de la dieta sobre 


la expresión de microRNAs relevantes en el metabolismo energético con especial hincapié en 


aquéllos relacionados con la Enfermedad Cardiovascular (ECV) y la Obesidad.  


- Oncología molecular y genómica nutricional del cáncer: mecanismo de acción de compuestos 


bioactivos siguiendo una aproximación basada en la modulación de la expresión génica. 


Identificación de biomarcadores tumorales con valor pronóstico o predictivo de respuesta a los 


tratamientos. Bases genéticas de la relación existente entre cáncer y obesidad. 


- Laboratorio de alimentos funcionales: etiología de los trastornos cardiovasculares y 


cardiometabólico; papel preventivo y terapéutico de micronutrientes; estudios en animales; 


estudios en humanos; desarrollo y validación de alimentos funcionales o nutracéuticos con 


alto potencial para entrar en el mercado.  


- Patologías del metabolismo lipídico y nutrición molecular: nuevas estrategias, farmacológicas 


y/o dietéticas, para la modulación de la actividad de RNAs no codificantes que regulan el 


metabolismo de lípidos. 


- Producción y desarrollo de alimentos para la salud: puente entre la investigación mecanística 


molecular y el mercado a través del desarrollo de productos alimentarios de uso específico 


para la salud. 
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6. PERSONAL ACADÉMICO 
 
6.2  OTROS RECURSOS HUMANOS 
 


Los Departamentos de Química Física Aplicada de la Facultad de Ciencias dispone de 
Personal de Administración y Servicios (PAS) para la realización de las tareas de gestión 
administrativa y de apoyo al desarrollo de las sesiones prácticas de laboratorio que se 
plantean en el plan de estudios propuesto Máster en Nuevos Alimentos. 
Concretamente el Departamento de Química Física Aplicada cuenta con 2 Auxiliares 
Administrativos dedicado a las tareas administrativas relacionadas con la docencia que 
imparte el departamento.  
 
Además, se cuenta con un 1 Técnico Especialista con experiencia en laboratorios 
docentes en el área de las Ciencias de la Alimentación, que atiende a las peticiones de 
los profesores responsables de las sesiones prácticas y gestiona el mantenimiento de 
dichos laboratorios, ubicados en el edificio de Ciencia y Tecnología de los Alimentos e 
Ingeniaría Química del campus de Cantoblanco. 
 
La Universidad Autónoma de Madrid, aporta la experiencia acumulada en gestión por 
los equipos de trabajo del Centro de Estudios de Posgrado (1) y de la Sección de 
Posgrado y Prácticas Externas de la Facultad de Ciencias (2), que cuentan con personal 
de gran experiencia en la gestión de los Programas de Posgrado. 
(1) 
https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886352057/1234886858494/servicio/servicio/Centr
o_de_Estudios_de_Posgrado.htm 
(2) 
http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1241103216385/listado/Seccion_de_Posgrado_y
_Practicas_Externas.htm 
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS  


 


7.1 JUSTIFICACIÓN DE QUE LOS MEDIOS MATERIALES DISPONIBLES SON ADECUADOS 


 


La Universidad Autónoma de Madrid cuenta con todos los recursos, medios materiales y 


servicios necesarios para la correcta impartición y desarrollo del Máster en Nuevos Alimentos. 


Dichos recursos se exponen a continuación: 


 


Aulas 


En relación a la disponibilidad de aulas adecuadas para desarrollar la docencia, la Facultad de 


Ciencias dispone de suficientes aulas de capacidad media (hasta 90 estudiantes), baja (hasta 45 


estudiantes) y muy baja (hasta 22 estudiantes) adecuadas para la impartición de asignaturas 


optativas y obligatorias, todas ellas con cañón proyector y algunas adecuadas a necesidades 


más específicas (sillas rotatorias, pizarras múltiples, pizarra digital, etc.).  


Además, se dispone de las aulas de formación (equipadas con todos los medios docentes 


necesarios) y salón de actos del  Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación 


(CIAL), centro mixto UAM-CSIC, situado dentro del Campus de Cantoblanco y cercano a la 


Facultad de Ciencias para la realización de seminarios, exposición de Trabajos Fin de Máster, 


organización de Jornadas de Estudiantes y otras actividades de carácter académico y de 


difusión. 


 


 


Laboratorios docentes y material inventariable 


La Universidad Autónoma cuenta con una planta piloto y dos laboratorios docentes. Los 


laboratorios tienen una capacidad aproximada de 40 puestos de trabajo cada uno y cuentan 


con pizarra y cañón de proyección sobre pantalla conectado a un ordenador. Estos laboratorios 


y la planta piloto se encuentran en el edificio de Ciencia y Tecnología de los Alimentos e 


Ingeniería Química de la Facultad de Ciencias. Además, la mayoría de los miembros de la 


Sección departamental de Ciencias de la Alimentación forman parte del CIAL dónde disponen 


de 8 laboratorios de 50 m2 y otra planta piloto (plataforma Novalindus), equipados 


competentemente para el desarrollo de las investigaciones llevadas a cabo por los profesores 


según su especialidad y líneas de investigación.  


Los laboratorios y plantas piloto, tanto del edificio de Ciencia y Tecnología de los Alimentos e 


Ingeniería Química como del CIAL, están dotados con todo lo necesario para desarrollar las 


prácticas del Máster. Se dispone de varios equipos de HPLC, GC y GC-MS, reactores 


enzimáticos, varias de planta laboratorio y de escala piloto de extracción con fluidos 


supercríticos, plantas de fraccionamiento supercrítico en columna rellena, planta de 


separación por membranas, equipos de extracción acelerada con disolventes (ASE), 


pasteurizador, desnatadora, atomizador, congelador criogénico, equipo de ultrafiltración, 


secador de bandejas, almazara, embutidora, horno, titulador, equipos de PCR, electroforesis, 


microscopios, incubadores de CO2, cabina de flujo laminar, lector de ELISA, autoclaves, 


centrífugas y mini-centrífugas, sonicadores, estufas, baños, agitadores, neveras, pipetas 


automáticas, y todo el material de laboratorio necesario para las prácticas experimentales del 


Máster.  
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Además, se dispone de las instalaciones y medios materiales de los centros de investigación 


vinculados por convenio al programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación: CIAL (UAM-


CSIC) e IMDEA-Alimentación.  


 


El CIAL dispone de Laboratorios de Microbiología de Nivel P2 completamente equipados, 


Servicios de qPCR y de Citometría de flujo, un Simulador Gastrointestinal Dinámico y 


Plataforma de Metabolómica, y cuenta con el siguiente equipamiento:  


- análisis cromatográfico avanzado  


- electroforesis capilar 


- espectrometría de masas 


- espectrofotometría 


- otras técnicas instrumentales de preparación de muestras (ultrafiltración, concentración a 


vacío, liofilización, ultracentrifugación, hibridación de ácidos nucleicos, etc.) 


- Zona (150 m2) de nivel de contención biológica 2 (P2) constituido por laboratorios de 


microbiología  y cultivos celulares, completamente equipados: 


- autoclaves 


- cabinas de seguridad biológica 


- incubador de atmósfera variable  


- incubadores convencionales, orbitales, de CO2 y multigas  


- cámara de anaerobiosis 


- microscopio invertido 


- termodesinfectadores  


- equipos auxiliares 


- Equipamiento de escala piloto de tecnologías innovadoras para la producción de ingredientes 


alimentarios (planta piloto de 350 m2): 


- 3 plantas de extracción con fluidos supercríticos  


- 2 plantas de extracción con fluidos supercríticos de escala semi-industrial 


- reactor de alta presión  


- reactores enzimáticos 


- destilación molecular de tecnología híbrida 


- tecnología de separación por membranas 


- extracción con líquidos presurizados (ASE) 


- extracción con agua Subcrítica 


- equipamiento auxiliar (molinos, cámara climática, liofilizadores, envasadora, etc.) 


- Otros espacios (almacén, cámaras frías, sala de lectura, salas de reuniones, zona de descanso, 


etc.) 


 


IMDEA-Alimentación cuenta con la Plataforma Genyal, donde se lleva a cabo estudios de 


validación de alimentos e ingredientes funcionales, con una unidad de Genómica, la unidad de 


Nutrición y Ensayos Clínicos y una unidad de Bioestadística y Bioinformática.  


En IMDEA-Alimentación se dispone del siguiente equipamiento: 


- Plataforma de Nutrigenómica: equipo para PCR en tiempo real, plataforma de análisis de 


SNPs de alto rendimiento, cuantificador de ADN, tallímetro, báscula de bioimpedancia, 


ultracongelador, etc.  
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- Cultivos Celulares: Incubador de CO2, centrífuga refrigerada, sistema de documentación de 


geles, cámara de fotos digital acoplada al microscopio SC30, cabina de flujo horizontal de 


bioseguridad, incubador de CO2 MMM-CO2cell, etc. 


- Biología Molecular y Genómica: termociclador para PCR, centrífuga, espectrofotómetro, 


equipos básicos para electroforesis de ácidos nucleicos, cabina de extracción con filtro para 


vapores, sistema de documentación de geles, etc. 


- Biología Celular y Proteómica: lector de placas, espectrofotómetro, liofilizador, equipos 


básicos para electroforesis de proteínas y “western blott”, sistema de documentación de geles 


para quimioluminiscencia, citómetro de flujo, microscopio de fluorescencia, etc. 


 


Por otro lado, la UAM cuenta con un Servicio de General de Apoyo a la Investigación 


(SEGAINVES) y un Servicio Interdepartamental de Investigación (SIDI) cuyos servicios pueden 


ser requeridos en apoyo de la docencia del Máster.  


 


Tecnologías de la Información 


La Universidad Autónoma de Madrid dispone de una serie de servicios de Tecnologías de la 


Información. Su cometido principal es la prestación de soporte técnico a la comunidad 


universitaria para la innovación y gestión tecnológica en varios ejes como son la docencia, 


gestión administrativa, los servicios de infraestructura de comunicación y soporte informático. 


Tales funciones se articulan con respeto al principio de accesibilidad universal y el catálogo de 


servicios que ofrece puede ser consultado en http://www.uam.es/servicios/ti/servicios/, entre 


los que caben destacar: cursos de formación, correo electrónico y red inalámbrica gratuitos, y 


servicio de préstamo de ordenadores portátiles. 


La UAM dispone de aulas de informática en cada uno de los centros con un total de 38 aulas y 


con más de 900 ordenadores personales. En particular, la Facultad de Ciencias cuenta con 


cinco salas de ordenadores, con más de 20 ordenadores por aula. Para garantizar la 


disponibilidad de estos recursos existe un sistema de reserva previa de las mismas permanente 


vía internet. Además en estos espacios se dispone de software y programas ofimáticos 


adaptados a las necesidades educativas de cada Plan de Estudios. 


Un aspecto extremadamente importante en el desarrollo del Máster durante los últimos años 


ha sido la utilización del Aula Virtual moodle (https://moodle.uam.es/). Dicho recurso digital 


no sólo ha permitido realizar de una manera muy eficaz la docencia de las asignaturas e-


learning, sino que ha significado al mismo tiempo superar las barreras geográficas y las 


distancias físicas, permitiendo el flujo de información y la conexión constante de los profesores 


con el alumnado en foros de debate abiertos, en resolución de problemas o en la participación 


de seminarios dirigidos on-line. Esta plataforma virtual permite la impartición de asignaturas 


mediante metodologías e-learning. 


En otro orden de asuntos, el servicio de Tecnologías de la información apoya la gestión de los 


asuntos académicos en red tanto para las matrículas como para el anuncio y gestión de becas. 


Además, los estudiantes pueden consultar directamente el estado de su expediente a través 


de un navegador web o mediante aplicaciones para teléfonos inteligentes. 


 


Página web del Máster  


El soporte informático que dará cobertura al Máster en Nuevos Alimentos se encontrará en los 


siguientes enlaces (1 y 2) asociados al Centro de Estudios de Posgrado y a la Facultad de 
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https://moodle.uam.es/





Ciencias, respectivamente, además de la página web del Programa de Posgrado en Ciencias de 


la Alimentación (programa RD99/2011 cuya página web está en construcción).  


(1) la página oficial del máster, a través de la cual solicitan los estudiantes su admisión al 


mismo, es la de la Universidad 


http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242663065228/listadoEstudios/Masteres_oficiales.htm 


(2) en la página de la facultad se publican, esencialmente las guías docentes y los horarios del 


máster, que son aprobados por junta de facultad 


http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1242650400756/listado/Masteres.htm 


Asimismo, el Máster en Nuevos Alimentos contará con una página web propia, supliendo en 


parte la actual página web del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos 


(https://www.uam.es/otros/quimagri/). 


Se establecen enlaces entre las distintas páginas para evitar duplicidades. 


 


Bibliotecas y Hemeroteca 


En total, las Bibliotecas de la Universidad Autónoma de Madrid disponen de más de 810.000 


libros, 27.000 libros electrónicos, 30.000 mapas, 40.000 revistas (de las cuales 30.000 son 


suscripciones en formato electrónico), y más de 200 bases de datos. Ofrecen casi 4.500 


puestos de lectura en horario de 09.00 h a 20.30 h y se cuenta con una Sala de Estudio abierta 


las 24 horas del día todos los días del año. 


En el año 2004, tras la elaboración de su Informe de Evaluación, se obtuvo el Certificado de 


Calidad de la Agencia Nacional de Evaluación y Acreditación (ANECA). 


Toda la información sobre la Biblioteca se encuentra en las memorias anuales que se 


presentan y aprueban en Consejo de Gobierno desde hace casi 10 años, y que se encuentran 


disponibles en: http://biblioteca.uam.es/sc/memoria.html. 


Los principales servicios que la UAM ofrece a través de la Biblioteca (http://biblioteca.uam.es/) 


son: Catálogo automatizado, Préstamo domiciliario, Préstamo interbibliotecario, Formación de 


usuarios e Información bibliográfica. 


Además, con el objetivo de ofrecer un servicio de excelencia a los usuarios en el nuevo 


contexto de la Educación Superior, y en aplicación del Plan Estratégico de la Biblioteca (2006-


2008), se han puesto en marcha las siguientes iniciativas generales: Reservas en línea, Buzones 


de devolución Préstamo Intercampus, Repositorio institucional, Dialnet, Servicio de atención 


telefónica, Adquisiciones automatizadas, Préstamo de ordenadores portátiles, Metabúsqueda 


de recursos electrónicos y Sistema de atención virtual al usuario. 


En el caso concreto que nos interesa, la Biblioteca de Ciencias se encuentra en un edificio 


propio, con 8.700 metros cuadrados de superficie. Ofrece 1.265 puestos de lectura, 20 puestos 


en una sala polivalente con equipamiento multimedia y 48 puestos en salas de trabajo en 


grupo. Asimismo, dispone de 26 ordenadores para uso público. Respecto a las colecciones, 


dispone de unas 75.000 monografías y 2.000 títulos de revistas en papel, así como el acceso a 


un importante paquete de recursos electrónicos. Está atendida por 16 Bibliotecarios y 1 


personal administrativo, plantilla con la que colaboran 18 Becarios. 


 


Servicio de mantenimiento 


El servicio de Mantenimiento de la UAM realiza cuatro tipos de operaciones: 
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a) Mantenimiento correctivo: Atiende la reparación de los equipos e instalaciones una vez que 


el fallo se ha producido. Esta intervención se realiza a petición de los miembros de la 


Comunidad Universitaria que hayan detectado algún problema en los elementos citados. 


b) Mantenimiento preventivo: Trata de anticiparse a la aparición de averías, efectuando 


revisiones de forma programada y periódica. Se realiza de oficio, sin que medie petición de los 


miembros de la Comunidad Universitaria. 


c) Modificación de las infraestructuras: Se realizan obras de modificación de locales o 


instalaciones, como complemento de los puntos anteriores para adaptar los sistemas a las 


necesidades que surgen. 


d) Asesoramiento técnico: Desde el Servicio de Mantenimiento se presta asistencia técnica 


para la resolución de todo tipo de problemas dentro de su ámbito de actuación. 
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8. RESULTADOS PREVISTOS 
 


8.1 ESTIMACION DE VALORES  CUANTITATIVOS 


JUSTIFICACIÓN DE LOS INDICADORES PROPUESTOS: 


 
En las cuatros ediciones en las que se ha impartido el Máster en Química Agrícola y Nuevos 


Alimentos, la tasa de abandono nunca superó el 10% y fue menor a 4% entre los 


estudiantes de la especialización Alimentación y Salud. Esta experiencia previa 


fundamenta proponer para la tasa de graduación en el nuevo Máster en Nuevos 


Alimentos, un mínimo del 90%, lo que concede un margen amplio a este indicador. Con 


una oferta prevista de 30 plazas de matriculación, sería necesario que abandonasen la 


titulación 4 o más estudiantes en un curso para superar estas estimaciones.  


 


La estructura propuesta para el nuevo Máster y su dinámica exigirá a los estudiantes una 


dedicación intensa, difícilmente compatible con otras actividades. Por otro lado, su 


posición como vía de acceso al Doctorado, constituye un aliciente esencial para que los 


estudiantes se gradúen en el mismo curso en que se matriculan.  


 


La tasa de eficiencia (créditos que debieran haber matriculado los graduados / créditos 


realmente matriculados) ha sido 100% durante los últimos 4 años de impartición del 


Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos. Para conceder un cierto margen para 


este indicador, se  estima que el nuevo Máster en Nuevos Alimentos tendrá una tasa 


mínima de eficiencia del 95%. 
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 
0.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN 


La implantación del Máster en Nuevos Alimentos está prevista para el curso 


académico 2016-2017. 


 


La implantación del nuevo Máster supondrá la extinción del título actualmente vigente 


de Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, propuesto según el RD 


1393/2007 y autorizado por la Comunidad de Madrid por la Orden 2461-01/2011 de 


16 de Junio, y  publicada en el BOCM de 7 de Julio de 2011. 


 


Los estudiantes que no hayan concluido sus estudios en la Especialización 


Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos podrán ser 


evaluados en las asignaturas pendientes durante dos cursos sucesivos (2016-2017 y 


2017-2018) para completar sus estudios.  


 


En caso de pasar al Máster en Nuevos Alimentos, los reconocimientos en cuanto a las 


asignaturas cursadas se harán conforme a la Tabla de Equivalencias siguiente: 


 


 


Tabla de Equivalencias 


Plan Nuevo Plan a extinguir 


Obtención y caracterización 


de ingredientes alimentarios (9 ECTS)  


 


- Obtención y caracterización 


de ingredientes alimentarios (5 ECTS)  


- Calidad y funcionalidad 


de compuestos alimentarios (5 ECTS) 


Evaluación de la funcionalidad 


de ingredientes alimentarios (3 ECTS) 


Calidad y funcionalidad 


de compuestos alimentarios (5 ECTS) 


Ingredientes bioactivos I (5 ECTS 
Ingredientes bioactivos  (10 ECTS) 


 Ingredientes bioactivos II (5 ECTS) 


Diseño de alimentos funcionales y 


nutracéuticos  (5 ECTS) 


Diseño de alimentos funcionales y 


nutracéuticos  (5 ECTS) 


Últimos avances en Tecnología de 


Producción de Ingredientes Alimentarios 


(5 ECTS) 


Últimos avances en Tecnología de 


Producción de Alimentos (5 ECTS) 


Investigación, desarrollo e innovación en 


la industria alimentaria (5 ECTS) 


Investigación, desarrollo e innovación 


en la industria alimentaria (5 ECTS) 


Nutrigenómica y nutrición personalizada 


(5 ECTS) 


Nutrigenómica y nutrición 


personalizada (5 ECTS) 


Alergenicidad y toxicología alimentaria        


(5 ECTS) 


Alergenicidad y toxicología alimentaria 


(5 ECTS) 
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