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

De confo Meal ecreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacién de las Ensefianzas Universitarias Oficiales
UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
L Onivers d}‘{ Auténoria d/A Madrid Facultad de Ciencias 28027060
NIVEL DENOMINACION CORTA
e / Nuevos Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA
Méster Uni v/érsi/éri o en Nuevos Ali m@wtﬁs por la Universidad Auténoma de Madrid

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias \ \ / No
HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS
No
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
TIZIANA FORNARI REALE / / PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD
Tipo Documento Numer o Documento
NIE N 17753N
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
/ /
Tipo Documento Numer o Documento
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
MIGUEL REMACHA MORENO Videdgtano de/Posgrado\Faculted de Ciencias
Tipo Documento Numer o Documento
NIF / ;zfz95560|_ \ \

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la practicade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativgs ata presente solicitud, las comulni cagiones se dirigiran aladireccion que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

E-MAIL PROVINCIA

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consYdo expresamen) Ia tificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administragion Ublicasy
Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En:,a__ de

Firma: Representante legal dela Univer§éad

1/38



Identificador : 4315778
ol @ ¥ GOBIERNO MIMNISTERID
-7 v Q D ESPARA DE EDUCACION, CULTURA
A ¥ DEPORTE

1. DESCRIPCION DEL TiTULO
11. DATOSBAY COS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Ma Master Universitario en Nuevos Alimentos por la No Ver Apartado 1:
Univergdad Auténoma de Madrid Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ngdaen déto‘f,‘

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias / \ \ Cienciasdelavida Quimica

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA
AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nac?\{nél\de Evauacion /ole/I},gﬁ i gaQMcreditaci 6n

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Auténorfiardeadrion N\

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

023 / / Uﬁi@ﬁwtéxpma de Madrid
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos ) ) )
LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSENEL/TITULO—

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS
60 0 «Q
CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER
13 27 / 20\ \

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD |CREDITOS OPTATIVOS
No existen datos %—\

1.3. Universidad Autébnoma de Madrid

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

28027060 Facultad de Ciencias \ \ /
1.3.2. Facultad de Ciencias

1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL

Si No No / A
PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

30 30 AV

TIEMPO COMPLETO
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ECTSMATRICULA MiNIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 37.0 60.0
RESTO DE ANOS 37.0 60.0

S\

TIEMPO PARCIAL

) ]

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 36.0
RESTO DE ANOS 24.0 36.0
NORMASDE PERMANENCIA

https%w—wﬁ.yém;{ss/smei|ite/e/}2\4é§65181069/nstad05i mple/Permanencia.htm

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si \ \ / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No X\ No\\\\ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No ) Q@//‘/ No
ITALIANO OTRAS

G /] "

\
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: 0%

3. COMPETENEIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

\deas, am ntexto de investigacion

CB6 - Poési\?tzc\qmdjgé conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en €l desarrollo y/o aplicacién de
enyude.en u

Ws udi licar los conocimientos adquiridos'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nbievos o pocg/Londci d/osdeﬂnter ntextos mas amplios (0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 -\Qﬁﬁo estudiantes sean capagces\de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformagién/que, siendo incompléta § limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

aplicacion S conocimientosy juicjos

CB9 - Que Igs estudiantes sepan comniggrsus,conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializadosy Ro especiaizadosde m}dQc 0y sin ambiguedades

CB10 - Quelos uHraNe?po @bilid aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida irigh o Qnomo.

GENERALES

CGL1 - Adquirir conoci mientos tedrico y d&lr@;asexp imental es avanzadas para resolver problemasy desarrollar nuevos retos en
el areadelas ciencias de la aimentacyon.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, pringipios, teerias ymmodelos adquiridos en el Master en el campo académico, de lainvestigacion
y de lainnovacion tecnol 6gica respectp a laformulacion de nueyossaimentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento,\ghésis crific {\ntesisdeid uevas para la elaboracion de nuevos alimentos, abarcando
niveles més integradores, como los vincutédos a la biodiversidad y/al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar infor a\cTc’mfar lanificar un trabajo experimental, un desarrollo cientifico o un
plan de investigacion.

CGS5 - Elaborar adecuadamente y con cierta origipalidad composici escritas'g argumentos motivados, redactar planes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos. %

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de lainformaci c’h\ci\eqyfi

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisionesy resoluci c'@de pn/obl em%l iSanb\los principios del método cientifico.

CT3 - Capacidad de organizacion y planificacion.

CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de su profesion %QPKJ to o de autonomig, fgmentando la creatividad y €l
espiritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer |a necesidad de mejora persona continuay I\a§(ﬁ9§)rtuni dades para cq/segﬁi rlo.

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

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad haciatemas medioamW

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE1 - Conocer las caracteristicas quimicas de |os ingredientes bioactivos presentes en |0s alimentos, sus fuentes naturales de
obtencion y los innovadores procesos tecnol 6gicos empleados en su produccion.

CE2 - Aplicar métodos avanzados para la caracterizacion quimica de ingredientes bi Bgct 0S.

CE3 - Conocer €l efecto en €l organismo de las distintas clases de ingredientes bioactiv adeomo-sahe sufu i&gidad,
biodisponibilidad y bioaccesibilidad.

CE4 - Disefiar laincorporacion de ingredientes funcional es a un alimento base, teniendo en cu@as/propl asles tecno-
funcionales asi como el proceso tecnol égico implicado en su elaboracion.

CES5 - Conocer lanormativay legislacién vigente aplicable ala comercializacion de nuevos alimentos. / /\/
0g/ clinicos, de
ighal.

CEG6 - Aprender sobre |os aspectos que deben considerarse para disefiar y llevar a cabo los estudios (preclinyc
intervencion dietética, etc.) que autorizan las declaraciones de propiedades saludables de un ingrediente funci

CE7 - Adquirir las estrategias apropiadas para la resolucién de problemas concretos de investigacion, deﬁarf\;alllo einnovaciénen el
campo de los nuevos alimentos.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartgdo 4. Angxd\1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

tulo o grado espafiol de los listados en el apartado anterior
robacidn previa de que estos estudios acreditan un nivel de formacién equivalente a los titulos oficiales

Ademas, ¢adg Master puede establecer rg
ycceso, los estudios finalizado

Por lo que se r&fi
do) en Cienciay
Ciencias Ambientales; 2 §
nes similares, pues, especi \ndantes procedentes de otros paises, los estudiantes pueden haber cursado estudios supe-
riores sin equivalente §{ e

ision al Master en Nuevos Alimentos, se requiere ser titulado superior (Licenciatura o Gra-
ana y Dietética, Biologia, Biologia Molecular, Bioquimica, Quimica, Farmacia, Veterinaria,

na web, y es la siguiente:
- Certificado académico de calificacione, i0s. ertificado debe estar traducido en caso necesario.
- Declaracion nota media.

- Curriculum Vitae del estudiante
- DNI/ Pasaporte

- Preinscripcion de asignaturas

oM de los aspectos docentes del Master. Su composicién sera la siguien-
te: el coordinador del Master, 2 profesores que impartan clase Master, 1 estudiante y 1 representante del PAS.

- Adecuacion de los estudios previos (30%)
- Expediente académico normalizado (60%)
ivi i S cionadas con los contenidos del méaster (10%).
En caso de dudas se contactara directamente con los candldatos y se PeCurNra, si a necesario, a entrevistas personales.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

labor de apoyo a los estudiantes con dlscapaudad con el objetivo de que puedan reallzar todas sus act
diciones se concreta en:

to tiene lugar en los primeros dias del curso académico y, caso de que no haya demandas especificas por parge
nerse en contacto con ellos un mes antes de empezar las convocatorias de examenes.
2. Acciones conducentes a la igualdad de oportunidades: servicio de tutorias, asistencia por parte de cuidadores procedentes de |
fermeria, servicio de intérpretes por lengua de signos, servicio de transporte adaptado y servicio de voluntariado de acompafiamig
lita la gestion de recursos materiales y técnicos, por ejemplo la transcripcién de exdmenes y material impreso a Braille.

3. Asesoramiento para la accesibilidad universal, tanto arquitecténica como electrdnica.

4. Asesoramiento y orientacion al empleo: programas especificos para estudiantes con discapacidad.

5. Asesoramiento al personal docente sobre adaptacion del material didactico y pruebas de evaluacién y al personal de admi
cuanto a la evaluacion de las necesidades del alumnado y las adaptaciones que cada afio son necesarias.

istrgion y servicios en

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cur sados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias
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MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 ) 0

Adjuntar Titulo Propio

Vex Apartado 4: Anexo 2

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

[ N 0

La Universidad Autonoma de M dr|

@]

nta con una normativa general de transferencia y reconocimiento de crédi-

A
ser reconocndos e incorporados al expediente #
En este contexto la Universidad Autonoma d

Articulo 1. AMBITO DE APLICACION
El ambito de aplicaciéon de estas normas son las ensefian é §
fialan las disposiciones establecidas en el Real Decreto 1393/2007, de 29-te octubxe
denacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

, por el que se establece la or-

Articulo 2. DEFINICIONES
1. Adaptacioén de créditos
La adaptacién de créditos implica la aceptacién por la Unive

rsiflad Autdbnoma de Madfid dle los créditos correspon-

en otras ensefianzas distintas a efectos de la obtencion de un titulo oficiar:
También podran ser objeto de reconocimiento los créditos superados en engefi &s y en ense-
flanzas universitarias no oficiales. Asimismo, podran reconocerse créditos 6 sional acre-
ditada, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias inherentes al titulo qu tende

obtencion de un titulo oficial.
Articulo 3. REGLAS SOBRE ADAPTACION DE CREDITOS

lente, la adaptacion de créditos se ajustara a una tabla de equivalencias que realizara la Comisién
gano equivalente), conforme a lo que se prevea al amparo del punto 10.2 del Anexo | del Real D
2. En el caso de estudios previos realizados en otras universidades o sin equivalencia en las nugvag/titulaciones de
la Universidad Auténoma de Madrid, la adaptacion de créditos se realizard, a peticion del estudiantg, por parte de la
Comision Académica (u 6rgano equivalente) atendiendo en lo posible a los conocimientos asociados a las materias
cursadas y su valor en créditos.
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Articulo 4, GLAS SOBRE RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

rrespondientes a matenas de formacion béasica siempre que la titulacion de destino de esta Univer-
la misma rama de conocimiento que la de origen.

e esta se imputan los créditos de formacion béasica de la rama de conocimiento superados en la titu-
cuenta la adecuacion entre competencias y los conocimientos asociados a dichas ma-

flanzas universitaria
constituyen el plan de estudios.
No obstante lo anterior, los crédi
conocimiento en un porcentaj
do por un titulo oficial. A tal

estudios universitarios oficiales no terminados.

Articulo 6. CALIFICACIONES
los reconocimientos y
3. En su caso, se realizara

ciales no incorporara la calificacion de los mismos.
3. En todos los supuestos en los que no haya calificacion se hard
de expediente.

Articulo 7. ORGANOS COMPETENTES

miento de créditos, necesariamente, dispondran de:
a) Un modelo unificado de solicitud de la Universidad Autbnoma de Madrid.
b) Un plazo de solicitud.

¢) Un plazo de resolucion de las solicitudes.

Autéonoma de Madrid.

DISPOSICION ADICIONAL
Los estudiantes que, por programas 0 convenios internacionales o nacionales, estén bajo el ambitg/de movilidad se
regiran, 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:/lwwwnam.es/ss/Satellite/es/1234886374930/contenidoFinal/Normativas_de_movilidad.htm
EMHS universidades:

htt ./WW\a .es/internacionales/normativa/al_ext.html

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

o) |
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver />paﬁad/o£>:/>\né>@ 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

téé\rik@y précﬁ caéff en aula, apoyadas con material multimedia.

§emi nari os\< v\@“tas/ a yf(pregas, centros de investigacion, laboratorios especializados, etc.

P?régticas de )ab})ratori}ylo_pla@ piloto y/o précticas en aula de informética.

ﬁ‘@mdu on /déi orWs ritos u orales realizados en formaindividual o en grupo.

Tutor%iﬁjiy@ugé 0 en grupos ré&pc\iios

Trabajoy eqfud'yé auténomo del estudi}ant%, incluyendo las horas de preparacion de trabajos o informes individuales y en grupo.

Busquedasﬁ\le&‘turasbibliogréficas. / /

Desarrollo dé\ﬁagajo deFinM §é/

Elaboracion del\ayéﬁena@yun del T‘r\ab\a'ko de Fin Méaster.

53METODOL OGIASDOCENTES

Clases expositivas teori aula mediante presentacignes orales por parte del profesor, apoyadas con material informético
(PowerPoint, videos, fragmentos de dotumental es,etc.

Clases précticas en aula dirigidas donde > Uesarrohara aplicasiones de los contenidos tedricos (gjercicios, problemas numéricos,
cuestiones tipo test, estudio e interpyetagion de pubilicaciones\Gientificas, blsquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por €l prof&eorén I/Ss t}més §p&<’ficos del n\&{s&\

Préacticas experimentales en Iaboratb(@ dogcente y/\o\en\gl anta pil ot\,) y)P aulas de informética

Seminarios especializados impartidos por expertos. )

Elaboracion de informes, que podran ser presentadgs Mm relacion alos trabajos dirigidos por €l profesor, las visitasy/
0 seminarios especializados en el dreade la alimentacjon y la salud.

Tutorias en grupo o personalizadas.

Informe/cuestionario/debate de resultados en rel @/ﬁ,&tas‘mﬂic/asexpa‘iﬁnt es.

Disefio, gjecucion y discusion de las estrategias a seguir durante«g }i@arrcy/o del Trabﬁjo\Fi n de Méster.

Orientacion y seguimiento en la elaboracion de lamemoriay pr@entaci/é/n del 'I}abﬁcﬁt@ BQM aster.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examen oral o escrito al final delaasignatura Q \ \
Realizacion y presentacion de trabajos y/o informes ( ) )
Evaluacion de précticas de laboratorio y/o planta piloto y/o aulas de\y&\@ética /

Memoria escritadel Trabajo Fin de Méster

Presentacion oral y defensadel Trabajo Fin de Méaster

Informe del Director del Trabajo Fin de Méster / / \ \

55NIVEL 1: MODULO FUNDAMENTAL

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Produccién de Alimentos Funcionales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria \
ECTSNIVEL 2 14 'x //
DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3

14 [ /

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
St No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
NG~ N\ No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
\Qlo \ o / No No
ITALIANO OTRAS

Rkk / No

NIVEL 3: Obtencion y Caracterizacion de | ngredientes Alimentarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No //\_/ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No NOW / Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No «No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Disefio de Alimentos Funcionalesy Nutracéuticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5

Seppdrd

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

/ | |

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

74
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si \ /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1) Adqu Wros obre la naturaleza quimica y propiedades fisico-quimicas de las sustancias que se extraen de fuentes naturales y se utili-
zan en la Yorruulacion desalimentos funcionales. Identificar las fuentes naturales de obtencién de dichas sustancias, destacando el aprovechamiento de
subproductos itdos de la industria alimentaria.

s tecnologias méas innovadoras utilizadas en la obtencion de ingredientes alimentarios biolégicamente activos.

activos a mgtriceg/alimentarias con el fig de Yormular alimentos funcionales.

5) Conocey las garacteristicas del ingredignte\bioactivo en la formulacién del alimento funcional y/o nutracéutico en términos de dosificacion, propieda-
des quimitas y sensoriales.
6) Conocegr la posible interaccion del ingrefiente bioactivo con la matriz alimentaria y saber evaluar los efectos del procesado sobre el ingrediente fun-
cional.
7) Ser capgz
quiridos.

llevar a cabo aplicaciongs prgeficas We disefio y desarrollo de alimentos funcionales y nutracéuticos, a partir de los conocimientos ad-

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fuentes naturales de in i i pr@vechamiento de subproductos y residuos de la industria agroalimentaria. Propiedades
nutricionales y tecno-fqci s de los Subpxpductos de la)indystria alimentaria. Estrategias y consideraciones para su utilizaciéon. Fundamentos de
las tecnologias innovad ihgredientes bioagtivos a partir de sus fuentes naturales.

Calidad de los ingredientes alimentarios: erizagio {mica de compuestos bioactivos de origen natural. Cromatografia aplicada al ana-
lisis y control de calidad de aceites esencialespgompuestos Migattivos e origen flngico, fenoles, compuestos lipidicos, etc.

Bases cientificas para el disefio y la elaboracion i ionales y nutracéuticos: dosificacion, estabilidad y evaluacién de los efectos del pro-

Algunas de las actividades de formacién programadas, tale COW profesores visitantes o de expertos en temas especificos del Méaster,

basquedas bibliogréficas, elaboracion de informes escritos/o pi fi taciones orales, podran realizarse en la lengua inglesa.

El sistema de evaluacién que se aplicara en cada asignatira €ria combinara al menos dos métodos, definiéndose el grado de participacion
en la calificacién final en funcién de las caracteristicas egpecijficas de cada asignatur tividades de evaluacion podrén contener los siguientes
métodos:

- Examen oral o escrito
- Realizacioén y presentacion de trabajos y/o informes
- Calificacion en préacticas de laboratorio y/o planta piloto

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos tedricos y destrezas experimentaleg av. zada@pérar Ivex preblemas y desarrollar nuevos retos en
el &readelas ciencias de laalimentacion.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teoriasy modelo Uiridosen el Master en e po académico, de lainvestigacion
y de lainnovacidn tecnol dgica respecto alaformulacién de nuevos alighentos.

CG3 - Capacidad de razonamiento, andlisis critico y sintesis de ideasyqueyas para la el aboragi 6nde nuevos alimentos, abarcando
niveles més integradores, como los vinculados alabiodiversidad y &l i biente.

CG4 - Capacidad para buscar, andizar y gestionar informacion para planifrear un trabgj perimental, o desarrollo cientifico o un
plan de investigacion. {

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

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad,de\tesol ucion de proh en entQrnos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relachonaslos con su & udiﬁ\
CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala comptejidad de ici i \q

juicios apaxtirde
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilid Sticasvinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientosy razones Ultimas que las su entona.pérﬁl icos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesis y gestion de lainformacion cientifica,
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CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas, aplicando los principios del método cientifico.

CT3- Capﬁciﬁéd ae\organizaci ony planificacion.

CT4- :?déd)&grjﬂvprender el desarrollo de su profesién con un ato grado de autonomia, fomentando la creatividad y €
fritu expprended

9%/- SEQeF\Keconoce} Iabeces dad de mejora personal continuay |as oportunidades para conseguirlo.

CT6- Capégi d@de/tr@aﬁo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

C\T\Y - Adqui)\ir\}m compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1- ocer | as eéracteristicas qiimigas de los ingredientes bioactivos presentes en |os alimentos, sus fuentes naturales de
obtencién y Jos i/é(\j/radores procesos\techiol 6gicos empleados en su produccion.

CE2- Aplic{ar rf1étodos avanzados par% Ia}:aracterizaci 6n quimica de ingredientes bioactivos.

CE4 - Disefiar |aincorporacion de ingr tesuncionales a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades tecno-
funcionales ask corgo el proceso i}oﬁQp cado en su elaboracion.

CES5 - Conocer IWM&Q@F& Vi gent\e\ap\i%:able alacomercializacion de nuevos alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricasy précticas en aula, 100
apoyadas con material multimedia.

Seminariosy visitas a empresas, ﬁ/ 100
centros de investigacion, laboratoKos

especiaizados, etc.

Préacticas de laboratorio y/o planta pilat{ yl|24 7 \// 100

o0 précticas en aula de informética

AN

Presentacion de informes o trabajos 14 100
escritos u orales realizados en forma

individual o en grupo. %

Tutorias individuales o en grupos 6 — 100
reducidos.
Trabajo y estudio auténomo del estudiante, | 180 0

incluyendo las horas de preparacion de
trabajos o informes individualesy en

grupo.

Busquedasy lecturas bibliogréficas. 30 & ( 0 ) )

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas tedricas en aula mediante presentaciones orales por partedel profesor; las con material informético
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)
ol

Clases précticas en aula dirigidas donde se desarrollarén aplicaciones de los conteni 755 ytfoﬁ cos (gercicios, problemas numéricos,
en Hases

cuestiones tipo test, estudio e interpretacion de publicaciones cientificas, blsguedas de datos, etc.)
Trabajos dirigidos por el profesor en los temas especificos del méster. \ k / /
Précticas experimentales en laboratorio docente y/o en planta piloto y/o aulas de info\méti\ca_ /

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboracion de informes, que podran ser presentados en formaoral, en relacién alos trabaj os ditigi€os pok el wrofesor, las iStas y/
0 seminarios especializados en el areade laalimentaciony lasaud. /0\

Informe/cuestionario/debate de resultados en relacidn alas précticas experimentales.

)
Tutorias en grupo o personalizadas. / N

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen oral o escrito a final dela 40.0 70.0 v
asignatura
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Realizacion y presentacion de trabagjosy/o |0.0 60.0
informes

E;m delaboratorioy/o |10.0 40.0

pl pilotd'y/o e informatica

NIVEL 2: Ingredientes Alimentarios Bioactivos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 13

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
13

ECTSAnuaI(4 ( ) ] ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No ) ) No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No < / No No
ITALIANO OTRAS

No No > v /

NIVEL 3: Ingredientes Bioactivos |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

5 Y////“\

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No |
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \Q /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No / R
NIVEL 3: Ingredientes Bioactivos |

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si / / \ \ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ \ /// Nb\ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No >

No /)

NIVEL 3: Evaluacion dela Funcionalidad de

ngr edientes Bioactivos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria N

& )

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

[/

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

VA

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No | |

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No ,8(/‘\
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No / 0 \ \
ITALIANO OTRAS

No No | /]

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1) Conocer los origenes, antecedentes y legislacion aplicable a los alimentos funcionales y nutracéuticos.
2) Saber identificar un correcto etiquetado de los alimentos funcionales respecto a la legislacion vigente.

5) Conocer las metodologias teéricas y practicas aplicadas a la evaluacion de la funcionalidad de los distintos ingredientes bioacti
6) Adquirir conocimientos sobre la biodisponibilidad de ingredientes alimentarios y los métodos cientificos para su evaluacion.
7) Estudiar modelos in vitro e in vivo para la evaluacién de la bioactividad y biodisponibilidad de compuestos bioactivos y compr:

dW

8) Aprender cémo se disefian los estudios preclinicos, clinicos, de intervencion dietética, etc.

55.1.3 CONTENIDOS

Origenes, antecedentes y definiciones de los alimentos funcionales y nutracéuticos: presente y futuro de los alimentos funciM& Legislacion vigente
respecto a los alimentos funcionales. Clases de ingredientes funcionales: vitaminas y minerales, péptidos bioactivos, carotenoides, compuestos fend-
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licos, lipidos funcionales, probidticos, prebiéticos, fibra alimentaria etc. Estudio de las actividades beneficiosas para el organismo de cada grupo de in-
gredientes funcjonales. Mecanismos de accién. Alimentos transgénicos funcionales.

Evaluacion nC|onaI|dad de los ingredientes alimentarios. Metodologias para la determinacion de actividades biol6gicas: actividad antioxidante,
|ra| antiinflamatoria, anticancerigena, etc. Valoracion de la funcionalidad sobre bases quimicas, bioguimicas vy fisiolégicas. Biodis-
|I|dad y bioactividad. Modelos in vitro. Traslado de estudios in vitro a in vivo. Estudio de marcadores. Aspectos éticos. Estudios
icos. Estudios observacionales o epidemiolégicos.

Ci las caracteristicas especificas de cada asignatura. Las actividades de evaluacién podran contener los siguientes

escritg
presentacion de trabajss y/&informes
en pfécticas de laboratorio\y/o Rlanta piloto

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquikr nocnmlentos teori 0 experimental es avanzadas para resolver problemas y desarrollar nuevos retos en
el dreadelasc delaadl

CG2 - Saber aplic ncipios, teoasy modelos adquiridos en el Méster en el campo académico, de lainvestigacion
y de lainnovacion tecn: gIC}«Vé% alaformulacion de nuevos alimentos.

CG3 - Capacidad de razoriamiento, an |s\|‘3%r|$ti;(p/ sintesis de ideas nuevas para la el aboracion de nuevos alimentos, abarcando

niveles més integradores, como los vinculad abi ad y a medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, anali gestlonar dn para planificar un trabajo experimental, un desarrollo cientifico o un
plan de investigacion.

CB6 - Poseer y comprender conoci una base Y oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto dei

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar Ios conocimi tc}s&lgun/ dog'y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas ampl 0 mulgidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integraf conocimientos'y enf lacomplejidad de formular juicios apartir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, inclu iones sobredas responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones  loSconogfmigntos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigii

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que |e§ permitarn’ congiquak estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo. /M\

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de lainformacion K‘(ent@t’nﬁ ) )

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisionesy resoluci én\@ brgbl emas, apli cando/J/os ;fri ncipios del método cientifico.

CT3 - Capacidad de organizacion y planificacion.

CT4 - Capacidad paraemprender el desarrollo de su profesion con un alto 0 de autphomia, fomentandp lacreatividad y €

espiritu emprendedor.
CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continuay las oportuni dadeé pqr/a conseguirlo. \ \
CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso. \ \ / /

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

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer € efecto en € organismo de |as distintas clases de ingredientes bioactivos, asi su funci a}ldad
biodisponibilidad y bioaccesibilidad. A

CES5 - Conocer lanormativay legislacién vigente aplicable ala comercializacion de nuevos alimentos.

CEB6 - Aprender sobre |os aspectos que deben considerarse para disefiar y llevar a cabo los estudios (preclin \hﬂ;os(de/
intervencion dietética, etc.) que autorizan las declaraciones de propiedades saludables de un ingrediente fu ional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS |PRESENCIALIDAD
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Clases tedricasy précticas en aula, 84 100
apoyadas co}mﬁf@\rial multimedia.

i empresas, 12 100

0N, laboratorios
,P@cticas Th@rr:%o)r/o ylo plantapiloto y/ |12 100
0 précticas e informatica.
16 100

Tutorias indiyidyaes o en grupos 6 100
reducidos.
Trabgjoy j 0 0
incluyendo |

BﬂsquedasylecturasH/B%@zés\ 25 \ \ 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas tedricas en aula mediante presentagiQ ales por parte del profesor, apoyadas con material informético
(PowerPoint, videos, fragmentos de doc

Clases précticas en aula dirigidas nd roll aplicaciones de los contenidos tedricos (gjercicios, problemas numéricos,
cuestiones tipo test, estudio eint de/pr iones cientificas, blsquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por € profesor eﬁ/@s /em?s espégf\@s del mas)er

Précticas experimental es en laboratorio docente y/o 9?1 plénta_puofo y/o aulas de informética.

Seminarios especializados impartidos por expertos/ /

Elaboracion de informes, que podran ser presentadosen forma oral-ertelacion aJ os trabajos dirigidos por el profesor, las visitasy/
0 seminarios especializados en el dreadeladi 16y Tasalud

Informe/cuestionario/debate de resultados en rel ac}ééﬁfa’lﬁ\écﬁc\as exp;r‘f m/eﬁtal €s.

Tutorias en grupo o personalizadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Examen oral o escrito a final dela 40.0 v 70.
asignatura

Realizacion y presentacion de trabajosy/o |0.0 60.
informes

Evaluacién de préacticas de laboratorio y/o [10.0 M
planta piloto y/o aulas de informética

55NIVEL 1: MODUL O DE ESPECIALIZACION

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nuevas Tecnologias en Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 14 / \

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
14 / /
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

7
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

5 \ \ No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ v No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Nb\ No No

ITALIANO OTRAS

o 7 R

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen dé&gs

7

NIVEL 3: Ultimos Avances en Tecnologia de Produccién de | ngredientes Alimentarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

/.

s /

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5 N/

ECTS Semestral 4

N
ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

L yA

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

/ /[

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

L L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSK ERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No S

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No | |
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

[/ A

NIVEL 3: Innovacion en Quimica Culinaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

estral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

/ AN
ECTS Semestral 6

VA JA

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

Vi

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

) ) No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
N\\ ) \ No No
ITALIANO OTRAS
No \\ No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen d{atd§

/ |

NIVEL 3: Nuevas Tendencias en |la Elaboracion de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

VA

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/ /[

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No V/\ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No B Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No < No\ \
ITALIANO OTRAS

No No // /

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnologia Alimentaria Avanzada

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

\ng&etral /

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

VA JA

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

Vi

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
St No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
M6 < N\ No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
\Qlo \ o / No No
ITALIANO OTRAS

N‘(\ / No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen cfato;/ \ \

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

nutracéuticos, ingredientes funcionales y nuevos alimentos en la industria actual, incluyendo

la tecnologia méas adecuada segun el objefivo fuhsionaldel prgdu
5) Adquirir conocimientos sobre los equipgs, %{atos y sis utiliz dos en las nuevas tecnologias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Procesos avanzados de extraccion yNractiopami Mpi i rciiticos, tecnologias de separaciéon con membranas, aplicaciones de las
altas presiones hidrostaticas, proceso j micro- y nano- encapsulacion, etc. Aplicaciones en la industria ali
mentaria. Tendencias futuras con tecno \ nse¢rvacion de alimentos.

Elaboracién de productos bajos en grasa, e atos, enriquecidos en omega-3, leches fermentadas, enriquecidos en
vitaminas, zumos con caracteristicas prebioticas, mermeladas con I6rico, aperitivos saludables (bajos en grasa, bajos en sal, etc.), pa-
nes especiales (sin gluten, con grasas insaturadas, etc.) a e iort de bebidas fermentadas bajas en alcohol (cerveza y vinos desalcoholi-

zados).
Procesos enzimaticos o fermentativos en reactores de djiersas caractenstlcas Catalizagtoreg disponibles y desarrollados especialmente, enzimas o
celulas Ilbres o |nmovﬂ|zadas Procesos de extraccion ¢nzi gtales. Disefio de procesos enzimaticos. El futuro de la

tos. Efecto a nivel nutricional y sobre los compuestos beneficiosos y pexjudisjales pafa |
usados en restauracion (directa y diferida).

salud. Nuevos sistemas de produccion de platos elaborados

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Algunas de las actividades de formacion programadas, tales como semingrios de profesSores iSitantes o de\expgrtos en temas especificos del Master,
busquedas bibliogréaficas, elaboracién de informes escritos o pequefias gres nes oraf€s, podran realiz se gn la lengua inglesa.

La asignatura Nuevas Tendencias en la Elaboracién de Alimentos esta e\ )
ciones Licenciado/Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos o Ngtricion Humana y Dietética.
El sistema de evaluacién que se aplicara en cada asignatura de esta materiaxcombinara al menos dos métodgs, definiéndose el grado de participacion
en la calificacion final en funcién de las caracteristicas especificas de cada asignatira. Las actividades de evaluagion podran contener los siguientes
métodos:

- Examen oral o escrito

- Realizacién y presentacion de trabajos y/o informes

- Calificacion en préacticas de laboratorio y/o planta piloto

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir conocimientos tedricos y destrezas experimental es avanzadas para ver problemasy desartoll evos retos en
el dreadelas ciencias de la aimentacion.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teoriasy model os adquiridos en el Mastex envel_campo émiCo,de lanvestigacion
y de lainnovacion tecnol 6gica respecto a la formulacién de nuevos alimentos. /

CG3 - Capacidad de razonamiento, andlisis critico y sintesis de ideas nuevas parala elaboramo entos, abarcando
niveles més integradores, como los vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar informacion para planificar un trabajo experlmental und IIo cientifi
plan de investigacion.

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de prob\émas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacis e, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
apllcaao e /s\co ocimientosy juicios

CB os estu €S sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a puablicos
os y no ializados de un modo claro y sin ambigiiedades

,€§10 ew posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
en gran autodirigido o auténomo.
i

55.1.52 TRANSVERSALES

(\,\Kl\eapéugéd /de/anw gestion de lainformacion cientifica

CT2-\Ca0{aci}zléd Pa‘r{i la reflexi(’)n,\o\m\a\de decisionesy resolucién de problemas, aplicando |os principios del método cientifico.

CT3- Capa(fi daff de organizaciony pﬁ?nif"caci on.

CT4 - Capi |d3§ para emprender €l d ol]a de su profesion con un alto grado de autonomia, fomentando la creatividad y €
espiritu em edor.

CT5 - Saber re%qnb@si{édﬁe/yeﬁra\e&{nal continuay las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad aéﬂw p@ con raspoﬁ%lbr\ idad y compromiso.

CT7 - Adquirir un con@{ ol /8( éti cb\y @s bilidad }?ad\a temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos / /\_/

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricasy préacticas en aula, N 92 100

apoyadas con material multimedia.

Seminariosy visitas a empresas, 100

centros de investigacion, laboratorios

especidizados, etc.

Précticas de laboratorio y/o planta piloto y/ | 1 100

0 précticas en aulade informética.

Presentacion de informes o trabajos 16 00
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

Tutorias individuales o en grupos 6 10
reducidos.
0

Trabgjo y estudio auténomo del estudiante, | 180
incluyendo las horas de preparacion de
trabgjos o informesindividualesy en

grupo.

Busquedasy lecturas bibliogréficas. 30 0 \

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas tedricas en aula mediante presentaciones orales por parte del profesar, apoyadas con materjal informatico
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)

Clases précticas en aula dirigidas donde se desarrollarén aplicaciones de los contenidos QOW UNEri cos,
cuestiones tipo test, estudio e interpretacion de publicaciones cientificas, busquedas en b

Trabajos dirigidos por €l profesor en los temas especificos del méster.

Practicas experimentales en laboratorio docente y/o en planta piloto y/o aulas de informatica. \ /

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboracion de informes, que podrén ser presentados en formaoral, en relacién alos trabajos dirigidos por € profesor, las visitas y/
0 seminarios especializados en el éreade laalimentacion y lasalud.

Informe/cuestionario/debate de resultados en relacion alas practicas experimental es.

Tutorias en grupo o personalizadas.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenoral itond final dela

40.0

70.0

atur
yﬁ 0N\ presentaci oh de trabajos y/o
ihformes

0.0

60.0

val uacion de practicas de laboratorio y/o
\QI ta pilotg/y/ leca

0.0

40.0

NIVEL 2: Innovacion en Alimentacion y Salud

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

/15\

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

15

N\

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

Vi

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/ /[

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

No }

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No / N / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No/ / _ x Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No — No
ITALIANO OTRAS

No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

\/

)

NIVEL 3: Nutrigenémicay Nutricién Per sonalizada

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

5

ngeﬂral

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

i N\ No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

\Qlo exisxen}s\atgei /

NIVEL 3: Alergenicidad y Toxicologia Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

N\

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

Vi

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

Vi

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

s T o ) No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No / /\/ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No NOW/ No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacion, Desarrollo e Innovacion en laIndustria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

5

Seppdrd

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

5

/ | |

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

74
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Si \ /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

i diee ) |

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

nos y compuestos toxic
para sectores de la poblacién. Prevencion

tividad, valor afiadido y bienestar social.
y Nutricion (AECOSAN), European Fo

en la calificacién final en funcién de las caracteristicas especifjcas
métodos:

- Examen oral o escrito

- Realizacién y presentacion de trabajos y/o informes
- Calificacion en practicas de laboratorio y/o planta pilo!

@ asignatura. Las actividades de evaluacion podran contener los siguientes

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir conocimientos tedricos y destrezas experimentales anbadas p: oblemasy desarrollar nuevos retos en
el dreadelas ciencias de la aimentacion.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teoriasy model eI Master en po académico, de lainvestigacion
y de lainnovacién tecnol dgica respecto alaformulacién de nu ali

CG3 - Capacidad de razonamiento, andlisis critico y sintesisde id as parala elaboracjon de nuevos alimentos, abarcando
niveles més integradores, como los vinculados ala biodiversidad y a [0 ambiente.

plan de investigacion.

CG4 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar informacion para pl m\Wwﬂd\ rollo cientifico o un

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacid resolucion de probl tornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) rel agionados con su dreade eglidio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala co
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las r&spon%b’ i
aplicacion de sus conocimientosy juicios

r

jurCios a :
es W éticas vincl ala

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientos y razones Ul thwEs que las suster W cos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de lainformacion cientifica
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CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas, aplicando los principios del método cientifico.

CT3- Capﬁciﬁéd ae\organizaci ony planificacion.

CT4- :?déd)&grjﬂvprender el desarrollo de su profesién con un ato grado de autonomia, fomentando la creatividad y €
fritu expprended

9%/- SEQeF\Keconoce} Iabeces dad de mejora personal continuay |as oportunidades para conseguirlo.

CT6- Capégi d@de/tr@aﬁo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

C\T\Y - Adqui)\ir\}m compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No eMa}tés \

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedric récticas en aula, 87 100
apoyadas con atexial multimedi

10 100
especiaizados, etc.

(@)
g ¢
35
w
3=
52
<
és.
= 0
S
8
o
=]
/m\

Précticas de laboratorio y/o planta piloto y/ N2 100
o0 précticas en aulade informética.

Presentacion de informes o trabajo 25 100
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

Tutorias individuales o en grupos 16 \J 100
reducidos.

Trabgjo y estudio auténomo del estudiante, | 160 0
incluyendo las horas de preparacion de

trabgjos o informesindividualesy en
grupo.

Busquedasy lecturas bibliogréficas. 65 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases expositivas tedricas en aula mediante presentaciones oralesfor parte dgtprofesor, adas con material informatico
(PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.)

Clases précticas en aula dirigidas donde se desarrollardn aplichenidos teérich (\g"erci cios, problemas numeéricos,
ificas;

cuestiones tipo test, estudio e interpretacion de publicaciones ci busquedas en bases de datos, etc.)

Trabajos dirigidos por € profesor en los temas especificos del mésté\\ / /

Practicas experimentales en |aboratorio docente y/o en planta piloto y/o\@l\as@fgmM

Seminarios especializados impartidos por expertos.

Elaboracion de informes, que podran ser presentados en forma oral, en relacion alog'trabgjos dirigidos por el\profesor, las visitas y/
0 seminarios especiaizados en el dreadelaaimentaciony lasalud.

Informe/cuesti onario/debate de resultados en relacion alas practicas experimental é\

Tutorias en grupo o personalizadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen oral o escrito al final dela 40.0 70.0\/ v
asignatura

Realizacion y presentacion de trabsjosy/o |0.0 60.0

informes

Evaluacion de préacticas de laboratorio y/o |0.0 40.0 V

planta piloto y/o aulas de informética

55NIVEL 1: TRABAJO DE FIN DE MASTER

24/ 38



i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a 'y ¥ DEPORTE

Identificador : 4315778

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

20

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

/

20

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

L \ \

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

| | [

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No \ \ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No / No Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No < / No No
ITALIANO OTRAS

No No >

NIVEL 3: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

20Y/\

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No / No \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ \S\l /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \
ITALIANO OTRAS

No No / R

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

25/38

El estudiante integrara los conocimientos y competencias adquiridos durante el desarrollo de los Médulos 1y 2, mediante lafrealizacion de un trabajo
(preferentemente practico) en un centro de investigacién o una empresa del sector agroalimentario, siendo capaz de:

- Buscar informacion relevante en las bases de datos bibliograficos y a través de la lectura critica de trabajos cientificos o informes técnicos.

- Colaborar en el disefio y llevar a cabo un trabajo de investigacién aplicado en el &mbito de los nuevos alimentos.




L Identificador : 4315778
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO

SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA

1 '] ¥ DEPORTE

- Elaborar un trabajo escrito con datos experimentales originales, articulado, en extenso, tal y como se realizan los articulos cientificos, o elaborar un

informe técnico de la actividad desarrollada.
- Realizar | posicion oral de los resultados del Trabajo de Fin de Master.
- Comupicar las conclusiones y debatir cualquier aspecto relativo a los mismos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

incorporacion de ingredientes a un alimento base, teniendo en cuenta sus objetivos funcionales.
ncionales, y los estudios previos de viabilidad para el lanzamiento de un nuevo alimento al mercado.

2 mente el estado actualizado del tema desarrollado, una breve descripcion de
Ia metodolog|a utlllzada Ios resultados dlcal ados & e ental del trabajo una dlscusmn razonada de los mismos, las conclusmnes

En general, las busquedas bibliogréficas vinculadas al Trabajo/Fin tde-Méastér demandaran la lectura de material escrito en la lengua inglesa. Asimismo,

rabajo Fin de Méstw’mgké%

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teoriasy model &igalﬂzdos el Master en el campo académico, de lainvestigacién
y de lainnovacion tecnol gica respecto alaformulacion de nu i

CG3 - Capacidad de razonamiento, andlisis critico y sintesis de |d as p {0n de nuevos alimentos, abarcando
niveles més integradores, como los vinculados ala biodiversid

plan de investigacion.

CG4 - Capacidad para buscar, andizar y gestionar informaci orﬁ@?p&é /a{un trabajo expﬁr ﬁvxental, un desarrollo cientifico o un

CGS5 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composici ritas o argumentgs metivados, redactar planes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oport idaddeser orjg rallo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad defesolucion de probl en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estuglio

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre lasr
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones i stentan a pi licos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades /ﬁi

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de lainformacion cientifica, / /

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas, aplicando los principi oskiél meétodo cientifico.

CT3 - Capacidad de organizacion y planificacion.
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CT4 - Capacidad para emprender €l desarrollo de su profesién con un ato grado de autonomia, fomentando la creatividad y €
espititu em@enﬂédor.

CT5- }abér yeéh@c%( lanecesidad de mejora personal continuay |as oportunidades para conseguirlo.

- Ca@ci dad de\rab@jo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

9% A\s@mqr un cor>1pr6fmiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

éE\Z - Aplicér r\wétodos avanzados para la caracterizacion quimica de ingredientes bioactivos.

3 Corfocer/el efécto rganismo de las distintas clases de ingredientes bioactivos, asi como saber evaluar su funcionalidad,
bi odii bt y biGaccesibilidag.

CE4 - Disefigr ladncorporacion de ingyedientes funcional es a un alimento base, teniendo en cuenta sus propiedades tecno-
funcionalesfasi fomo el proceso tecnolibgico implicado en su elaboracion.

CE5- Cono&\er \\a normativay legid gﬁ éWe aplicable ala comercializacion de nuevos alimentos.

CEG6 - Apren W eberrconsiderarse paradisefiar y llevar a cabo los estudios (preclinicos, clinicos, de
intervencion dietéti ] '}ar\{e\esﬂ(\jcéqar iones de propiedades saludables de un ingrediente funcional.

CE7 - Adquirir las rés aprepi aslas para la regol ticion de problemas concretos de investigacion, desarrollo e innovacién en el
campo de |os nuevos 'mer/negqx

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias individuales o en grupos 20 100

reducidos.

Busquedas y lecturas bi b|iogréﬁcasX// |30 \ \ 0

Desarrollo del Trabajo de Fin Méster. 100

30 Y N/ )
Elaboracion dela Memoriay Presentacion | 80 10
del Trabgjo de Fin Master.

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Tutorias en grupo o personalizadas.

Disefio, gjecucion y discusion de las estrategias a seguir duranﬁ\el\{eg/roué del Trabaj}\Fi n de Méster.

Qrientacion y seguimiento en la elaboracion de lamemoriay pre%gtaci 96 del T@)aﬁ Fi n\ke Master.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Memoriaescritadel Trabajo Fin de Master |40.0 ( / 60.0) \

Presentacion oral y defensa del Trabajo 30.0 50.

Fin de Méaster

Informe del Director del Trabajo Fin de 10.0 gﬁ)/

M éster
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
}Lrﬁ/ersj Auténorae Madrid Profesor 28 100 14
Contratado
Doctor
niversi dad\@rs{tfmp/maﬁe Madrid Ayudante Doctor |11 100 9
nivgrsidegyAutonopare Madh Profesor Titular |50 100 21
de Universidad
Universidad Xutépbma de Madrid Catedrético de 11 100 19
/U Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6:\@% 1. /

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo

8. RESULTADOSPREVIST

1. RECURSOSM AL SERV C (O]
Justificacion de que los ios materi isponib N adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

90 AN \ 95

CODIGO TASA VALOR %
1 Tasa dg/Gr/adu\aci on 90
2 Tasa }zfe andono 10

3 Tw@ﬁiﬂencia/% / 95

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

resultados obtenidos en el Master en Quimica Agncola y Nuevos Alimentos, sobre el que se Constr
mentos.

tos de EvaIuacnon y mejora de la calidad de la ensefianza y el profesorado. Estos procedlmlentos vienen deéss
se detallan los indicadores de seguimiento, control y evaluacién ademas de los responsables de llevarlos a la prae

fichas E2-F2 analizan los resultados del aprendizaje mientras que las fichas E2-F3 inciden en el uso de los dato
su optimizacion.

, indican los buenos
r en Nuevos Ali-

56 re resultados de prendizaje para

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD / /\/
ENLACE https://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218717/sinContenido/
Sistema_de Garantia_de_Calidad.htm

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION NV,

| 10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION
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CURSO DE INICIO

|2016

Ver Apart

10: >\nex0 1

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Tabla de Exyuivalenci

N

siguiente:
Plan nuevo

Evalubiénde Latdncigriidad

de ingredientes alimeAtarios (8 ECTS)
Ingredientes bioa:t',(/osl VSI ECTS)
Ingredientes bioac*vos I( (BECTS

Ultimos avances en

Nutrigenémicay nutricién per:

N

btencion y caracteljzad|
deNngredientes aimentar| 0%

PN

NN\
n

Disefio de alimento! funét{)nal&s y nutracéuticos (5 ECTS) / V \

nologja de Produccion de I ngredigrfl
Investigacion, desarrol |ON1HOW%/I&€ (
izada(SEW <

Alergenicidad y toxicologia alimentaria, ECTS/A\ \

TS) \ \
N\
A

N

Plan aextinguir

- Obtencion y caracterizacion
deingredientes alimentarios (5 ECTS)
- Calidad y funcionalidad

de compuestos aimentarios (5 ECTS)

Calidad y funcionaidad
de compuestos alimentarios (5 ECTS)

Ingredientes bioactivos (10 ECTS)

Ingredientes bioactivos (10 ECTS)

0s Peconpcimientos e%ditos en cuanto a las asignaturas cursadas en el Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos se haran conforme a la

Disefio de alimentos funcionales y nutracéuticos (5 ECTS)

Ultimos avances en Tecnol ogia de Produccién de Alimentos (5 ECTS)

Investigacion, desarrollo e innovacion en laindustria alimentaria (5 ECTS)

Nutrigenédmicay nutricién personalizada (5 ECTS)

Alergenicidad y toxicologia dimentaria (5 ECTS)

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

4312873-28027060

< / yé{er}{m@\ersitario en\QuﬁQicaAgricolay Nuevos Alimentos-Facultad de Ciencias

11. PERSONASASOCIAD

A LA SOLICITUD

]

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
17435560L MIGUEL / / [ REMAEHAN MORENO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda Francisco Tomésy 28049 V\ Mayl/ Madrid

Valiente, 7

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vicedecano.ciencias. posgrado@TaTﬁ@%Sg

N\

Vicedecano de Posgrado
Facultad de Ciencias

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

Seleccione un valor NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
7

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

EMAIL MOVIL FAX CARGO

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es € solicitante

L

| |

NIE NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
X4817753N TIZIANA FORNARI R

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/Nicolés Cabrera 9 28049 Madrid Mrib\ \
EMAIL MOVIL FAX CARGO

tiziana.fornari @uam.es 647123503 910017905

PROFESOR/NTULARDE
UNIVERSIDAD
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Nombre :Anex6 1 -\Runto 2 (Justificacion) Master Nuevos Alimentos.pdf
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

2.1 Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico, cientifico 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
ordenaciéon de las ensefianzas universitarias oficiales, las ensefianzas de Master tienen como
finalidad la adquisicién por parte del estudiante de una formacidon avanzada, de caracter
especializado o multidisciplinar, orientada a la especializacién académica, a promover la
iniciacidon en tareas investigadoras o, eventualmente, a su incorporacién al mercado laboral. En
este contexto, el objetivo del MASTER EN NUEVOS ALIMENTOS es ampliar la formacién
académica y técnica de los alumnos de forma que les permita adquirir conocimientos
avanzados en el ambito de la ciencia y tecnologia alimentaria y de la nutricion, y de su relacion
con la salud. Los conocimientos adquiridos en el Master permitirdn al alumno iniciar una
carrera investigadora, asi como acceder al mercado laboral en sectores afines especialmente
vinculados con la innovacién en productos alimentarios.

El Master en Nuevos Alimentos plantea continuar con la linea establecida en la Especializacion
en Alimentacién y Salud del Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos, propuesto segun
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 Master en Nuevos Alimentos plantea el estudio del binomio alimentacién-salud, desde las
diferentes materias primas, las tecnologias avanzadas para la produccidon de ingredientes
alimentarios, sus caracteristicas quimicas y bioquimicas, los métodos para valorar su actividad
bioldgica, los procedimientos técnicos y legales para desarrollar un nuevo alimento y los
estudios clinicos necesarios para verificar su efecto sobre la salud humana. De este modo, el
Master en Nuevos Alimentos plantea un enfoque original (ver punto 2.2), que unifica el
estudio del alimento no sélo como objeto sino también en cuanto a sus efectos sobre la dieta 'y
la salud humana.

Desde la implantacion oficial de este Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos, la
Especializacién en Alimentacion y Salud ha experimentado un considerable aumento de
estudiantes matriculados, tal como se describe en la Tabla 1.

Tabla 1. Estudiantes matriculados en la Especializacion Alimentacién y Salud del Master en Quimica
Agricola y Nuevos Alimentos.

Curso Numero 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 distribucién de estudiantes en la Especializacion Alimentacion y
Salud del Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos durante el curso 2014-2015, segun
los estudios de procedencia y la region de procedencia (comunidades autonomas de Espafia y
otros paises). Resultados similares se vienen observando para el curso actual 2015-2016. Tal
como puede observarse en las figuras, la Especializacion Alimentacién y Salud, en sus 5 afios
de implantacion, ha despertado gran interés por parte de estudiantes con procedencias
multidisciplinares, asi como estudiantes procedentes de muchas comunidades autonémicas
espafolas y de otros paises. En cuanto a la afluencia de estudiantes procedentes de otros
paises, cabe destacar que se trata principalmente de estudiantes de paises de habla hispana,
puesto que el mdster se viene impartiendo mayoritariamente en castellano, aunque existen
actividades (lectura bibliografica, seminarios y visitas, talleres y presentaciones orales) en las
gue se demanda un nivel B1 de conocimiento de la lengua inglesa. No obstante, en funcién del
aumento de las solicitudes de alumnos extranjeros de habla inglesa, se podria considerar la
posibilidad de implantacidn del Master en Nuevos Alimentos en la lengua inglesa.

Distribucidon de estudiantes seguin estudios de
procedencia

M quimica

M biologia

M alimentos

M nutricion

M biotecnologia
M bioquimica

ingenierias

farmacia

Figura 1. Distribucion de estudiantes en la Especializacidon Alimentacidn y Salud del Master en Quimica Agricolay
Nuevos Alimentos durante el curso 2014-2015 segun estudios de procedencia

Distribucidn segtin universidad de procedencia

H Madrid
2.86 H Murcia
2.86

® Andalucia

M Asturias
M Castillay Ledn
W Catalufia

Euskadi

Otros paises

Figura 2. Distribucion de estudiantes en la Especializacion Alimentacidn y Salud del Master en Quimica Agricolay
Nuevos Alimentos durante el curso 2014-2015 segun el origen de la universidad de procedencia

En el ambito de la Alimentacién, 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, dénde se estudian a los alimentos no sélo desde el
punto de vista de la nutricion sino también por el potencial de ciertos ingredientes
alimentarios (ingredientes bioactivos) a contribuir a mantener un buen estado de salud y/o

csv: 190933985256678124874782





reducir el riesgo de padecer ciertas enfermedades. Hoy en dia, estos nuevos alimentos
constituyen un mercado en auge (se estima un crecimiento del 10% al afio en todo el mundo),
y para cumplir con las recientes normativas europeas, estos alimentos deben ser integrados en
el mercado con investigaciones cientificas que avalen sus propiedades funcionales.

En Espafia el mercado de los alimentos saludables ha crecido un 40% en los ultimos cinco afios,
el nimero de hogares que manifiestan comprar este tipo de alimentos (particularmente con
fibra y/o bajos en grasa) ha crecido de un 20% en el afio 2000 a un 70% en el afio 2010. Sin
embargo, de acuerdo a las estadisticas (InvesMarket, Madrid, 2010) una de las principales
preocupaciones del consumidor sobre los alimentos funcionales estdn vinculadas a su
seguridad y/o sobredosis (25%) asi como a la falta de investigacion (20%) de los productos
existentes en el mercado.

Estas nuevas tendencias sociales y del sector productivo requieren de la intervencion de
profesionales con una formacidon avanzada tanto en ciencia y tecnologia de los alimentos,
como en aspectos vinculados a la nutricién, la alimentacién y la salud, para que sean capaces
de disefiar y desarrollar estos nuevos productos, con el rigor cientifico que demandan,
cumpliendo con todos los requisitos de calidad, legislacion 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 Master, se formaran profesionales con conocimientos especializados para disefar
procesos de produccion de ingredientes para la elaboracién de alimentos funcionales, evaluar
sus propiedades quimicas y funcionales, comprobar que estdn 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. Ademds de esta demanda profesional, el Master en
Nuevos Alimentos responderia a una demanda social de preparacidén de cientificos y técnicos
con conocimientos y destrezas adecuadas para una minimizaciéon del impacto ambiental de Ia
industria alimentaria, para el apoyo a nuestros legisladores en temas de seguridad alimentaria,
asi como en técnicas para la explotacion de subproductos y residuos de la industria alimentaria
como fuente de componentes bioactivos de alto valor afadido.

2.2 Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la
elaboracidn del plan de estudios

La necesidad que tienen los actuales graduados, de profundizar en los conocimientos
generales que, en el dmbito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de la Nutricién,
proporcionan los estudios de grado, constituyen el origen de la propuesta del Master en
Nuevos Alimentos. De las 15 Universidades publicas y privadas de la Comunidad de Madrid, no
existe un Master Oficial igual al ofertado en la Especializacién Alimentacidn y Salud del Master
en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos (Tabla 1). El mas similar es el Master en Ingenieria

u

Alimentaria Aplicada a la Salud de la Universidad Politécnica de Madrid, que “...pretende
formar especialistas de alto nivel para ocupar posiciones directivas, de gestion, I+D, o

consultoria en industria alimentaria, nutricion y salud para mejorar procesos en la industria,
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disear nuevos alimentos, incorporar criterios de nutricion y salud al proceso de elaboracion,
y/o continuar su carrera investigadora conducente al titulo de doctor.” No obstante, teniendo
en cuenta las asignaturas impartidas en este master se observa que, aunque incluye algunas
asignaturas vinculadas al binomio alimentacidn-salud, estd mas orientado a la calidad vy
seguridad de los alimentos, la gestién de la produccién y el marketing, la politica
agroalimentaria, sin abordar las caracteristicas quimicas, bioquimicas y funcionales de los
ingredientes alimentarios bioactivos y las técnicas y métodos cientificos para la evaluacion de
su actividad.

Tabla 1: Listado de universidades madrilefias que ofertan grados y masters relacionados con los
alimentos para el curso 2015-2016.

Universidad Pub/Priv Grados Masters

Universidad Nacional de

L, . . Pudblica no no
Educacion a Distancia

. . - Nutricion Humana y Dietética
Universidad Complutense de y

Madrid Publica - Fiencia y Tecnologia de los no

Alimentos
Universidad Auténoma de . - Nutricion Humana y Dietética Master en Quimica Agricola

A Pudblica L . L. X
Madrid - Ciencias de la alimentacion y Nuevos Alimentos
Universidad de Alcala Pudblica no no
- Economia Agraria,
.. - Ingenieria Alimentari Alimentari los Recur

Universidad Politécnica de . genie |a’1 Imentaria . imentaria y de los Recursos
Madrid Pudblica - Tecnologia de las Industrias Naturales

Agrarias y Alimentarias - Ingenieria Alimentaria

Aplicada a la Salud

Universidad Carlos Il de

Madrid Pudblica no no
. . . - Cienciay T logi. |
Universidad Rey Juan Carlos Publica C.lenua y Tecnologia de los no
Alimentos
- Nutricion Humana y Dietética
Universidad Alfonso X el Sabio | Privada - Farmacia + Nutricién Humana y no
Dietética
Universidad Antonio de .
.. Privada no no
Nebrija
Universidad Camilo José Cela Privada no no
Universidad Europea de . _ .
Madrid Privada no - Nutricidn y Dietética
Universidad Francisco de .
o Privada no no
Vitoria
Universidad Pontificia Comillas | Privada no no
Universidad Pontificia de .
Privada no no

Salamanca en Madrid

- Nutricion Humana y Dietética
Universidad San Pablo CEU Privada - Farmacia + Nutricién Humana y
Dietética

- Gastronomia, Nutricién y
Empresa

Otras Universidades espafnolas ofrecen también varios masters vinculados al estudio de los
alimentos, como se puede observar en la Tabla 2. Muchos de los masteres ofertados
vinculados a las ciencias de los alimentos suelen ser de cardcter muy general (ciencia y
tecnologias de varios alimentos o de alimentos en general), mientras que otros estan
orientados a la seguridad alimentaria (principalmente calidad, gestién de la calidad vy
seguridad), a alimentos como parte de estudios de nutricidbn o nutricién personalizada
(nutricién humana y calidad de alimentos, nutrigendmica) a alimentos especificos incluyendo
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otros aspectos como su cultivo o su explotacidn ganadera (aceites, carnes etc.) o al campo de
la agro-tecnologia alimentaria, biotecnologia u hosteleria.

Particularmente, a excepcion de la Especializacién en Alimentacién y Salud del Master en
Quimica Agricola y Nuevos Alimentos de la Universidad Auténoma de Madrid, existen en
Espafia pocos masteres donde se vinculan los alimentos con su efecto sobre la salud. Entre
ellos se destaca el Master en “Alimentos y Salud humana” de la Universidad Publica de
Navarra, “Calidad de Medicamentos y Alimentos” de la Universidad de Barcelona, cuyos planes
de estudio han sido valorados para mejorar la Especializaciéon en Alimentacién y Salud del
Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos Master en Nuevos Alimentos, creando el
nuevo titulo de Master en Nuevos Alimentos.

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

que se imparten en Madrid).

Nombre del master Centro que lo imparte Lugar
Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria .CESIF i F:entro de’ es'tud|os superiores de la Barcelona
industria farmacéutica
Instituto Universitario de Ingenieria de
Gestion de la Seguridad y calidad Alimentaria Alimentos para el desarrollo (Universidad Valencia
Politécnica de Valencia)
Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Zaragoza Zaragoza
Seguridad y Biotecnologia Alimentarias Universidad de Burgos Burgos
Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria Universidad de Vigo Vigo
Nutricién Humana y Calidad de los Alimentos Universidad de las Islas Baleares Palma
Calidad de Medicamentos y Alimentos Universidad de Barcelona Barcelona
Tecnologia y Calidad de los Alimentos Universidad de Granada Granada
Calidad de Medicamentos, Cosméticos y Alimentos | Universidad de Barcelona Barcelona
Nutrigendmica y Nutricion Personalizada Universidad de las Islas Baleares Palma
Nutricién, Tecnologia y Seguridad Alimentaria Universidad de Murcia Murcia
Tecnologia y Calidad en las Industrias Escuela Técnica Superior de Ingenieros Pamplona
Agroalimentarias Agronomos (Universidad de Navarra)
Biotecnologia Alimentaria E§cola Politécnica Superior (Universitat de Gerona
Girona)
Avances en Seguridad de los Alimentos Universidad de Jaén Jaén
Alimentacion, salud y nutricion comunitaria Universidad de Santiago de Compostela Santiago
Innovacidn en Seguridad y Tecnologia Alimentarias | Universidad de Santiago de Compostela Santiago
Ciencia y Tecnologia de la Carne Universidad de Extremadura Caceres
Olivar, Aceite de Oliva y Salud Universidad de Jaén Jaén
Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria Universidad de Vigo Orense
Nutricién y salud Universitat Oberta de Catalunya (UOC) On line
Nutricién y Salud Universidad del Pais Vasco Vitoria
Ciencias de los Alimentos y Nutricion Universidad de Alicante san Vlcen'Fe
Del Raspeig
Re@duos (.ie PIagwqdas y Contaminantes. Control Universidad de Almeria La Caiada De
Alimentario y Ambiental San Urbano
Gastronomia Escuela de Hosteleria Aiala Zarautz
Se_gurldad Allme_ntarla Atpllcada a la Exportacion de Universidad de Zaragoza Zaragoza
Alimentos de Origen Animal
Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas Universidad Pablo de Olavide Sevilla
Alimentos y salud humana Universidad de Navarra Pamplona
Alimentacion, Nutricién y Metabolismo (Europeo) Universidad de Navarra Pamplona

Por lo que se refiere a otros paises, los masteres ofertados por la Universidad de Wageningen

(Paises Bajos) son los de mas renombre ("MSc in Food Technology”,

“Food Quality
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Management”, “Food Safety”, “Nutrition and health”), ya que esta universidad es considerada
lider en europea y segunda del ranking mundial (drea Food Science and Nutrition). Cuenta
también con un master llamado “European Master in Food Studies” donde se contempla un
primer afio de estudios en Wageningen y un segundo de tesis de master en alguna empresa
europea (situada fuera de los Paises Bajos). Los masteres estan coordinados por la
organizacién Wageningen-UR, localizada en una ciudad que cuenta practicamente con casi
todas las empresas, institutos, universidades y otras fundaciones del sector de la alimentacién.
En Francia llevan ya varios afios los mdsteres en alimentos de la Universidad de la Borgofia
organizado por el departamento de Nutrition and Food Science (Ecole Nationale Supérieure de
Biologie Appliquée a la Nutrition et a I'Alimentation) y en Dijon el organizado por la ENSBANA
(Ecole nationale supérieure de biologie appliquée a la nutrition et I'alimentation) que incluye
practicas en el extranjero. En Alemania los masteres en alimentos son organizados bien
exclusivamente por las Universidades o bien conjuntamente con centros de investigacion,
como el ofrecido por la University of Giessen y el Institut flr Erndhrungswissenschaft, el de la
University of Hamburg y el Institut fiir Biochemie und Lebensmittelchemie, y la Potsdam
University y el Institut flir Erndhrungswissenschaft. En Italia la Universidad lider en la
imparticion de masteres relacionados con la alimentacién es la Universita degli Studi di Milano
gue imparte numerosos masteres relacionados con los alimentos entre los que destacan
“Scienze e tecnologie alimentari”, “Alimentazione e nutrizione umana” y “Biotecnologie
vegetali, alimentari ed ambientali”. La Universita di Bologna también ofrece un master en
inglés denominado “Food Science and Technology”. Fuera de Europa, destacan en Estados
Unidos los masteres de “Food Science and Technology” de la lowa State University y North
Dakota State University. En Australia el que nombrado en los ultimos afios 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 Master en Ciencia
e Ingenieria de los Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia, ya que es una de las
primeras universidades que ofrecian este tipo de opciones educativas desde finales de los afios
80. Algunos de los profesores del Master en Nuevos Alimentos realizaron este Master de la
UPV y mantienen colaboracidn con los profesores, quienes han colaborado con la experiencia
en organizacién, adecuacion y gestion obtenida después de tantos afios de imparticién de un
master de destacada calidad (aunque con competencias a alcanzar diferentes a las del Master
en Nuevos Alimentos).

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

(Paises Bajos) (http://www.mft.wur.nl/UK/). Uno de los profesores del Master en Quimica
Agricola y Nuevos Alimentos realizd una estancia en Wageningen de casi 10 afios, 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 vinculacidon con la especializacidn Ingredient Functionality del
master holandés.

También, en la elaboracién de esta memoria, se ha solicitado las opiniones y propuestas a los
investigadores del campo de la alimentacion de los Centros de Investigacidon adscritos al
Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentacion de la UAM, es decir investigadores del
CSIC del CIAL e investigadores de IMDEA-Alimentacion. Esta consulta ha sido particularmente

csv: 190933985256678124874782



http://www.uni-giessen.de/~gj65/home_d.htm

http://www.mft.wur.nl/UK/



importante en cuanto a la orientacién del Master hacia la problematica del binomio
alimentacién-salud.

En cuanto a los procedimientos de consulta internos se ha seguido el procedimiento para la
presentacién y aprobacién de nuevos titulos de Master Universitario Oficial en la Universidad
Auténoma 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
Auténoma 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 ensefianzas conducentes a Titulos Oficiales de Posgrado
corresponderd a las Juntas de Centro, Consejos de Departamentos e Institutos Universitarios,
Grupos de investigacion que desarrollen programas de investigacion conjuntos, Direccidon
Académica del Centro de Estudios de Posgrado y Consejo de Direccién de la Universidad, con
la finalidad de que se oferten Estudios de Posgrado que se enmarquen dentro de las lineas
estratégicas de la Universidad. Estas propuestas seran presentadas en el Centro de Estudios de
Posgrado avaladas por aquellos a quienes corresponda la iniciativa.

El procedimiento que deben seguir las propuestas de ensefianzas conducentes a titulos
oficiales de posgrado son:

- Aprobacidn por el/los Departamento/s responsables de las ensefianzas
- Aprobacidn por la/s Junta/s de Centro implicadas

- Estudio e informe de cada propuesta por la Comisién de Estudios de Posgrado de la UAM. Si
procede, se elevara la propuesta al Consejo de Gobierno y al Consejo Social.

Tras su aprobacidn en Consejo de Gobierno y Consejo Social y antes de su implantacién,
deberan ser verificadas por el Consejo de Universidades y autorizadas por la Comunidad de
Madrid.

En la composiciéon de todos los drganos colegiados se incluye representacién de todos los
estamentos implicados (profesores, estudiantes, PAS...).
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA

La Oficina de Orientacién y Atencion al Estudiante, junto con el Centro de Estudios de
Posgrado y Formacion Continua preparan la informacién previa a la matricula y los
procedimientos de acogida. La informacidn se encuentra en la pagina web:
https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242684606529/sinContenido/Masteres Oficiale
s.htm.

A través de ella, los estudiantes pueden encontrar:
- La relacién completa de la oferta académica de posgrado de la Universidad, que
incluye:

Folleto de Oferta de Posgrado.

Planes de Estudios de cada Master.

Acceso a las paginas web de los Master.
- El procedimiento y los plazos de solicitud de admision.
- El nimero de plazas ofertadas.
- El perfil de acceso de los estudiantes.
- El procedimiento y los plazos de admisién y matriculacién.
- Las tasas académicas y precios publicos.
- La relacion completa de la documentacidn a presentar:

General

Especifica en funcion de los requisitos de cada Master
- La relacion 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 homologacién de titulos extranjeros.
- Informacién explicativa para la legalizacién de los titulos.
- Informacién sobre permanencia, sefialando los requisitos académicos que es
necesario superar para poder continuar los estudios en la Universidad Autonoma de
Madrid.
- Toda la normativa espafiola que afecta a los estudios de Posgrado y el
funcionamiento de la Universidad Auténoma de Madrid.
- La ubicacién del Centro de Estudios de Posgrado y datos de contacto, incluyendo la
direccidon de correo electrdnico de consultas para los estudiantes:
posgrado.oficial@uam.es

La solicitud de admision 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 sera ya la misma que le sirva para
matricula y para toda su vida académica en la UAM).

En la solicitud de admision el estudiante debe especificar las materias que desea
cursar. La ordenacion académica del Master y las guias docentes de las asignaturas se

csv: 190934739880015382414346



https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242684606529/sinContenido/Masteres_Oficiales.htm

https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242684606529/sinContenido/Masteres_Oficiales.htm

mailto:posgrado.oficial@uam.es

https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886371157/contenidoFinal/Acceso_y_admision_a_Masteres_Oficiales.htm

https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886371157/contenidoFinal/Acceso_y_admision_a_Masteres_Oficiales.htm



publican previamente a la admisidon para que el estudiante pueda decidir las materias
de las que desea matricularse.

Una vez comprobado que la documentacién aportada es correcta, se realizard la
validacion de las solicitudes de admisién en el Centro de Estudios de Posgrado (CEP).
En caso de no serlo, se requerird al estudiante la subsanacion de la misma.

La Comisién de Direccidn de la titulacion del Master en Nuevos Alimentos valorara los
méritos y propondra en su caso la admisidn en funcion de los requisitos generales de la
Universidad y los especificos de Master que se detallan en el apartado 4.2.
Posteriormente, el solicitante recibird un escrito donde se le comunicard su
admisién/o no al programa.

Durante todo el proceso de admision, el estudiante puede consultar el estado de su
solicitud a través de la aplicacién informatica utilizando su clave de acceso.

Las listas provisionales y las definitivas de admitidos se publican en la pagina 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. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

El Master en Nuevos Alimentos estd dirigido a estudiantes que desean adquirir una
preparacidn avanzada en el drea de las nuevas tendencias en alimentacion, la vinculacion
de los alimentos con la posibilidad de contribuir a mejorar el estado de salud, y las
aplicaciones practicas para el disefio y desarrollo de estos nuevos alimentos. De este modo
los estudiantes adquieren una formacion que les permite continuar en el campo de la
investigacion a través de programas de doctorado, asi como sumarse al sector empresarial
con un valor afiadido de especializacion y capacitacion.

La propuesta de nueva titulacion surge como una adaptacién de la especialidad en
Alimentacidon y Salud del Master en Quimica Agricola 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 especializacion, desde su
inicio en 2011-2012.

La principal modificacion que se propone es separar la especializacién en Alimentacién y
Salud (30 créditos optativos del Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos y 20 ECTS
de Trabajo Fin de Master en el area de las Ciencias de la Alimentacidén) dando lugar a un
nuevo titulo, el Master en Nuevos Alimentos. Asimismo, se modifica la estructura del plan
de estudios, se actualizan sus contenidos, métodos de ensefianza, aprendizaje vy
ordenacion académica.

El plan de estudios que conduce a la obtencion del titulo de Master en Nuevos Alimentos tiene
un total de 60 créditos ECST impartidos en un Unico curso académico. La distribucion general
de ECTS del Master en Nuevos Alimentos, en relacion con la especialidad en Alimentacion
y Salud del Mdaster en Quimica Agricola 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 Master, 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 Master. No obstante, teniendo en cuenta que
en el Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos para obtener en el titulo la mencion
de Especializaciéon Alimentacion y Salud es necesario cursar 20 ECTS de los 30 ECTS
optativos, la diferencia real para los estudiantes que desean una formacion especializada
en nuevos alimentos es de 30 a 27 ECTS obligatorios y de 10 a 13 ECTS optativos.

Tabla 1.- Distribucidn general de ECTS en el Master actual y en la nueva propuesta

Especialidad Alimentacion y Salud Master en Nuevos
del Master en Quimica Agricola y Alimentos
Nuevos Alimentos
Totales 60 60
Obligatorios 10 27
Optativos 30* 13
Trabajo Fin de Master 20 20
Oferta Total de Optativas 40 29

* Se requiere cursar 20 ECTS para obtener en el titulo la mencion de Especializacion
Alimentacién y Salud
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El plan de estudios del Master en Nuevos Alimentos se estructura en tres Mddulos:

Moédulo 1: Fundamental (27 ECTS)

Comprende las materias obligatorias que deben cursar todos los estudiantes.

Moédulo 2: Especializacion (13 ECTS)

El estudiante debera completar 13 ECTS, si bien la oferta es superior (29 ECTS), eligiendo entre
la oferta de asignaturas optativas.

Moédulo 3: Trabajo fin de master (20 ECTS)

Se realizard en el segundo semestre del curso académico.

La nueva estructura del Master en Nuevos Alimentos se ilustra de forma esquematica en la
siguiente figura.

MASTER UNIVERSITARIO EN NUEVOS ALIMENTOS

| MODULO 1: FUNDAMENTAL (27 ECTS) (Obligatorio)

Materia 1.1 Materia 1.2
Producciéon de Alimentos Funcionales Ingredientes Alimentarios Bioactivos
(14 ECTS) (13 ECTS)
Asignaturas Asignaturas
Obtencion y Caracterizacion de Ingredientes Bioactivos | (5 ECTS)

Ingredientes Alimentarios (9 ECTS)
Evaluacion de la Funcionalidad de

Ingredientes Bioactivos (3 ECTS)
Disefio de Alimentos Funcionales y

Nutracéuticos (5 ECTS) Ingredientes Bioactivos I | (5 ECTS)
MODULO 2: DE ESPECIALIZACION (13 ECTS) (Optativo)
Materia 2.1 Materia 2.2
Nuevas Tecnologias en Alimentos Innovacién en Alimentacién y Salud
(14 ECTS) (13 ECTS)
Asignaturas Asignaturas

Ultimos Avances en Tecno. de Produccién

de Ingredientes Alimentarios (5 ECTS) Nutrigenomica y Nutricion

Personalizada (5 ECTS)
Nuevas Tendencias en la Elaboracion de Al icidad v Toxicologia Al .
Alimentos (3 ECTS) ergenicidad y Toxicologia Alimentaria
(5 ECTS)

Biotecnologia Alimentaria
Avanzada (3 ECTS) Investigacion, Desarrollo e Innovacion en

. L, o la Industria Alimentaria (5 ECTS)
Innovacién en Quimica Culinaria (3 ECTS)

MODULO 3: TRABAJO FIN DE MASTER (20 ECTS) (Obligatorio)
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Cambios que afectan a los créditos obligatorios:

- Desaparece la asignatura “Produccidn y Calidad del Sistema Agroalimentario” (5 ECTS) del
Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos, puesto que sus contenidos estan orientados a
la quimica agricola.

- Desaparece la asignatura optativa “Calidad y Funcionalidad de Compuestos Alimentarios” (5
ECTS) del Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos. Los contenidos correspondientes al
analisis avanzado de ingredientes alimentarios (aproximadamente 4 ECTS) de esta asignatura
se incluyen en la asignatura obligatoria “Obtencion y Caracterizacién de Ingredientes
Alimentarios”, cuyos créditos aumentan de 5 a 9 ECTS. Mientras que los contenidos
correspondientes a la evaluacién de la funcionalidad se extienden de 1 a 3 ECTS y constituyen
la nueva asignatura obligatoria “Evaluacién de la Funcionalidad de Ingredientes Bioactivos”.

- La asignatura optativa “Ingredientes Bioactivos” del Mdster en Quimica Agricola y Nuevos
Alimentos de 10 ECTS pasa a ser obligatoria, y se divide en dos asignaturas de 5 ECTS cada una
“Ingredientes Bioactivos |” e “Ingredientes Bioactivos II”.

- La asignatura optativa “Disefio de Nuevos Alimentos y Nutracéuticos” (5 ECTS) del Master en
Quimica Agricola y Nuevos Alimentos pasa a ser obligatoria manteniendo el mismo nimero de
créditos ECTS.

Cambios que afectan a los créditos optativos:
Se incluyen tres nuevas optativas tecnoldgicas de 3 ECTS cada una, abarcando temas de
innovacién en elaboracién de alimentos especiales, la biotecnologia alimentaria y las nuevas
tecnologias culinarias para el procesado de alimentos.

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

Con caracter general, la movilidad de los estudiantes de la UAM esta integrada y reconocida en
la actividad académica ordinaria de la Universidad asi como en sus érganos de gobierno,
representacién y administracién. La gestidon de los asuntos relacionados con la movilidad la
realiza una Comisidon 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
representacién de estudiantes, profesores y personal de administracion 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 gestion y coordinacion de los programas de movilidad. Ademas, cada centro se
responsabiliza de la gestion de los programas propios de su ambito. En la pagina
http://www.uam.es/internacionales/ pueden consultarse, entre otros, los convenios vigentes,
las distintas convocatorias de movilidad, asi como el marco normativo que regula la actividad
de los estudiantes de movilidad en su doble vertiente, propios y de acogida.

Procedimientos de coordinaciéon docente del plan de estudios

La gestion docente del Master en Nuevos Alimentos durante el curso académico es
responsabilidad de la Comisidn de Coordinacion del Master. Esta Comisidn sera también
responsable de la coordinacidn de los aspectos docentes del Mdster. Su composicién serd la
siguiente: el coordinador del Master, 2 profesores que impartan clase en el Master, 1
estudiante y 1 representante del PAS.

Las funciones de dicha Comisidn son las siguientes:

¢ La admisién de estudiantes al Master.

e La asignacion de tutores académicos a los estudiantes.

e La coordinacién de los contenidos de las asignaturas, para evitar solapamientos y
reiteraciones.
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e La ordenacion docente de cada curso académico, estableciendo el calendario de clases y
evaluaciones, la asignacién de aulas y la gestién de las guias docentes de las asignaturas.

e La organizacion y/o coordinacién de seminarios, visitas y otras actividades propuestas por los
profesores.

e La gestidn de las sesiones de docencia practica asociadas a las asignaturas, su calendario,
asignacion de laboratorios docentes y gestién del coste y gasto asociado.

e La coordinacion de la movilidad de profesores externos invitados a colaborar con la docencia
del Master, incluyendo la gestién y tramitacién de ayudas de movilidad.

e La gestidn de convenios con entidades colaboradoras y la realizacién de practicas externas
(extracurriculares) por los estudiantes.

e La gestidn del presupuesto asignado al Master, en tareas de publicidad y promocion,
financiacion de las sesiones practicas, etc.

El seguimiento del titulo: planes de mejora, informes anuales, etc. de acuerdo a los
procedimientos establecidos por el SIGC de la Facultad de Ciencias.

Esta Comisién se reunira tantas veces como sea necesario y, al menos, dos veces al afio. La
Comision de Coordinaciéon del Master en Nuevos Alimentos propondrd anualmente las
modificaciones de la programacion académica que estime necesarias. Para llevar a cabo sus
actividades, la Comision podrd invitar a sus reuniones a profesores y estudiantes del Master,
para recabar la informacidn que considere oportuna.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Profesorado

En la Universidad Auténoma de Madrid, existen grupos competitivos de reconocido prestigio
internacional en el drea de las Ciencias de la Alimentacidn. Estos grupos desarrollan su labor en
dos Departamentos de la Facultad de Ciencias (Departamento de Quimica Fisica Aplicada y
Departamento de Quimica Agricola) que son los que imparten la mayor parte de las asignaturas
relacionadas con los titulos de Grado en Ciencias de la Alimentacién y Grado en Nutricién
Humana y Dietética. La implantacién del Master en Nuevos Alimentos contribuird a promover
la investigacion de excelencia en un area con grupos consolidados, uno de los objetivos del Plan
Estratégico de la UAM.

El personal académico responsable del Master estd formado por 18 profesores, todos ellos en
posesion del titulo de Doctor: 2 Catedraticos 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 master tiene al menos un quinquenio de experiencia
docente y al menos dos sexenios de investigacion reconocidos.

Los profesores de la Seccidon Departamental de Ciencias de la Alimentacién siguen una linea de
investigacion comun: Disefio y Validacion de Ingredientes Alimentarios Funcionales. Sus
actividades estan vinculadas a:

- Nuevas tecnologias de produccidon de ingredientes alimentarios y modelizacion de los
procesos de produccion

- Técnicas avanzadas de analisis y caracterizacién quimica de ingredientes alimentarios
bioactivos

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

- Evaluacién de la actividad bioldgica y de los efectos que produce sobre marcadores
especificos de los procesos inflamatorios y del estado oxidativo celular.

Los profesores del Area de Nutricién y Bromatologia del Departamento de Quimica Agricola
tienen como lineas de investigacién:

- Composicién 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

- Revalorizacion de subproductos de la industria agroalimentaria

- Formulaciones de nuevos productos destinados a grupos de poblacién con requerimientos
especiales.

- Composicién fendlica de plantas cultivadas y de productos de origen vegetal.

Es importante destacar la participacion de profesores externos invitados tanto de la
Comunidad de Madrid como profesores cuya vinculacion profesional con la investigacidn se
encuentra fuera de la Comunidad de Madrid. Se trata de una participaciéon propiciada y
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financiada por el Programa de “Ayudas de movilidad para profesores e investigadores externos
en masteres oficiales”, que permite recibir especialistas en distintas dreas, para impartir horas
de docencia presencial y seminarios, sobre temas avanzados en el campo de los alimentos de
uso especifico para la salud.

También es necesario destacar el caracter multidisciplinar del plantel que se propone para
impartir la docencia del nuevo Master en Nuevos Alimentos. El plantel de la UAM incluye
Doctores en Quimica, Farmacia, Biologia, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria,
Los profesionales de entidades colaboradoras pertenecen a centros de gran prestigio en el
ambito de las Ciencias de la Alimentacién (CIAL, IMDEA-Alimentacion, ICTAN, IDI La Paz, entre
otros). En la oferta de Trabajos Fin Master participan profesionales e investigadores de estos
centros, con una oferta superior a 40 proyectos por curso académico.

Las lineas generales de investigacion de estos centros (CIAL e IMDEA-Alimentacién) estan
recogidas en el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentacién (RD99/2011) de la
UAM, al que estos dos centros estan adscritos por convenio, y son las siguientes:

001 Ingredientes Alimentarios con Propiedades Saludables

002 Nuevas Tecnologias de Produccién y Conservacion de Alimentos
003 Anadlisis Instrumental, Calidad y Seguridad Alimentaria

004 Biotecnologia y Microbiologia de Alimentos

005 Gendmica Nutricional

El CIAL se estructura en tres departamentos, cada uno con las siguientes lineas de
investigaciones especificas y mds destacadas:

DEPARTAMENTO DE BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS

- Alimentos funcionales basados en lipidos, proteinas y péptidos, y carbohidratos.

- Tecnologias para mejorar las caracteristicas nutricionales y funcionales de productos lacteos.
- Calidad de los alimentos mediante seleccion de indicadores quimicos, andlisis de ADN,
estudio de la composicién enantiomérica de moléculas diana, deteccion de OMG. Métodos
avanzados de analisis de alimentos.

- Desarrollo y aplicacién de técnicas dmicas.

- Procesos tecnoldgicos para la reduccion de alergenicidad de proteinas.

DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

- Calidad y funcionalidad de alimentos fermentados.

- Control de la produccién del vino y estudio de la formacién de metabolitos bioactivos para la
mejora de su calidad sensorial, seguridad y funcionalidad.

- Ingredientes funcionales de origen vegetal.

- Produccién de enzimas y metabolitos microbianos, y su aplicacién como ingredientes
alimentarios y catalizadores industriales.

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION Y CARACTERIZACION DE NUEVOS ALIMENTOS

(integrado por profesores de la Seccidn Departamental de Ciencias de la Alimentacion y el area de
Nutricién y Bromatologia del Departamento de Quimica Agricola, Facultad de Ciencias, UAM)

- Extractos bioactivos obtenidos a partir tecnologias de fluidos supercriticos o de alta presion.
Simulacidén y optimizacién de procesos con fluidos comprimidos.

csv: 190952017983135723596689





- Sintesis enzimdtica de lipidos bioactivos. Caracterizacion quimica, bioaccesibilidad y
estabilidad oxidativa.

- Compuestos bioactivos de hongos comestibles. Estudios de eficacia como ingredientes
bioactivos a nivel molecular y segun perfiles genéticos humanos.

- Separacion de compuestos bioactivos mediante técnicas de separacidn preparativa: ultra,
nano e hiperfiltracidn (Ol), extraccién en fase sélida, precipitacion fraccionada.

- Evaluacién de la actividad bioldgica de ingredientes funcionales: actividad anti-inflamatoria,
antiviral y amtimicrobiana. Biodisponibilidad in vitro. Caracterizacién antioxidante: oxidacion
en matrices alimentarias y biolégicas.

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

- Valoraciéon de procesos tecnolédgicos para la identificacion de compuestos bioactivos
(indolaminas) que influyen en el estrés oxidativo presentes en alimentos vegetales.

Por otro lado, las lineas de investigacién mads especificas de IMDEA-Alimentacién son las
siguientes:

- Gendmica nutricional de la enfermedad cardiovascular y la obesidad: efecto de la dieta sobre
la expresion de microRNAs relevantes en el metabolismo energético con especial hincapié en
aquéllos relacionados con la Enfermedad Cardiovascular (ECV) y la Obesidad.

- Oncologia molecular y gendmica nutricional del cdncer: mecanismo de accién de compuestos
bioactivos siguiendo una aproximacidn basada en la modulacién de la expresidn génica.
Identificacion de biomarcadores tumorales con valor prondstico o predictivo de respuesta a los
tratamientos. Bases genéticas de la relacidn existente entre cancer y obesidad.

- Laboratorio de alimentos funcionales: etiologia de los trastornos cardiovasculares vy
cardiometabdlico; papel preventivo y terapéutico de micronutrientes; estudios en animales;
estudios en humanos; desarrollo y validacion de alimentos funcionales o nutracéuticos con
alto potencial para entrar en el mercado.

- Patologias del metabolismo lipidico y nutricién molecular: nuevas estrategias, farmacolégicas
y/o dietéticas, para la modulacién de la actividad de RNAs no codificantes que regulan el
metabolismo de lipidos.

- Produccidn y desarrollo de alimentos para la salud: puente entre la investigacién mecanistica
molecular y el mercado a través del desarrollo de productos alimentarios de uso especifico
para la salud.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Los Departamentos de Quimica Fisica Aplicada de la Facultad de Ciencias dispone de
Personal de Administracion y Servicios (PAS) para la realizacion de las tareas de gestion
administrativa y de apoyo al desarrollo de las sesiones practicas de laboratorio que se
plantean en el plan de estudios propuesto Master en Nuevos Alimentos.
Concretamente el Departamento de Quimica Fisica Aplicada cuenta con 2 Auxiliares
Administrativos dedicado a las tareas administrativas relacionadas con la docencia que
imparte el departamento.

Ademas, se cuenta con un 1 Técnico Especialista con experiencia en laboratorios
docentes en el area de las Ciencias de la Alimentacién, que atiende a las peticiones de
los profesores responsables de las sesiones practicas y gestiona el mantenimiento de
dichos laboratorios, ubicados en el edificio de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e
Ingeniaria Quimica del campus de Cantoblanco.

La Universidad Auténoma de Madrid, aporta la experiencia acumulada en gestién por
los equipos de trabajo del Centro de Estudios de Posgrado (1) y de la Seccién de
Posgrado y Practicas Externas de la Facultad de Ciencias (2), que cuentan con personal
de gran experiencia en la gestion 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 JUSTIFICACION DE QUE LOS MEDIOS MATERIALES DISPONIBLES SON ADECUADOS

La Universidad Auténoma de Madrid cuenta con todos los recursos, medios materiales y
servicios necesarios para la correcta imparticion y desarrollo del Master en Nuevos Alimentos.
Dichos recursos se exponen a continuacion:

Aulas

En relacidn 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 imparticion de asignaturas
optativas y obligatorias, todas ellas con cafién proyector y algunas adecuadas a necesidades
mas especificas (sillas rotatorias, pizarras multiples, pizarra digital, etc.).

Ademas, se dispone de las aulas de formacién (equipadas con todos los medios docentes
necesarios) y saldon de actos del Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion
(CIAL), centro mixto UAM-CSIC, situado dentro del Campus de Cantoblanco y cercano a la
Facultad de Ciencias para la realizacidn de seminarios, exposicién de Trabajos Fin de Master,
organizacion de Jornadas de Estudiantes y otras actividades de caracter académico y de
difusion.

Laboratorios docentes y material inventariable

La Universidad Auténoma 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 cafidn de proyeccion sobre pantalla conectado a un ordenador. Estos laboratorios
y la planta piloto se encuentran en el edificio de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e
Ingenieria Quimica de la Facultad de Ciencias. Ademas, la mayoria de los miembros de la
Seccién departamental de Ciencias de la Alimentacion forman parte del CIAL dénde disponen
de 8 laboratorios de 50 m’ y otra planta piloto (plataforma Novalindus), equipados
competentemente para el desarrollo de las investigaciones llevadas a cabo por los profesores
segln su especialidad y lineas de investigacién.

Los laboratorios y plantas piloto, tanto del edificio de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e
Ingenieria Quimica como del CIAL, estdn dotados con todo lo necesario para desarrollar las
practicas del Master. Se dispone de varios equipos de HPLC, GC y GC-MS, reactores
enzimaticos, varias de planta laboratorio y de escala piloto de extraccion con fluidos
supercriticos, plantas de fraccionamiento supercritico en columna rellena, planta de
separacion por membranas, equipos de extraccion acelerada con disolventes (ASE),
pasteurizador, desnatadora, atomizador, congelador criogénico, equipo de ultrafiltracion,
secador de bandejas, almazara, embutidora, horno, titulador, equipos de PCR, electroforesis,
microscopios, incubadores de CO2, cabina de flujo laminar, lector de ELISA, autoclaves,
centrifugas y mini-centrifugas, sonicadores, estufas, bafos, agitadores, neveras, pipetas
automaticas, y todo el material de laboratorio necesario para las practicas experimentales del
Madster.
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Ademas, se dispone de las instalaciones y medios materiales de los centros de investigacién
vinculados por convenio al programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentacién: CIAL (UAM-
CSIC) e IMDEA-Alimentacion.

El CIAL dispone de Laboratorios de Microbiologia de Nivel P2 completamente equipados,
Servicios de gPCR y de Citometria de flujo, un Simulador Gastrointestinal Dindmico y
Plataforma de Metaboldmica, y cuenta con el siguiente equipamiento:
- analisis cromatografico avanzado
- electroforesis capilar
- espectrometria de masas
- espectrofotometria
- otras técnicas instrumentales de preparacién de muestras (ultrafiltracién, concentracion a
vacio, liofilizacién, ultracentrifugacion, hibridacién de acidos nucleicos, etc.)
- Zona (150 m2) de nivel de contencién biolégica 2 (P2) constituido por laboratorios de
microbiologia vy cultivos celulares, completamente equipados:

- autoclaves

- cabinas de seguridad bioldgica

- incubador de atmdsfera variable

- incubadores convencionales, orbitales, de CO2 y multigas

- cdmara de anaerobiosis

- microscopio invertido

- termodesinfectadores

- equipos auxiliares
- Equipamiento de escala piloto de tecnologias innovadoras para la produccién de ingredientes
alimentarios (planta piloto de 350 m2):

- 3 plantas de extraccion con fluidos supercriticos

- 2 plantas de extraccion con fluidos supercriticos de escala semi-industrial

- reactor de alta presion

- reactores enzimaticos

- destilacion molecular de tecnologia hibrida

- tecnologia de separaciéon por membranas

- extraccion con liquidos presurizados (ASE)

- extraccion con agua Subcritica

- equipamiento auxiliar (molinos, cdmara climatica, liofilizadores, envasadora, etc.)
- Otros espacios (almacén, camaras frias, sala de lectura, salas de reuniones, zona de descanso,
etc.)

IMDEA-Alimentacion cuenta con la Plataforma Genyal, donde se lleva a cabo estudios de
validacién de alimentos e ingredientes funcionales, con una unidad de Gendmica, la unidad de
Nutricidn y Ensayos Clinicos y una unidad de Bioestadistica y Bioinformatica.

En IMDEA-Alimentacidn se dispone del siguiente equipamiento:

- Plataforma de Nutrigendmica: equipo para PCR en tiempo real, plataforma de andlisis de
SNPs de alto rendimiento, cuantificador de ADN, tallimetro, bascula de bioimpedancia,
ultracongelador, etc.
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- Cultivos Celulares: Incubador de CO2, centrifuga refrigerada, sistema de documentacién de
geles, camara de fotos digital acoplada al microscopio SC30, cabina de flujo horizontal de
bioseguridad, incubador de CO2 MMM-CO2cell, etc.

- Biologia Molecular y Gendmica: termociclador para PCR, centrifuga, espectrofotémetro,
equipos basicos para electroforesis de acidos nucleicos, cabina de extraccion con filtro para
vapores, sistema de documentacion de geles, etc.

- Biologia Celular y Proteémica: lector de placas, espectrofotémetro, liofilizador, equipos
basicos para electroforesis de proteinas y “western blott”, sistema de documentacion de geles
para quimioluminiscencia, citdmetro de flujo, microscopio de fluorescencia, etc.

Por otro lado, la UAM cuenta con un Servicio de General de Apoyo a la Investigacion
(SEGAINVES) y un Servicio Interdepartamental de Investigacion (SIDI) cuyos servicios pueden
ser requeridos en apoyo de la docencia del Master.

Tecnologias de la Informacidén

La Universidad Auténoma de Madrid dispone de una serie de servicios de Tecnologias de la
Informacién. Su cometido principal es la prestacién de soporte técnico a la comunidad
universitaria para la innovacién y gestion tecnolégica en varios ejes como son la docencia,
gestién administrativa, los servicios de infraestructura de comunicacién y soporte informatico.
Tales funciones se articulan con respeto al principio de accesibilidad universal y el catalogo de
servicios que ofrece puede ser consultado en http://www.uam.es/servicios/ti/servicios/, entre
los que caben destacar: cursos de formacion, correo electrénico y red inaldambrica gratuitos, y
servicio de préstamo de ordenadores portatiles.

La UAM dispone de aulas de informatica en cada uno de los centros con un total de 38 aulas 'y
con mas de 900 ordenadores personales. En particular, la Facultad de Ciencias cuenta con
cinco salas de ordenadores, con mds de 20 ordenadores por aula. Para garantizar la
disponibilidad de estos recursos existe un sistema de reserva previa de las mismas permanente
via internet. Ademas en estos espacios se dispone de software y programas ofimaticos
adaptados a las necesidades educativas de cada Plan de Estudios.

Un aspecto extremadamente importante en el desarrollo del Master durante los Ultimos afios
ha sido la utilizacién del Aula Virtual moodle (https://moodle.uam.es/). Dicho recurso digital

no sélo 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 geogréficas y las
distancias fisicas, permitiendo el flujo de informacién y la conexidn constante de los profesores
con el alumnado en foros de debate abiertos, en resolucién de problemas o en la participacion
de seminarios dirigidos on-line. Esta plataforma virtual permite la imparticiéon de asignaturas
mediante metodologias e-learning.

En otro orden de asuntos, el servicio de Tecnologias de la informacidn apoya la gestién de los
asuntos académicos en red tanto para las matriculas como para el anuncio y gestién de becas.
Ademas, los estudiantes pueden consultar directamente el estado de su expediente a través
de un navegador web o mediante aplicaciones para teléfonos inteligentes.

Pagina web del Master
El soporte informatico que dard cobertura al Master en Nuevos Alimentos se encontrara en los
siguientes enlaces (1 y 2) asociados al Centro de Estudios de Posgrado y a la Facultad de
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Ciencias, respectivamente, ademas de la pagina web del Programa de Posgrado en Ciencias de
la Alimentacion (programa RD99/2011 cuya péagina web esta en construccion).

(1) la pagina oficial del master, a través de la cual solicitan los estudiantes su admision al
mismo, es la de la Universidad
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242663065228/listadoEstudios/Masteres_oficiales.htm
(2) en la pagina de la facultad se publican, esencialmente las guias docentes y los horarios del
master, que son aprobados por junta de facultad
http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1242650400756/listado/Masteres.htm

Asimismo, el Master en Nuevos Alimentos contard con una pagina web propia, supliendo en
parte la actual pdgina web del Mdster en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos
(https://www.uam.es/otros/quimagri/).

Se establecen enlaces entre las distintas paginas para evitar duplicidades.

Bibliotecas y Hemeroteca

En total, las Bibliotecas de la Universidad Auténoma de Madrid disponen de mas de 810.000
libros, 27.000 libros electrénicos, 30.000 mapas, 40.000 revistas (de las cuales 30.000 son
suscripciones en formato electrénico), y mas 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 dia todos los dias del afio.

En el afio 2004, tras la elaboracion de su Informe de Evaluacion, se obtuvo el Certificado de
Calidad de la Agencia Nacional de Evaluaciéon y Acreditacion (ANECA).

Toda la informacion sobre la Biblioteca se encuentra en las memorias anuales que se
presentan y aprueban en Consejo de Gobierno desde hace casi 10 afios, 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: Catalogo automatizado, Préstamo domiciliario, Préstamo interbibliotecario, Formacién de
usuarios e Informacién bibliogréfica.

Ademas, con el objetivo de ofrecer un servicio de excelencia a los usuarios en el nuevo
contexto de la Educacién Superior, y en aplicacion del Plan Estratégico de la Biblioteca (2006-
2008), se han puesto en marcha las siguientes iniciativas generales: Reservas en linea, Buzones
de devolucion Préstamo Intercampus, Repositorio institucional, Dialnet, Servicio de atencidn
telefénica, Adquisiciones automatizadas, Préstamo de ordenadores portatiles, Metabusqueda
de recursos electrénicos y Sistema de atencién 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 publico. Respecto a las colecciones,
dispone de unas 75.000 monografias y 2.000 titulos de revistas en papel, asi como el acceso a
un importante paquete de recursos electrdonicos. Estd 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 reparacidn de los equipos e instalaciones una vez que
el fallo se ha producido. Esta intervencidon se realiza a peticion de los miembros de la
Comunidad Universitaria que hayan detectado algin problema en los elementos citados.

b) Mantenimiento preventivo: Trata de anticiparse a la aparicion de averias, efectuando
revisiones de forma programada y periddica. Se realiza de oficio, sin que medie peticidn de los
miembros de la Comunidad Universitaria.

c¢) Modificacion de las infraestructuras: Se realizan obras de modificacion 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 resolucién de todo tipo de problemas dentro de su ambito de actuacion.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

JUSTIFICACION DE LOS INDICADORES PROPUESTOS:

En las cuatros ediciones en las que se ha impartido el Master en Quimica Agricola y Nuevos
Alimentos, la tasa de abandono nunca superdé el 10% y fue menor a 4% entre los
estudiantes de la especializacién Alimentaciéon y Salud. Esta experiencia previa
fundamenta proponer para la tasa de graduacién en el nuevo Master en Nuevos
Alimentos, un minimo del 90%, lo que concede un margen amplio a este indicador. Con
una oferta prevista de 30 plazas de matriculacion, seria necesario que abandonasen la
titulacién 4 o mas estudiantes en un curso para superar estas estimaciones.

La estructura propuesta para el nuevo Master y su dindmica exigira a los estudiantes una
dedicacién intensa, dificilmente compatible con otras actividades. Por otro lado, su
posicion como via de acceso al Doctorado, constituye un aliciente esencial para que los
estudiantes se graduen 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 ultimos 4 afios de imparticion del
Mdster en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos. Para conceder un cierto margen para
este indicador, se estima que el nuevo Master en Nuevos Alimentos tendra una tasa
minima de eficiencia del 95%.
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
0.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

La implantaciéon del Master en Nuevos Alimentos esta prevista para el curso
académico 2016-2017.

La implantacion del nuevo Master supondra la extinciéon del titulo actualmente vigente
de Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos, propuesto segiun 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 Especializacion
Alimentacién y Salud del Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos podran ser
evaluados en las asignaturas pendientes durante dos cursos sucesivos (2016-2017 y
2017-2018) para completar sus estudios.

En caso de pasar al Master en Nuevos Alimentos, los reconocimientos en cuanto a las
asignaturas cursadas se haran conforme a la Tabla de Equivalencias siguiente:

Tabla de Equivalencias
Plan a extinguir

Plan Nuevo

- Obtencion y caracterizacion

de ingredientes alimentarios (5 ECTS)
- Calidad y funcionalidad

de compuestos alimentarios (5 ECTS)
Calidad y funcionalidad

de compuestos alimentarios (5 ECTS)

Obtencién y caracterizaciéon
de ingredientes alimentarios (9 ECTS)

Evaluacion de la funcionalidad
de ingredientes alimentarios (3 ECTS)
Ingredientes bioactivos I (5 ECTS

Ingredientes bioactivos II (5 ECTS)

Ingredientes bioactivos (10 ECTS)

Disefio de alimentos funcionales y
nutracéuticos (S ECTS)

Ultimos avances en Tecnologia de
Produccién de Ingredientes Alimentarios
(5 ECTS)

Disenio de alimentos funcionales y
nutracéuticos (5 ECTS)

Ultimos avances en Tecnologia de
Produccién de Alimentos (5 ECTS)

Investigacion, desarrollo e innovaciéon en
la industria alimentaria (5 ECTS)

Investigacion, desarrollo e innovacion
en la industria alimentaria (5 ECTS)

Nutrigenémica y nutricién personalizada
(5 ECTS)

Nutrigenoémica y nutricion
personalizada (S ECTS)

Alergenicidad y toxicologia alimentaria
(5 ECTS)

Alergenicidad y toxicologia alimentaria
(5 ECTS)
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