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SOLICITUD DE APROBACION DE TIiTULO DE MASTER

1. INFORMACION GENERAL

a) Denominacioén

Master Universitario en Sistema Alimentario (FOOD SYSTEM MASTER)

b) Centro, Departamento o Instituto responsable

Facultad de Ciencias
Departamento de Quimica Fisica Aplicada
Seccién Departamental de Ciencias de la Alimentacion

c) Aprobacion en Junta de Centro

En Madyrid, a de de
DECANO/A - DIRECTOR/A DE LA FACULTAD/ ESCUELA

Fdo.:

d) Relacién con el plan estratégico de la Facultad/Escuela:
Justificacion con respecto al mimero de titulaciones de Mdster ofertadas, mimero de
matriculados por titulacion, etc.

La Facultad de Ciencias ha venido impartiendo desde el curso 2011-2012 titulos oficiales de
master en el drea de Ciencias de la Alimentacion: el Master en Quimica Agricola y Nuevos
Alimentos desde el curso 2011-2012 hasta el curso 2015-2016, y el Master en Nuevos Alimentos
desde 2016-2017.

El nuevo titulo que se propone, FOOD SYSTEM MASTER (FSM), se fundamenta en la
iniciativa de siete universidades europeas que participan como socios de la KIC EIT Food
ganadora en 2016 de la convocatoria Food4Future, en desarrollar un master para estudiantes de
excelencia que permita la movilidad de los mismos entre las universidades participantes, con el fin
de lograr perfiles formativos especificos y preparar a los estudiantes para impulsar una futura
transformacion del sistema alimentario y aumentar la innovacién y la competitividad. Las siete
universidades europeas que participan de esta iniciativa son: Leuven (Bélgica), Belfast (UK),
Hohenheim (Alemania), Reading (UK), Torino (Italia), Warsaw (Polonia) y UAM (Espafia).

El EIT Food retne un consorcio de 50 empresas, universidades y centros de investigacion,
lideres en su campo y que cubren toda la cadena de valor, representando un amplio abanico de
paises de la Union Europea y paises asociados. Este consorcio impulsara la transformacion del
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sector alimentario centrandose en el consumidor y en la eficiencia de los recursos. Dentro del
CEI UAM+CSIC, la Seccion departamental de Ciencias de la Alimentacion, y los instituidos de
investigacion IMDEA Alimentacién y CIAL (UAM+CSIC) vienen promoviendo actividades de
educacién, comunicacion e innovacion en el contexto del EIT Food. El FSM es una nueva
iniciativa, gestada en a finales de 2017, que cuenta con el apoyo y el compromiso de los
investigadores de estos centros.

Relacion con el plan estratégico de la Universidad

La estrategia UAM 2025 plantea una universidad publica con fuerte compromiso social, con
prestigio y con proyeccion internacional, intensiva en investigacion de alta calidad y en alianza
con otras instituciones.

El FSM se proyecta como medio de internacionalizacion del posgrado de la Facultad de Ciencias
de la UAM, para generar profesionales espanioles altamente cualificados en el area de alimentos,
que proyecten su formacién para mejorar el sistema alimentario en beneficio de la sociedad, que
adquieran experiencia de educaciéon en universidades europeas, promoviendo asi la interaccion
con estas universidades no sélo en el ambito académico, sino también de la investigacion, la
innovacion y el emprendimiento.

Ademas, el FSM pretende estrechar la colaboraciéon de la Facultad de Ciencias con centros del
campus, como son el CIAL (CSIC-UAM) e IMDEA Alimentacién, no sélo en al ambito de la
investigacioén sino también en el ambito académico.

Relacion con el plan estratégico de la Facultad de Ciencias

El FSM impulsara la relaciéon de la Facultad de Ciencias con las universidades europeas
participantes en el titulo y socias de la EIT Food. Ademas, la Facultad estrechara las relaciones
con los Institutos de Investigacion CIAL e IMDEA Alimentacién, en el contexto del CEI
UAM+CSIC. Esta relaciéon permitira un mayor aprovechamiento de los recursos materiales
(infraestructuras, equipamiento, plataformas) y humanos disponibles. El FSM contribuira al
acercamiento de estudiantes extranjeros, y contribuira a proyectar internacionalmente los estudios
de la Facultad, asi como su actividad investigadora.

Aprovechando los espacios e infraestructuras del CIAL, las clases de master en el area de
Alimentos se viene impartiendo en este centro desde su implantacion, utilizando el aula de
formacion (con capacidad para 35 estudiantes), la sala polivalente (para 15 estudiantes) y salas de
reuniones (para grupos de 10 estudiantes), asi como el salén de actos del instituto para seminatrios
y conferencias de los profesores y expertos invitados, y para la presentacion de los Trabajos Fin
de Master. Asimismo, durante los cursos 2012-2013 y 2014-2015 se celebraron las I y II Jornadas
de Estudiantes de Master en Nuevos Alimentos con sede en el CIAL.

En el CIAL y en IMDEA-Alimentacion se llevan a cabo proyectos de investigacion de caracter
nacional e internacional, se recibe habitualmente la visita de investigadores y profesionales
extranjeros en estancias pre- y posdoctorales, se llevan a cabo numerosos seminatios con la
participacién de investigadores de reconocido prestigio a nivel mundial, lo que constituye un
entorno ideal para el acercamiento de los estudiantes a la actividad investigadora. En estos
institutos se han desarrollado mas de un 60% de los Trabajos Fin de Master. Aprovechando los
laboratorios, infraestructuras y servicios de estos centros, ha sido posible formular una oferta
variada y de alta calidad, para satisfacer la demanda de estudiantes provenientes de diversas areas
(quimicos, bidlogos, bioquimicos, graduados en alimentos, nutricionistas, etc.). Otros centros que
colaboran con la oferta de Trabajos Fin de Master, son el Instituto de Investigacion La Paz, el
ICTAN, IMIDRA, el IQOG.
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Justificacién con respecto a la oferta y numero de matriculados

El FSM constituye una oferta diferente al actual Master en Nuevos Alimentos, titulo oficial en
que se imparte en la Facultad de Ciencias, por su orientaciéon académica hacia la funcién de los
alimentos para una nutriciéon de precision, contar con una importante componente de movilidad
dentro de Europa, constituir un master altamente competitivo con especializaciones optativas
para el estudiante, ser impartido completamente en inglés, y llevar una calificacién de excelencia
de la EIT Food. El FSM atraera a estudiantes de toda la Unién Europea, que hayan obtenido
titulos en diferentes disciplinas, para participar en planes de estudio personalizados que permiten
una integracion unica de diferentes aspectos del sistema alimentario, lo que los convierte en una
nueva clase de graduados en el Area de Alimentos.

La siguiente tabla muestra para los cursos académicos correspondientes el nimero de estudiantes
de master matriculados en el Area de Alimentos desde el curso 2011-2012:

Evolucion de la matricula de los estudiantes de master
en el area de Ciencias de la Alimentacion.

Curso Matriculados Especializacion Alimentacion y
Salud del Master en Quimica Agricola y
Nuevos Alimentos
2011-2012 15
2012-2013 25
2013-2014 16
2014-2015 34
Matriculados en el Master en Nuevos
Alimentos
2015-2016 40
2016-2017 30

Como puede verse en la tabla, siempre se ha mantenido un nimero adecuado y creciente de
estudiantes matriculados, lo que pone de manifiesto el interés por parte de los estudiantes hacia la
oferta académica vinculada con los estudios en el area de las Ciencias de la Alimentacion. Por
otro lado, segin los datos recogidos, los estudiantes proceden de una gran diversidad de
titulaciones, asi como de comunidades auténomas. Asimismo, se han matriculado estudiantes
extranjeros, procedentes de Bulgaria, Angola, Venezuela, Ecuador, México y Costa Rica.

Si bien el FSM implica un aumento del nimero de estudiantes (la matricula del FSM esta
establecida en 15 estudiantes por universidad participante), el modelo sobre el que esta planteado
tiene como objetivo principal mejorar la calidad de los estudiantes y promover la
internacionalizacion de los estudios en el area de las ciencias de la alimentacion.

En la estructura del plan de estudios, el médulo que se impartira en la UAM incluye aspectos
sobre los componentes bioactivos de los alimentos, la nutricién molecular, los métodos y técnicas
de la nutrigenémica, las ciencias émicas, asi como la relacion entre la nutricion y las enfermedades
cronicas.

e) Caracter del Master: Académico, Investigador, Profesional, Profesion Regulada

Académico e Investigador.
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f) Datos del coordinador o de la coordinadora/responsable

Apellidos y nombre: ... Tiziana Fornari.............ooooiiiiiii
Departamento: ...... Departamento de Quimica Fisica Aplicada..................
Teléfono:...910017902..... Fax: ...910017905.. E-mail:...tiziana.fornari@uame.es.........

g) Composicion de la comision de coordinacion:

La Comision de Coordinacién estara constituida por el coordinador, tres profesores del master
(uno por cada médulo) y un estudiante (delegado).

Ademas, se designara un representante que actuara como miembro de un 6rgano gestor creado
por la EIT Food para coordinar las actividades con las otras universidades participantes del FSM.

h) En caso de ser titulo conjunto entre varias universidades:

Indicar el documento que se adjunta para acreditar que todas ellas estan al corriente de
la iniciativa:

Relacion de universidades que participan en la titulacion:

Datos de 1la Universidad Coordinadora del Mastet:

2. OBJETIVOS E INDICADORES DE CALIDAD DEL TiTULO

a) Exposicion breve de los objetivos del titulo

El FOOD SYSTEM MASTER se ajusta a los objetivos y competencias generales y especificas
exigibles para otorgar un titulo de Master de acuerdo con el Anexo I del R.D. 1393/2007.

El objetivo principal del Master, conforme a su caricter académico e investigador, es la
formacién de profesionales altamente cualificados y/o futuros investigadotes en el ambito de las
Ciencias de la Alimentacién y de la Nutricién. Promueve la integracion del sistema alimentatio
europeo, proporcionando a los estudiantes la oportunidad de estudiar consecutivamente en tres
instituciones que ofrecen bloques semestrales especificos, que se centran en diferentes partes del
sistema alimentario.

Las siete universidades participantes han desarrollado materias distintas y detalladas que cubren
areas especificas del sistema alimentario. Al combinar tres de estos bloques en itinerarios, los
estudiantes podran adquirir un conocimiento integrador del sistema alimentario (por ejemplo,
alimentos funcionales + procesamiento de alimentos + ciencias del consumidor; alimentos
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funcionales + seguridad alimentaria + marketing, etc.). No obstante, el FSM se ha establecido
como un programa no conjunto. Por lo tanto, cada instituciéon participante obtendra la
acreditacion adecuada siguiendo las reglamentaciones respectivas de su regién/pafs. Ademis, el
FSM esta disefiado para ser compatible con el marco EIT-Food y obtener una certificaciéon del
EIT.

El FSM atraera a estudiantes de toda la Unién Europea, que hayan obtenido titulos en diferentes
disciplinas, para participar en planes de estudio personalizados que permiten una integraciéon
unica de diferentes aspectos del sistema alimentario, lo que los convierte en una nueva clase de
graduados en el Area de Alimentos. Los graduados tendran competencias para:

1. identificar las consecuencias futuras a corto y largo plazo de los planes y decisiones que
involucran a diferentes componentes del sistema alimentario desde una perspectiva cientifica,
ética e intergeneracional integrada, y fusionar esto en un enfoque centrado en la solucion,
avanzando hacia una sociedad sostenible. |

2. traducir las innovaciones en soluciones de negocios viables para el sector alimentario.

3. pensar mas alld de los limites y explorar y generar nuevas ideas sistematicamente, respondiendo
a los desafios actuales y futuros dentro del sistema alimentario.

4. usar el conocimiento, las ideas y la tecnologia para crear productos, servicios, procesos,
politicas, nuevos modelos comerciales o trabajos nuevos o significativamente mejorados en el
sector alimentario.

5. usar métodos, procesos y técnicas de investigacion de vanguardia para la creaciéon y el
crecimiento de nuevas empresas, y aplicarlos en equipos y contextos interdisciplinarios.

0. transformar las experiencias practicas en diferentes areas del sector alimentario en problemas y
desafios de investigacion.

7. liderar y tomar decisiones, basados en una comprension holistica de las contribuciones de la
educacion superior, la investigacion y los negocios para la creaciéon de valor, en equipos y
contextos de tamafio limitado.

Con estos objetivos, los médulos que se impartiran en la UAM plantean contenidos y actividades
en el contexto de los alimentos funcionales, las nuevas herramientas cientifico-tecnolégicas
necesarias para su estudio, y sus potenciales aplicaciones para el desarrollo de la nutricién
personalizada, para que el titulado, al finalizar el periodo de formacién, sea capaz de colaborar
con mayor preparaciéon cientifica y madurez profesional, tanto en el sector industrial y
empresarial, o en el ambito de la investigacion, para el desarrollo y la innovacién, y para
contribuir a una alimentacién mas saludable.

Ademas, en cuanto a los contenidos de los médulos que se impartiran en la UAM, se sefala que,
mientras que el Master en Nuevos Alimentos esta orientado al estudio del desarrollo fisico-
quimico, tecno-funcional, bio-funcional, tecnolégico-biotecnologico de ingredientes y alimentos
funcionales, en el FSM el estudio de los ingredientes y alimentos funcionales se dirige a los
fundamentos moleculares y las herramientas de dltima generacién, necesarias para conocer sus
mecanismos de accién, evaluar su eficacia, y aplicarlos para mejorar la salud y el bienestar.
Concretamente el médulo de tecnologias 6hmicas solo se impartird en el FSM. Ademas, en el
Master en Nuevos Alimentos solo hay una asignatura optativa (Nutrigenémica, de 5 ECTS) con
un contenido similar, pero reducido, al médulo de Nutricién Personalizada y Enfermedades
Croénicas (de 22.5 ECTS en el FSM).

b) Evidencia de la demanda social y potencial
Evidencia del interés para la sociedad del titulo presentado, justificando su adecnacion a demandas sociales
concretas
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La idea de mejorar el estado de salud mediante la alimentacion, incluso prevenir enfermedades,
sobre la base del conocimiento de la variabilidad de la respuesta humana a los componentes de
los alimentos es, indudablemente, muy atractiva. Los avances cientificos en esta linea han
alcanzado un interés generalizado en la sociedad actual. La industria alimentaria ha reaccionado
de forma extraordinariamente rapida ante estos nuevos conceptos y por esto, aparecen en el
mercado una amplia variedad de nuevos productos que se dirigen a cuidar el estado de salud,
orientados principalmente a la mejora de la funcién intestinal, el fortalecimiento de nuestro
sistema inmune, la prevencion de enfermedades cardiovasculares, etc.

Por esto, las nuevas tendencias en alimentaciéon y nutricién, van dirigidas a la produccion de
alimentos para mejorar el estado de salud y el bienestar del individuo, y establecen un vinculo
fundamental entre el desarrollo tecnolégico del nuevo alimento y los estudios relacionados con su
actividad bioldgica, la biologia molecular y la biomedicina, para que estos alimentos sean avalados
con investigaciones cientificas, puedan cumplir con las recientes normativas europeas, y puedan
ser integrados en el mercado.

La inclusion de moédulos sobre Alimentacion y Nutricion de Precision dentro del FSM se ha
propuesto como estudios necesarios y relevantes dentro del consorcio de universidades europeas
que promueven la creacién de este nuevo titulo. El interés en este tema viene dado por la
necesidad de formar profesionales e investigadores en el campo de los alimentos funcionales,
para avanzar en la nutriciéon personalizada o nutricién de precision, y para potenciar el desarrollo
de una industria alimentaria consiente de contribuir a promover un buen estado de salud de los
consumidores.

Si bien existen en Espafia una oferta atractiva de estudios de master orientados a las Ciencias de
la Alimentacién, el FMS que se propone es unico en Espafia, por su caracter europeo y el aval de
la EIT Food, por su gran oferta de movilidad (12 meses) y por la posibilidad de generar
especializaciones personalizadas seguin la formacion de los estudiantes.

c) Calidad de la investigacion

Como se menciond anteriormente el FSM se sustenta en la colaboracién de los centros de
investigaciéon CIAL centro mixto UAM-CSIC, e IMDEA-Alimentacién, ambos integrados en el
Campus de la UAM.

En el CIAL esta integrado el Grupo de Ingredientes Alimentarios Funcionales (INGREEN),
Departamento de Produccién y Caracterizacion de Nuevos Alimentos, que cuenta con 13
profesores (1 catedratico, 7 profesores titulares y 5 contratados doctores) de la Seccion
Departamental de Ciencias de la Alimentacién. El grupo se dedica al desarrollo de procesos de
obtencién de ingredientes funcionales y a la caracterizacién quimico-funcional de los mismos.
Esta especializado en dos lineas de productos bioactivos: los extractos activos de plantas y
hongos comestibles, y los lipidos estructurados. También, parte de los objetivos del grupo se
orienta a establecer las actividades biologicas mediante técnicas iz vitro, asi como la
biodisponibilidad y bioaccesibilidad de los ingredientes desarrollados.

La actividad cientifica y capacidad investigadora de este grupo ha dado lugar, en los dltimos cinco
aflos, a mas de 100 articulos en revistas internacionales de reconocido prestigio. Asimismo, la
actividad investigadora ha estado vinculada a grandes proyectos nacionales (tres proyectos del
Subprograma INNPACTO y el Programa de Actividades de la Comunidad de Madrid ALIBIRD-
CM) y europeos (ECOPROLIVE, del Programa H2020). Algunas sub-lineas que ponen de
manifiesto la capacidad investigadora del grupo son las siguientes:

* Disefo, produccién y caracterizaciéon de extractos bioactivos obtenidos a partir de matrices
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vegetales.

* Sintesis enzimatica de lipidos bioactivos. Caracterizacion y estabilidad oxidativa.

* Compuestos bioactivos a partir de hongos comestibles. Estudios de la eficacia a nivel molecular
y segun perfiles genéticos humanos.

* Separacion fina y aislamiento preparativo de compuestos fendlicos a partir de matrices vegetales
mediante técnicas de separacion preparativa.

* Evaluacion de la actividad antioxidante, anti-inflamatoria, antiviral y antimicrobiana.
Biodisponibilidad 2 vitro.

Asimismo, en el CIAL esta integrado en el Departamento de Producciéon y Caracterizacion de
Nuevos Alimentos, el Grupo de Quimica Agroalimentaria, formado por 1 catedratico, 2
profesores titulares, 1 profesor contratado doctor y 1 profesor ayudante doctor, del area de
Nutricién y Bromatologfa del Departamento de Quimica Agricola. El grupo ha dirigido mas de
40 Tesinas de Licenciatura, DEA, Proyectos de Master y 15 Tesis Doctorales, ha tutelado
trabajos de investigaciéon de alumnos de postgrado tanto espafioles como extranjeros, y ha
participado en importantes proyectos competitivos tanto nacionales (CICYT, Comunidad de
Madrid, UAM, INIA, AECID) como internacionales (UE). Las principales lineas de investigacion
que lleva a cabo son:

- Evaluaciéon de componentes bioactivos y componentes de la pared celular involucrados en la
calidad nutricional y sensorial de los alimentos vegetales durante el procesamiento y
almacenamiento;

- Revalorizaciéon de los subproductos de la industria alimentaria como fuentes de ingredientes
alimentarios funcionales;

- Identificaciéon de melatonina en matrices alimentarias y estudio de su influencia en el estrés
oxidativo.

Por otro lado, el CIAL cuenta con unos 30 investigadores CSIC que realizan una actividad
investigadora dirigida a establecer evidencias cientificas sobre los efectos fisiologicos de los
alimentos y sus constituyentes en la salud humana y la prevenciéon de enfermedades, mejorando
su seguridad y sus propiedades sensoriales, e identificando a nivel molecular los mecanismos de la
actividad biolégica de los ingredientes de los alimentos y de sus metabolitos. Mediante nuevos
enfoques y herramientas basadas en la metabolomica, la proteémica, la genémica o la
microbiomica, se persigue resolver retos cientificos sobre la relacién entre alimento y salud, con
implicaciones en el desarrollo de intervenciones nutricionales, que se consideran la base de la
alimentacion del futuro.

El CIAL dispone de una Unidad de Técnicas Bioanaliticas (BAT) que cuenta con
instrumentacién de alto rendimiento e instalaciones para hacer frente a una amplia gama de
medidas analiticas, junto con técnicas relevantes de preparacion de muestras. La Unidad esta
compuesta de dos laboratorios de Nivel de Bioseguridad 2 (Laboratorios de Microbiologia y
Cultivos Celulares) con 4reas auxiliares de preparacion de medios de cultivo y de
descontaminacién (Area de Lavado y Termodesinfeccién), un Laboratorio de Técnicas
Bioanaliticas y Preparativas, y cuatro areas de equipamiento auxiliar.

Ademas, en el CIAL existen plataformas cientifico-tecnolégicas de gran vinculacién a los
objetivos del FSM, como son la Plataforma Novalindus de innovacion alimentaria, la Plataforma
de Metabolémica y el Simulador Gastrointestinal Dindmico simgi®.

El instituto IMDEA Alimentacién, localizado en el campus de la UAM, realiza investigacion
puntera en el campo de la Nutricién de Precision en relacion con las enfermedades crénicas no
comunicables, como son el cancer, las enfermedades cardiovasculares, el sindrome metabdlico,
etc. La relacion entre la nutricion y estas enfermedades crénicas es cada vez mas clara. Teniendo
en cuenta el triangulo alimentacion-nutricion-salud, en IMDEA Alimentacién se estudian los
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mecanismos moleculares implicados en los efectos mediados por los nutrientes y cémo estos
mismos nutrientes pueden constituir sustancias coadyuvantes en el tratamiento de ciertas
enfermedades crénicas mediante la nutricién de precision. Existen 5 programas de actuacién en
Nutricién de Precision: 1) Obesidad, 2) Cancer, 3) Salud Cardiometabélica, 4) Envejecimiento, e
5) Innovacion y Comunicacion.

La actividad cientifica del centro, a pesar de su reciente creacion, ya supera las 90 publicaciones
anuales, con participaciéon en proyectos nacionales e internacionales, asi como numerosos
contratos con empresas. IMDEA Alimentacién cuenta con una plantilla de investigadores de
alrededor de 50 personas, incluyendo jefes de equipo, postdoctorales, predoctorales, personal
técnico especializado e investigadores asociados.

Asimismo, IMDEA Alimentaciéon cuenta con una plataforma de ensayos clinicos enfocada en
ensayos nutrigenéticos con humanos (GENYAL) para desarrollar intervenciones nutricionales, y
un Centro Interactivo en Nutrigenémica que supone la herramienta a través de la cual los
investigadores del centro dan a conocer a la sociedad los ultimos avances en el campo de la
Nutricién de Precision.

La actividad investigadora en la UAM en el area de las Ciencias de la Alimentacién ha estado
vinculada desde 1998 a la formacion de doctores, a través de varios programas de doctorado, con
una matricula estable de unos 40 estudiantes y donde se presenta una media de 10 tesis por afio.
Estos programas de doctorado han atraido a prestigiosos centros de investigacion, tales como el
extinto Instituto de Fermentaciones Industriales (IFI), el Instituto Nacional de Investigacion y
Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA), el Instituto Madrilefio de Investigaciéon y Desarrollo
Rural, Agrario y Alimentario (IMIDRA), el Instituto de Ciencia y tecnologia de Alimentos y
Nutricion (ICTAN), el Instituto de Investigaciones La Paz (IDI LA PAZ), etc. asi como
empresas del sector alimentario, como el Grupo Danone, Grupo Frial, etc.

Actualmente, el area de alimentos de la UAM cuenta con el Programa de Doctorado en Ciencias
de la Alimentaciéon (RD99/2011) con una matricula de mas de 50 estudiantes. E1 FSM constituye
una via para acceder a estos estudios de posgrado. El programa de doctorado se vera altamente
beneficiado a través del FSM, potenciando la matricula de estudiantes de élite, que han sido
beneficiados con un total de 12 meses de movilidad en 2 universidades europeas, han colaborado
con estudiantes europeos a través de actividades académicas comunes, y han tenido la
oportunidad de conocer y aprender la vision empresarial y emprendedora del sistema alimentario,
a través de la conexién con empresas socias de la EIT Food.

d) Calidad de las practicas

El titulo ofrece practicas experimentales de laboratorio principalmente vinculadas a las
tecnologias de obtencién y disefio de ingredientes, las técnicas instrumentales de caracterizacion
quimica, técnicas 6micas, evaluacion zz vitro de la actividad funcional de ingredientes alimentarios,
simulacion gastrointestinal, y estudios de intervenciones nutricionales y genémica.

La Facultad de Ciencias cuenta con una planta piloto y tres laboratorios docentes en el edificio de
Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos e Ingenierfa Quimica. Los laboratorios tienen una
capacidad aproximada de 40 puestos de trabajo cada uno, estan completamente equipados y
cuentan con varios equipos analiticos, autoclaves, centrifugas, sonicadores, estufas, bafios,
agitadores, neveras, etc. asi como pizarra y cafion de proyeccion. La planta piloto dispone de
pasteurizador, desnatadora, atomizador, microondas, congelador criogénico, equipo de
ultrafiltracion, secador de bandejas, almazara, embutidora, horno, molinos, entre otros. También
se dispone de una sala de cata con 15 puestos de trabajo.

Ademas de estas infraestructuras de la Facultad, se cuenta con el apoyo de los laboratorios y
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plataformas del CIAL (Unidad de Técnicas Bioanaliticas de Nivel P2, Novalindus, Metabolomica,
simgi®), con disponibilidad de reactores enzimaticos, varias plantas de extraccion, equipos de
cromatografia de alta eficacia, electroforesis, espectrofotometria, cabinas de flujo laminar, cabina
de anaerobiosis, microscopios, equipos de qPCR, citémetro de flujo, lector de ELISA, etc.

IMDEA Alimentacién contribuye con laboratorios y equipamiento especifico (equipos de qPCR
de alto rendimiento, analisis metabdlico mediante Seahorse®, anilisis de biomarcadores mediante
Magpix®, etc.) asi como de la plataforma GENYAL para el desarrollo de las intervenciones
nutricionales sobre humanos, la cual cuenta con instalaciones adecuadas para el desarrollo de
dichos ensayos clinicos (aparatos de mediciéon para la caracterizacion fenotipica de los
voluntarios, caracterizacion genotipica, cuestionarios de ingesta alimentaria, etc.)

Por otra parte, 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.

e) Internacionalizacion
Presencia de estudiantes extranjeros y participacion de profesores procedentes de universidades extranjeras

El FSM se fundamenta en la movilidad de los estudiantes matriculados, por lo que la proyeccion
internacional de la UAM se vera favorecida. LLa presencia de estudiantes procedentes de las otras
universidades que forman parte del consorcio, realizando en la UAM parte de la optatividad del
titulo de su universidad de origen, es uno de los puntos mas destacados y distintivos de este
programa promovido por la EIT Food y en el que participan las 7 universidades europeas antes
citadas.

Los estudiantes procedentes de las otras universidades del consorcio recibirain como méddulos
optativos los médulos que reciben como obligatorios (22.5 ECTS) los estudiantes matriculados
en la UAM.

3. ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

Rama de Conocimiento:

Tipo de materia Créditos Créditos
que debe  ofertados
cursar el
estudiante

Obligatorias.........c.oooiieiiiiii 45

Optativas. ..........cocouveeiiiiieeeie e, 45 180

Practicas externas............cocvciiiiiiiiiiinenn.

Trabajo Fin de Master...............ccceevvinnnnn. 30

Total. o 120
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Study plan: FOOD SYSTEM MASTER (2 years — 120 ECTS)

First semester Second semester Third semester Forth semester

Elective Track (22.5 | Elective Track (22.5
ECTS) ECTS)
UNIVERSITY A UNIVERSITY B

OBLIGATORY FOR THE STUDENTS OF ALL PARTICIPATING UNIVERSITIES
OBLIGATORY FOR UAM STUDENTS
ELECTIVE FOR UAM STUDENTS

FIRST SEMESTER

TRACK 1 (7.5 ECTS) - OBLIGATORY

Introduction to the Food System: Scientific, Technical and Socioeconomic
Principles to Facilitate the Creation of Food Value Networks (SPOC)

Description: The SPOC will introduce participants to the concept of Food Systems. They
will learn about its origins and its potential use such as e.g. to create new value-added
products and services to facilitate more sustainable and healthier diets, and foster circularity
and resource efficiency. System science principles will be introduced to analyze and
optimize the workings of complex systems. Finally, specific elements of Food Systems will
be discussed and possible cases of new networks considered. This SPOC will especially
provide students in the new Food System M.Sc. with an initial orientation in this field.
Coordinator: University of Hohenheim.

TRACK 2 (22.5 ECTS) - OBLIGATORY
Functional Foods and Precision Nutrition (UAM)
Description: This track will allow the students to acquire knowledge and skills related to
the action/s and effect/s of bioactive food compounds on human health status. The
students will explore novel entrepreneurial venues through the application of functional
foods specifically designed for precision nutrition, for both healthy individuals and chronic
diseases patients. This objective will be pursued through training on cutting-edge methods
and techniques within the area of Molecular Nutrition and Foodomics in order to
understand the role of functional foods on maintaining/enhancing human health in a
personalized manner. Concepts linked to genetics and genomics will be introduced so the
students can immerse into the most recent aspects of precision nutrition and explore their
relevance on consumer welfare.

Module 1 (7.5 ECTS): Omics Technologies.

Module 2 (7.5 ECTS): Functional Foods: Design and Validation.

Module 3 (7.5 ECTS): Personalized Nutrition and Chronic Diseases.

SECOND SEMESTER

TRACK1 (7.5 ECTS) - OBLIGATORY
Early Summer School
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Description: Students will learn to make use of scientific tools to create solutions for the
practice along the food chain. The setup of multinational communication ways will
improve the understanding of different stages of food production within different parts of
Europe. The study is envisaged to be taught in a blended format (patt online/part on-site).
Coordinator: Queens University of Belfast

TRACK 2 (22.5 ECTS) — ELECTIVE (Mobility University A)

The student has to select one of the following tracks of 22.5 ECTS each. Individual
mobility path of the students must be approved by the Academic Commission.

1: Functional food compounds from natural sources. University of Torino.

2: Personalised Nutrition and the Consumer. University of Reading.

3. Food System: Building Responsible, Consumer-Centric Organizations and Value Chains.
University of Warsaw.

4. AgriFood Science and Engineering. University of Hohenheim.

5. Plant based foods from farm to fork. University of Leuven.

6. Food integrity of the supply chains. Queens University of Belfast

THIRD SEMESTRE

TRACK1 (7.5 ECTS) - OBLIGATORY

Emerging Technologies Business Case Study: In this module, students form
international and cross-disciplinary teams to develop new and promising business cases for
specific emerging technologies in the food sector. They will be mentored by and present
their findings to potential investors from industry partners.

The course is conducted via a combination of workshop sessions with keynotes from
industry partners, online meetings, mentoring sessions, as well as on-site mentoring by
teaching staff. An online materials repository will be available for self-study. The business
cases are to be presented and pitched at a dedicated workshop session.

Coordinator: EIT Food Education Director.

TRACK 2 (22.5 ECTS) — ELECTIVE (Mobility University B)

The student has to select one of the following tracks 22.5 ECTS each. Individual
mobility path of the students must be approved by the Academic Commission.

1: Food safety of the whole value chain. University of Torino.

2: Personalised Nutrition and the Consumer. University of Reading.

3. Food System: Building Responsible, Consumer-Centric Organizations and Value Chains.
University of Warsaw.

4. AgriFood Science and Engineering. University of Hohenheim.

5. Plant based foods from farm to fork. University of Leuven.

6. Applied and advanced systems for food control. Queens University of Belfast.

FORTH SEMESTER

TRACK 1 (30 ECTS) — OBLIGATORY: Master Thesis (UAM).

The thesis work is offered by the home university. Upon completion of this module,
students will be able to perform due diligence analysis on a specific food sector idea,
articulate market opportunities, commercialization and investment strategies to understand
the business environment in the food sector.

La Facultad de Ciencias de la UAM podra tener participacion en las actividades comunes

para todos los estudiantes (SPOC, Early Summer School, Emerging Technologies Business
Case Study).
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Ademas, durante el primer semestre, se impartird en la Facultad de Ciencias de la UAM la
matetria Functional Foods and Precision Nutrition, de 22.5 ECTS distribuidos en tres modulos de
7.5 ECTS cada uno, para los estudiantes de primer afio matriculados en la UAM y como
créditos optativos para los estudiantes de segundo afio en movilidad. Durante el segundo
semestre, la misma materia se impartira a los estudiantes en movilidad, matriculados en
otras universidades.

Es decir, en el primer semestre, los estudiantes de primer afio matriculados en la UAM
compartiran las asignaturas con los estudiantes de otras universidades que estén realizando
su segundo semestre de movilidad. Asi, si bien el numero maximo de matriculados en la
UAM es de 15, las asignaturas contaran con un numero mayor de estudiantes (maximo 30
estudiantes).

En el segundo semestre, la docencia se imparte a los estudiantes extranjeros que estan
cursando su primer semestre de movilidad (maximo 15 estudiantes). Ademas, en este
segundo semestre, se estaran desarrollando los TEM (30 ECTC) de los estudiantes UAM
matriculados en el curso anterior.

Indicar si existen itinerarios y el n° de créditos obligatorios por itinerario

Existe acuerdo entre las universidades participantes en elaborar itinerarios especificos
combinando los médulos que se ofertan. Estos itinerarios estin actualmente en proceso de

definicién y desarrollo.

Itinerario 1
Denominacién:
N° de créditos obligatorios:

Itinerario 2
Denominacion:
N° de créditos obligatorios:

Propuesta de master interuniversitario
Indicar la participacion de la UAM en niimero de créditos

DESTINATARIO COMISION DE ESTUDIOS DE POSGRADO
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5 Cincuenta » Cniversidad Autds UAM
Aniversario e Vadrid csic

Los miembros de la Seccion Departamental de Ciencias de la Alimentacién, manifiestan
su apoyo a la propuesta de solicitud del nuevo titulo FOOD SYSTEM MASTER, en
colaboracion con las universidades de Leuven (Bélgica), Belfast (UK), Hohenheim
(Alemania), Reading (UK), Torino (Italia), Warsaw (Polonia).

Comprometiéndose también a impartir parte de los créditos obligatorios que le
corresponden a la UAM, en colaboracion con los investigadores de los Institutos

IMDEA-Alimentacion y CIAL.

Madrid, 25 de junio de 2018

k« \) ;«:

Fdd.-8usana Santoyb.;}aggf

Dra. Sec. Departamentl %?24’0].[}?}\\/‘
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Madrid, 25 de junio de 2018

El Instituto de Investigacién en Ciencias de la Alimentacion (CIAL) es un centro mixto de la
UAM y del CSIC. Ambas instituciones participan como socios del EIT Food y colaboran en
actividades del programa en las dreas de educacion, innovacion y comunicacion.

En lo que se refiere a educacion, la UAM esta participando en la creacion de un nuevo titulo de
master, el FOOD SYSTEM MASTER, como titulo oficial de la UAM, con certificacién del EIT
Food.

Las especializaciones de los profesores UAM en el drea de las ciencias de la alimentacion y las
de los investigadores CSIC del CIAL es complementaria y sinérgica, por lo que la colaboracién
en la implantacion de este nuevo titulo es muy positiva.

Por tanto, el CIAL apoya formalmente la propuesta de solicitud del nuevo titulo FOOD
SYSTEM MASTER y se compromete a que sus investigadores CSIC y UAM colaboren en la
imparticion de parte de los créditos obligatorios que corresponden a la UAM, en colaboracion
con las universidades de Leuven (Bélgica), Belfast (UK), Hohenheim (Alemania), Reading (UK),
Torino (ltalia) y Warsaw (Polonia).

Tiziana Fornari

Directora del CIAL

f Nicolas Cabrera, 9 - Campus de Cantoblanco « UAM - 28049 » Madrid

1 7900 - Fax: 91 001 79 05 « www.cial.uam-csic.es
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Dra. D. Tiziana Fornari

Coordinadora del Master Universitario en Sistema Alimentario (FOOD SYSTEM MASTER)
Departamento de Quimica Fisica Aplicada (Seccion de Ciencias de la Alimentacién)
Facultad de Ciencias

Universidad Auténoma de Madrid.

Madrid, 20 de junio de 2018
Estimada Dra. Fornari:

Como ya conoces, la colaboracion de IMDEA Alimentacion y la UAM en el proyecto EIT Food es
estrecha y profesores e investigadores de las dos instituciones participaremos juntos en
actividades de todos los ambitos del programa, concretamente en las areas de educacion,
innovacion y comunicacion.

En lo que se refiere a educacion, la complementariedad de las especializaciones de los
profesores de las areas relacionadas con la alimentacién en la UAM y las de los investigadores
de IMDEA Alimentacién es total, mas aun, es sinérgica, por lo que la colaboracién es muy
positiva. La mayor parte de la plantilla de investigadores de IMDEA Alimentacién son doctores y
cuentan con experiencia docente.

Por tanto, tengo el gusto de comunicarte que el Instituto IMDEA Alimentacién apoya formalmente
la propuesta de solicitud del nuevo titulo FOOD SYSTEM MASTER y se compromete a que sus
investigadores colaboren en la imparticion de parte de los créditos obligatorios que corresponden
a la UAM, como core partner de EIT Food, en colaboracién con las universidades de Leuven
(Bélgica), Belfast (UK), Hohenheim (Alemania), Reading (UK), Torino (Italia), Warsaw (Polonia).

Te comunico también que EIT Food ha reconocido oficialmente a IMDEA Alimentacién como
“Third Party of the core partner UAM” de modo que los gastos y contribuciones del Instituto
relativos a las actividades integradas en EIT Food, son oficialmente elegibles en el proyecto.

Recibe un saludo muy cordial,

y/
’.'/Mum
—

[

Guillermo Reglero
Director de IMDEA Alimentacion

instituto madrilefio de estudios avanzados
Ctra. de Canto Blanco, n° 8
Pabelldén Central del Antiguo Hospital de Cantoblanco. Edificio n° 7)
28049-Madrid

+34 91 727 81 00 - +34 91 727 81 01-
contacto.alimentacion@imdea.org
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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
N / Sistema Alimentario / Food System

DENOMINACION ESPECIFICA
Méster Univ/érsi}ério en Sistema Ali m\ant\ﬁrio / Food System 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 Reali / / Profesor Titular de Universidad
Tipo Documento Numer o Documento
NIF N 511131667
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
/ /
Tipo Documento Numer o Documento
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
MIGUEL REMACHA MORENO Vi\c/ed96ano de Posgfado\Facultad de Ciencias
Tipo Documento Numer o Documento
NIF / ;143 oL

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativgs ata presente solicitud, las com iones se dirigiran aladireccion que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

E-MAIL PROVINCIA FAX

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Caré

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitadaLey 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, cons\lYendo expresamen Ia otificaciol 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 Administracjon Ublicasy d
Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En:,a__ de

Firma: Representante legal dela Unlver§d/ad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
11. DATOSBAY COS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Ma Méster Universitario en Sistema Alimentario / Food |No Ver Apartado 1:
NSy stem/por la Universidad Auténoma de Madrid Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Eé&Pci ai dgi/ en)AI i mentes*FUﬁei@al es Personalizados: Cadena aimentariay tecnologia agroalimentaria

Eépecialidﬂeﬁ im}nm%% Personalizados: Cadena alimentariay seguridad de alimentos

Especialidad /é1 5)(( mentos Funci onégskersonalizados: Salud publica del consumidor y gestion del sistema alimentario

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias \\ / / Industria de la alimentacion

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Fundacién para el Conoci 'ent}M\ac)K\masd \ \

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Auténoma de Madrid / N /
LISTADO DE UNIVERSIDADES
CcODIGO UNIVERSIDAD

023 \ / /Urﬁx@r%@ad Auténbgna\ge Madrid

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos / /

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos \V‘/ (

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITUDQ

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS

120 0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

45 45 0/ )

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS

Especialidad en Alimentos Funcionales Personalizados: Cadena aimentariay }5./

tecnologia agroalimentaria

Especialidad en Alimentos Funcionales Personalizados: Cadena alimentariay 45

seguridad de alimentos

Especialidad en Alimentos Funcionales Personalizados: Salud publica del consumido?\

y gestion del sistema alimentario

1.3. Universidad Auténoma de M adrid
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 al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

2/57
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L
PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA
Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

15

N S

TIEMPO COMPLETO

)]

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

37.0

60.0

RESTO DE ANOS

37.0

60.0

[/ \

TIEMPO PARCIAL

| | ] |

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

3/57

PRIMER ANO 247&& 36.0
RESTO DE ANOS 2AQ 36.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.uam.es/ UAQW / Manen\{a]lg42665181})6§, htm?anguage=es
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No / / Ng No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No \/< o ) \ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No / / No
ITALIANO OTRAS
No No W /

V
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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 pocgLondci We ntextos mas amplios (0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 -\Qﬁﬁo estydiantes sean capages\de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformagionque, siendo incompléta g limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

aplicacion S conocimientosy juic|os

CB9 - Que |gs egtudiantes sepan comuni conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializadosy Ro especializadosde mngc 0y sin ambiguedades

CB10 - Quelos uﬁi‘aﬂ(e&‘rpu ] ilid aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida irigh o QU Qnomo.

GENERALES

CGL - Adquirir conocimientos tedricogy @aslr@@s/exp imeqtal es avanzadas para resolver problemas y desarrollar nuevos retos
vinculados alas ciencias de laalimentacigny alain jaaixentariaalo largo de todala cadenade valor.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, gringipios, teprfasy Odgﬁ. quiridos en el Master en el campo académico y empresarial, en
lainvestigacion y lainnovacion teghol pgica ertlos distintos res de la cadena del sistema aimentario.
¢

CG3 - Capacidad de razonamiento,\gﬁ alisis criti {\ntesisdeid uevas para la elaboracion de nuevos alimentos centrados en
el consumidor, abarcando niveles masintegradores,\cornp los vincylados a la biodiversidad y a medio ambiente.

analizar y responder alos desafios actuales y futur emaaimentario.

CG4 - Estimular el pensamiento mas alade Ioslir;ig&, a\ra-exﬁor y generar sisteméticamente nuevas ideas, y paraidentificar,
d%th}del,sd

CGS5 - Capacidad para buscar, analizar y gestionay informacion par ificar untrabajo experimental, un desarrollo cientifico, un
plan de investigacion o un plan de negocio dentrg del_si aaIW

CG6 - Elaborar adecuadamente 'y con cierta originalidad Composiciones escritas o argumentos motivados, redactar planes, informes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de Iainformaciénp/ent/'ﬁca

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resol ugl/ én/ée/prdﬁl et/'a&/ apli cando\@s\gri ncipios del método cientifico.

CT3 - Capacidad de organizacion y planificacion.

CT4 - Capacidad para emprender €l desarrollo de su profesiéon con o grado de autonomig, fomentando la creatividad y €
espiritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continuay las op\ort\UMades parg eori i

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

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

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los ingredientes bioactivos en la alimentacion y disefiar 1aincorporacidn e ingredientes funeiongfes a unaimento
base, evaluando la eficacia del producto y la aceptacion del consumidor.

CE2 - Entender las distintas estrategias de andlisis basadas en técnicas dmicas para el estudie de la bigdctividéd de los cor pénentes
delos alimentos \

CE3 - Generar capacidad criticapara el disefio experimental en estudios 6micos enfocados a elﬁcidﬁ los efectas BGQ/
componentes bioactivos de los alimentos en el transcriptoma, proteoma o metaboloma de un sistema biol6gico N

CE4 - Comprender los efectos de los componentes bioactivos de |os alimentos en enfermedades crénicas no gol n%bhes?en el
proceso de envejecimiento.

CES5 - Plantear estrategias de nutricion de precision, identificando las necesidades especificas de paci entes@y( enfermedades
cardiovasculares, metabdlicas, obesidad o cancer.

457
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CEG6 - Usar métodos, procesos y técnicas de investigacion de vanguardia paralacreacion y el crecimiento de nuevas empresas, y
traducir las inpovaciones en soluciones de negocios viables para el sistema alimentario, especial mente orientado alos alimentos de
uso especifico paa salud.

AC{I?/ U conogimiento, las ideas y la tecnologia para crear productos, servicios, procesos, politicas, nuevos model os
Omeygsial &8s o trabajos nievos o significativamente mejorados en el sector alimentario.

[eEs - C Wear nuevas redes de creacion de valor en €l sistema alimentario, parala creacion de nuevos modelos
comercialesmg 0s, para generar mas transparencia, y mejorar la confianza del consumidor.

Cm de desarr un trabajo de investigacion en el campo de los alimentos de uso especifico paralasalud y saber
\on i icazmente de forma y escritalos resultados de la investigacion.

enfoque ¢ solucidn, avanzando hacia una sociedad sostenible.

CEI0—dertifjcar | g8 Consecuencias flturas a corto y largo plazo de los planes'y decisiones que involucran a diferentes
componentes/del gstema alimentario e una perspectiva cientifica, éica e intergeneraciona integrada, y fusionar esto en un
rado en la

4. ACCESOY ADMISION DE ESFUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

a) Estar en posesion de un titulo uni itario ofiefal de GrRdo, Licenciadofa, Ingeniero/a, Arquitecto/a, Diplomado/a, Ingeniero/a Técnico/a, Arquitec-
to/a Técnico/a o equivalente.

Biologja, Bioquimica; Bioquimica y Biologia Molecular, Quimica, Farma-
en ebpecialidaaés afines (agrohdmica, ambiental, quimica, alimentos) u

estudios superiores sin equivalente directo en Espafia.

Al impartirse en inglés, serd requisito un conocimiento de esta lengua, equiva & .5 del IELTS segln el Marco Comun
europeo de referencia para las lenguas.

La Oficina de Orientacién y Atencion al Estudiante, junto con el Centro de Estudios d&
a la matricula y los procedimientos de acogida. La informacién se encuentra en la pagina
sinContenido/Masteres_Oficiales.htm.

participantes (socios en el EIT Food). Ambas comisiones también actuaran de forma coordinada en los aspectos-vis
diantes.

Los siguientes criterios de admision se usaran para seleccionar a los candidatos:

1. Expediente académico (50%)
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2. Experienciaen el drea de emprendimiento (20%), en la que se valoraran las siguientes actividades: experiencialabora o como fundador o gerente en unaempre-
sadel sector rivado alimentario; cursos o actividad académicaen el &rea de emprendimiento (con un minimo de 5 ECTS); formacion en una empresa emprende-

junto con el Centro de Estudios de Posgrado, mantienen a través de la WEB de la Universidad, fo-
rmiten orientar y reconducir las dudas de los estudiantes ya matriculados.

ylizacion de la matricula, aspectos organizativos, etc. El primer contac-
mandas especificas por parte del estudiante, la Oficina vuelve a po-

fermeria, servicio de intérpretes por lengua de signos, sewvicio/de transporte adaptado y servicio de voluntariado de acompafiamiento. Ademas, se faci-
lita la gestion de recursos materiales y técnicos, por eje ipci6 AmetTes y aterial impreso a Braille.

4. Asesoramiento y orientacion al empleo: programas especificos para gstuyj jécapacidad.

5. Asesoramiento al personal docente sobre adaptacion del material didactrs f valuacién y a| personal de administracion y servicios en
cuanto a la evaluacion de las necesidades del alumnado y las adaptaciones ¢yie cada afio son pecesarias.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO

0 N /]

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

0 0 [ N\

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2. | /]
Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO

0 0 \\\\_Jéj;/</

La Universidad Autonoma de Madrid cuenta con una normativa general de transferen%oci \ento de crédj-
tos, aprobada por Consejo de Gobierno de 8 de febrero de 2008 y modificada por Consejo de Gobierpio de-8 de-dc-
tubre de 2010). Se puede consultar en:

https://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886368616/contenidoFinal/Normativa_Propia_de_la JUAM.htm
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er5|dades espafiolas y dentro de una mlsma universidad. Al tiempo, el proceso de transformacion de
Espacio Europeo de EducaC|on Superlor en otras conforme a las preV|S|ones del Real De-

Articulo 2. DEFINICIONES
1. Adaptacién de créditos

La adaptacion de créditos implica la aceptaciorf por la Universidad Autongma de Madrid de los créditos correspon-

ECTS que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas ofjci

en otras ensefianzas distintas a efectos de la obtencion d

dos en ensefanzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra (iniv
obtencién de un titulo oficial.

rsidad, que no hayam canducido a la

Articulo 3. REGLAS SOBRE ADAPTACION DE CREDITOS

la Universidad Autbnoma de Madrid, la adaptacion de créditos se realizard, a peticion del estudiantg, ppr parte de la

Comision Académica (u 6érgano equivalente) atendiendo en lo posible a los conocimientos asociagos & las materias
cursadas y su valor en créditos.

Articulo 4. REGLAS SOBRE RECONOCIMIENTO DE CREDITOS
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rrespondientes a materias de formacion basica siempre que la titulacion de destino de esta Univer-
la misma rama de conocimiento que la de origen.

do por un titulo oficial. A tal efecto, en la merr
criterios especificados en el R.D. 861/2010.

Articulo 5. REGLAS SOBRE TRANSFERENCIA DE CREDITOS

Se incluiran en el expediente académico del estudiante los créditos correspopdi
estudios universitarios oficiales no terminados.

ntes a materias superggas ex otros

Articulo 6. CALIFICACIONES
1. Al objeto de facilitar la movilidad del estudiante se arrastrara la calificacion obtenida ®p1os reconosjmie
transferencias de créditos ECTS y en las adaptaciones de créditos previstas en el articulo 3. En su caso, se
media ponderada cuando coexistan varias materias de origen y una sola de destino.

2. El reconocimiento de créditos a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas uniyersjtarias no ofi-
ciales no incorporara la calificacion de los mismos.

3. En todos los supuestos en los que no haya calificacion se hara constar APTO, y no baremara a efectos de media
de expediente.
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\aterponerse los recursos previstos en los Estatutos de la Universidad

Autonoma de Madrid,

DISPOSICION ADICIONAL
Los estudiantes que, por prog
regiran, aparte de lo establegj
dos de estudios suscritos prevk

Estudiantes UAM:

http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886¢

374930/contenidoFinal/Normativas_de_movilidad.htm

Estudiantes de otras universidades:

http://lwww.uam.es/internacionales/normativa/al_ex

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No procede.

<
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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@ preeen):i al\,as, apoyadas con material multimedia de tipo PowerPoint, videos, fragmentos de documentales, etc.

Clases teorl as\\r esenga( es interactivas mediante plataforma electrénica con conexion sincronica.

m dirigid la o através de plataforma el ectrénica con conexion sincrénica, donde se desarrollaran aplicaciones
ﬁg id /ea%ﬁl:rl%ss\cueﬂlones tipo test, andlisis de publicaciones cientificas, blsguedas en bases de datos, etc.).

VISM )zéflo/sorganlzados\aQ é\Qpresas centros de investigacion, laboratorios especializados, etc.

Précticas de/( aby(atori o y/o planta pi IEKto\(lo trabajos practicos en aula de informética.

Presentaci érb de{inform% o trabajos #ritﬁs u orales realizados en formaindividual o en grupo.

Tutorias indi\< dﬁ@les 0 en grupos rng 9%0/

Estudio y trab: W @e/

Desarrollo del Trabg;

Elaboracion dela mer@rl zppprwen\h% bQ del Traba)o F\m Maéster.

53METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas (en aulay/o através gé C(/r?awnmjcﬁ)rygs\e\l nteractivas).

Trabajos précticos dirigidos por €l y(rof}s;‘sor (guaﬂ a )do/a trav\é§ ae\conexi ones sincrénicas e interactivas).

Préacticas experimentales en Iaboré@r}/o;é&e'}tes\yken planta ﬁ\ot}s\y/o aulas de informatica.

Asistencia a seminarios especiali zadv&ii/mparti dos ﬁo\r é@atos del)sec)or académico, profesional y empresarial.

Elaboracion de informes escritos, que podran ser preﬁ’en@b&en/floryél oral.

Participacion en tutorias en grupo o personalizada§/ /

Formacion en el método cientificoy enlas herrayﬁl er)(as wpara c%n on.

Disefio y discusion de las estrategias a seguir du@{roﬁ una / <§t/ gacion.

Orientacion por parte del tutor del estudiante en la gjecucion d\gla\ﬁgse 9»(p9/ mental del Trabajo Fin de Méaster.

Recomendaciones y seguimiento en la elaboracion dela memoriéxpr@gntaci on d%abéjg Fin de Méster.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examen oral o escrito / \ \

Redlizacion y presentacion de trabajos y/o informes y/o pitches \ \

Evaluacion de trabajos précticos, préacticas de laboratorio y/o pl antéQi Iﬁt\o y/o aulas de inforrpétigé

Memoria escritadel Trabajo Fin Master

Presentacion oral y defensadel Trabajo Fin de Méster /

Informe del Director del Trabajo Fin Méster / \ \

55NIVEL 1: MODULO FUNDAMENTAL

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Introduccién al sistema alimentario

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria \
ECTSNIVEL 2 75 )
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

75 / /

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

o \ \ No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ v No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
N\o\ No No

ITALIANO OTRAS

o [ T 1o

NO CONST\@N\ELEM ENTOS DE r\y’vq\/sv\

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Aprender a trabajar de forma integrada y mulgi
a las empresas a lograr una mejor integracjé

- Aprender sobre el uso del sistema alimentario para creay nuet/os productos y servicios de valor agregado para facilitar dietas mas sostenibles y salu-
dables, y fomentar la circularidad y la eficiencia de los re€ursgs.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los sistemas alimentarios, desafios y tendencias globales. Oportunidades
un contexto social: ética y sostenibilidad ambiental.

innovaCiony/creatividad y poder transformador. Sistemas alimentarios en

Nodos del sistema alimentario: los diversos nodos del sistema alimentarj contexto de la cjencia de los sistemas, incluyendo pro-
duccién (agricultura, materias primas, productos quimicos, etc.), proces ebidas, alimentos funciopales, etc.), distribucién y consumo
(logistica, venta por menor, gastronomia, informacién al consumidor, subp ciclaje, componentes delvaldr agregado)

Casos y aplicaciones de sistemas alimentarios: nuevas redes sobre creacién dg valQr de productos y serviciog.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

La materia Introduccién al Sistema Alimentario es un SPOC que proporcionara conocimie
cas impartidas a través de plataforma electrénica, de modo sincrénico e interactivo, complementad
cicios en grupos reducidos.

sisteprras alimentarios atravgs de clases tedri-
esas redondas, clasgs d& discusion y ejer-

Personal académico de la Universidad de Hohenheim actuard como coordinador de esta materia.
en la imparticion de clases y/o la coordinacion de las actividades de esta materia.

ierQbros del equipo docente de la laboraran

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Capacidad de razonamiento, andlisis critico y sintesis de ideas nuevas parala elaboraci Wos imentos centragios en
€l consumidor, abarcando niveles més integradores, como los vinculados alabiodiversidad y a io ambi .

CG4 - Estimular € pensamiento més alla de los limites, para explorar y generar sisteméticamente nuevas ideag, y para identificar,
analizar y responder alos desafios actuales y futuros dentro del sistema alimentario.

nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area dio

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar 1os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de proZienZs en entornos
e gstu
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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
aplicacionde SUCO ocimientosy juicios

CB1O - 0s estydiates posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
engr medida aitodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

\QTZ - Capah{d@@aﬁlz(reflexién, toma de decisiones y resolucion de problemas, aplicando |os principios del método cientifico.

c1\3\- Cao@fde)\d de organizaciéay planificacion,

CXM-\CW ara ren rollo de su profesion con un alto grado de autonomia, fomentando la creatividad y el
espirituremprendegef .

CT5- Saber/ re(:}zfnocer lanecesidad d% m§ ora personal continuay las oportunidades para conseguirlo.

CT6- Capa&ii dé@ detrabajoen equipo/ coyH Wonsabilidad y COMpPromiso.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE7 - Usar e © OW y letecnologia para crear productos, servicios, procesos, politicas, nuevos model os
comerciales o trabajas nuev gnifi cativamen jorados en el sector alimentario.

CES8 - Capacidad de id@é redes ye creacion ge vdor en el sistema alimentario, parala creacion de nuevos modelos
comerciales mejorados,\para generar @s Yansparencia,)y mejorar la confianza del consumidor.

CE10 - Identificar las consecuencias fitur;
componentes del sistema alimentarig/d
enfoque centrado en la solucioén, avanzando h

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas presencialesinteractivas 40 100

mediante plataforma el ectrénica con

conexion sincrénica.

Clases précticas dirigidas, en aula 20 100

0 através de plataforma electrénica

con conexion sincrénica, donde se
desarrollaran aplicaciones de los
contenidos tedricos (gjercicios, cuestiones

tipo test, andlisis de publicaciones

cientificas, blsquedas en bases de datos,

etc.).

Visitas y seminarios organizados con 10 100

empresas, centros de investigacion,
|aboratorios especializados, etc.

Tutorias individuales o en grupos 5 100 ) \

Presentacion de informes o trabajos 10 10
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

reducidos.
0 /

Estudio y trabajo auténomo del estudiante. | 105

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas (en aulay/o através de conexiones sincronicas e interactivas).

Trabajos précticos dirigidos por el profesor (en aulay/o através de conexiones sincronicas e |r{te(act)¢£) . \

Asistencia a seminarios especializados impartidos por expertos del sector académico, profesi onM empresari Q)

Elaboracion de informes escritos, que podran ser presentados en forma oral . / /\_/

Participacion en tutorias en grupo o personalizadas. / /
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Examen oral o escrito

40.0

70.0

Realizaci 6ny pressqtacion de trabajos y/o
informesy/o }'mfk\es

30.0

60.0

NIVEL 2: Escuela deverano: Introduccién al emprendimiento

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

75

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

[ [ \

7,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

AN Vi

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
No / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No [ / Lo Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No ) / / No
ITALIANO OTRAS

No No / /

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 W /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Capacidad para comprender el papel de la actividad empresarial en la so

dimiento.

una empresa.

- Saber modular los dilemas éticos de la actividad empresarial.

- Entender el entorno legal y regulatorio para iniciar un negocio, valorar las opciones de finanei

plementar una empresa y para desarrollar un plan de negocios viable.

'ed\aA economia, y de

artidular los factores determinantes del empren-

ango el ecosistema requerido para iniciar

ra planificar e im-

5.5.1.3 CONTENIDOS

theory"); aproximaciones a la idea empresarial; modelizacién de negocio, incluyendo la creacién de niche

de negocio; "pitching”.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Los estudiantes matriculados en la UAM participaran de una escuela de verano en la Queen¢s University of Belfast (QUB) juntd coif los estudiantes
matriculados en las otras universidades participantes. En esta escuela de verano de dedicacion intensiva se impartiran clases/'y se/planteara un trabajo
de aplicacion que los estudiantes deberan desarrollar a través de actividades y utilizando una plataforma electrénica con conexiop sincrénica. La QUB
actuard como universidad organizadora de la escuela de verano y como coordinadora de las actividades formativas vinculadas\g esta materia. Miem-
bros del equipo docente de la UAM colaboraran en las actividades formativas de esta materia a través de la plataforma electrénica.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquigh coposimientos tedricos y destrezas experimental es avanzadas para resolver problemasy desarrollar nuevos retos
vipelladagalas ciencias de laalimentacion y alaindustriaalimentariaalo largo de todala cadenade valor.

?K aplicar 13s canceptos, principios, teorias y modelos adquiridos en el Méster en el campo académico y empresarial, en
ainvestigecion y lainnoyacion tecnol gica en los distintos sectores de la cadena del sistema aimentario.

kii- Capﬁ dﬁdaaonami ento, andlisis critico y sintesis de ideas nuevas para la elaboracion de nuevos alimentos centrados en
e dor

onsumidgr, abarc /deﬁfvels\mas integradores, como los vinculados alabiodiversidad y a medio ambiente.
p

andori
C&4 - Estim ensari asella de los limites, para explorar y generar sistematicamente nuevas ideas, y paraidentificar,
analiz ndmu esy futuros dentro del sistema alimentario.

CGS5 - Capagidad para buscar, analizan y gestionar informacion para planificar un trabajo experimental, un desarrollo cientifico, un
plan de investigacion o un plan de negpcio dentro del sistema alimentario.

CG6 - Elaboxar gdecuadamente'y coyf ci originalidad composiciones escritas 0 argumentos motivados, redactar planes, informes,
proyectos de txghajo o articul os cjentjfizos.

CB6 - Poseer y ¢ M irniertos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo enu /ole\'{n igacion

CB?7 - Que los estudiaites sepan apli s conocimientos adquiridos'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextes mas ampl o%multidisci plinares) relacionados con su érea de estudio
CB8 - Que los estudiantes sean cap i r cimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de

unainformacién que, siendo incompletg/o limit incluya reflexjones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicjos

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Capacidad de organizacion y pTale/caci on. \ / )

CT4 - Capacidad para emprender el desarrollo de suproj 56m con ud alto grado de autonomia, fomentando la creatividad y €l
espiritu emprendedor.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora pe/sor}él ccwms@id@es para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con respo\@co@promiso.

CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad haciatemés\rr\agioa/rr{bi 9r{talea

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

recimiento de nuevas empresas, y
ia\mente orientado a los alimentos de

CEB6 - Usar métodos, procesosy técnicas de investigacion de vangyardia para |aCreaci
traducir las innovaciones en soluciones de negocios viables paraél sigtema.aim i
uso especifico paralasalud.

CE7 - Usar el conocimiento, lasideas y la tecnologia para crear p duriig servicios, procesos| politicas, nuevos modelos
comerciales o trabajos nuevos o significativamente mejorados en €l r alimentario.

CE8 - Capacidad de idear nuevas redes de creacion de valor en € sist aWac 6n.de nuevos modelos
comerciales mejorados, para generar mas transparencia, y mejorar la confign. idar.
CE10 - Identificar las consecuencias futuras a corto y largo plazo de los planes isfonesdue involucran\a diferentes

componentes del sistema alimentario desde una perspectiva cientifica, ética e intergeneragional integrada, y fiysiopar esto en un
enfoque centrado en la solucion, avanzando hacia una sociedad sostenible.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas presenciales, apoyadas con | 30 00—

material multimedia de tipo PowerPoint,

videos, fragmentos de documentales, etc.

Clases tedricas presenciales interactivas |20 100 \/

mediante plataforma el ectrénica con

conexion sincrénica. ) /\_/
Clases précticas dirigidas, en aula 10 100

0 através de plataforma electrénica

con conexion sincronica, donde se

desarrollaran aplicaciones de los
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contenidos tedricos (gjercicios, cuestiones
tipo test, analisisde publicaciones

o trabajos 15 100
itos'\y ol es reali en forma

rupo’
torias indivi en grupos 5 100
N\ cidos.

Edudioy @é}@t@ﬂmu&q\te 110 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedri @s {en aulay/o através deﬁ co\wexi ones sincronicas e interactivas).

Trabajos pré(:ti(\os dirigidos por € pr;/fes;ﬁ}ée!\aul ay/o através de conexiones sincrénicas e interactivas).

Elaboracion c}e\i ﬁermes &ecritos/,qﬁ}%w\}{reﬁentados en formaoral.

Participacion en\wt\oﬁ‘esamyp}/wﬁ(erwnalizaﬁas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Realizacion y presentacion de trabajos/y/o @ 70.0
informes y/o pitches

deinformética

Evaluacion de trabajos précticos, practi ;LO/ 60.0
de laboratorio y/o planta piloto y/d aul

NIVEL 2: Casos de negocio en Tecnologias Emer gentes

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligfftor}'él

ECTSNIVEL 2 75 (W /

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
\ &
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
-
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No Iya/ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ ( Si / }
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No~_
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3 )

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Capacidad para articular el papel de la tecnologia en la sociedad, comprendiendo el papel de las empresas en crecimiento ¢n la £conomia.

- Evaluar dilemas éticos derivados del uso de la tecnologia, comprendiendo la apariciéon de consecuencias no deseadas de su Uso.
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- Entender el orama y las estrategias para la comercializacion de tecnologia en el sector alimentario, saber observar la oportunidad de mercado,
incluyendgxh and{isis de la competencia.

ecosistema requerido para llevar una tecnologia al mercado, desarrollar una ruta y modelo de negocio, incluyendo el lanza-
de comercializacion.

- Considergr g renciales con respecto a la financiacion y asignacion de recursos.

55.1.3 CONTENIDOS

El de Iz'tecnotogia en la socieday; pexspectiva de la Ciencia y Tecnologia sobre el papel de los negocios y la empresa en la sociedad.

Comercializacipn de la tecnologia: mecanlsmds de proteccion de la Propiedad Intelectual; "diligencia debida" en la Ciencia y la Tecnologia; vias de
creacion y comercializaciéon de modelos d¢ negocio; evaluacién del mercado y la industria; rutas de mercado para tecnologias limpias.

Crecimientp de\negocios: el conocido c "Lriple Chasm model - Camels, Tigers and Unicorns"; crecimiento de la financiacion; gestiéon del emprendi-
miento; ges{on ética (i do el Kiesgo); transicién de un negocio basado en el emprendedor a un negocio basado en un equipo; pre-
paracion y gestio éxito: vlorgeton.

Miembros del equipo docente de la UAM gglaboraran en las actiidades formativds de esta materia a través de la plataforma electrénica.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos tedricos y destrez eriment. anzad resolver problemasy desarrollar nuevos retos
vinculados alas ciencias de laalimentacidén y algi iaaim t g¢ de toda la cadena de valor.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teor?%sy/mdgﬁg ;/?z{ 5z( el Master en e campo académico y empresarial, en

lainvestigacion y lainnovacion tecnol égica en los distintos ena del si ;Q‘na aimentario.

CG3 - Capacidad de razonamiento, andlisis critico y sintesis de idegs nu para elabor ion de nuevos alimentos centrados en
€l consumidor, abarcando niveles més integradores, como losvin salabpi medio ambiente.

CG4 - Estimular el pensamiento mas alla de los limites, para Ior stematl nuevas ideas, y paraidentificar,
analizar y responder alos desafios actuales y futuros dentro d aal entarlo

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u'Qpoktunidad de ser original ¢l desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y W cion de proklemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multidisciplinaces) relacio de udio

unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluyareflexiones sobre lasr ilidades socialesy vinculadas ala

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala m Ejldad de formul UI ios apartir de
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y es Ultimas que las an aRublicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan contin esudiang odo que ade
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de lainformacion cientifica

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas, aplicando |os principios dﬁ n}étoa\crentlflco

CT4 - Capacidad paraemprender el desarrollo de su profesion con un alto grado de autonomia, fomentandg la greatividad y e
espiritu emprendedor.

CT6 - Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.
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CT7 - Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

innovac soluciones de negocios viables para el sistema alimentario, especial mente orientado a los alimentos de
co para Ia

CE6 -
Ucir I

S, Rrocesos y técnicas de investigacion de vanguardia paralacreacién 'y el crecimiento de nuevas empresas, y
en
|

’6E7 U 0, lasideasy latecnologia para crear productos, servicios, procesos, politicas, nuevos modelos
\:\omercna] aos evos 0 significativamente mejorados en el sector alimentario.

Cap d de i redes de creacion de valor en el sistema alimentario, parala creacion de nuevos modelos
as transparencia, y mejorar la confianzadel consumidor.

componentes del/sistema alimentario una perspectiva cientifica, ética e intergeneracional integrada, y fusionar esto en un
enfoque c 0 en la solucién, avanzando hacia una sociedad sostenible.

CElO\rd:%éar consecuencﬁk{i ras a corto y largo plazo de los planesy decisiones que involucran a diferentes
e

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas p Mesﬁf Y 30 100
mediante plataforma
conexion sincrénica.

Clases précticas di rigid%,/ enaula @/ 100
0 através de plataforma electrénica

con conexion sincrénica, donde se
desarrollaran aplicaciones de los
contenidos tedricos (gjercicios, cugstiohes
tipo test, andlisis de publicaciones
cientificas, blsquedas en bases de daigs,

etc.).

Visitas y seminarios organizados con 10 100
empresas, centros de investigacion,
|aboratorios especializados, etc. M

Presentacion de informes o trabajos 15 100
escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

Tutorias individuales o en grupos 5 10

reducidos.

Estudio y trabajo auténomo del estudiante. | 110 ( 0 \ \

55.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas (en aulay/o através de conexiones sincrénicas e int\eKac\'Q/as). / /

Asistencia a seminarios especializados impartidos por expertos del sec\gr és@émi co, pr/oteé o esarial.
Elaboracion de informes escritos, que podran ser presentados en forma orah

Participacion en tutorias en grupo o personalizadas. / \ \
5.5.1.8 SSISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Redlizacion y presentacion de trabajosy/o [40.0 0.0

informes y/o pitches

Evaluacion de trabajos précticos, précticas | 30.0
de laboratorio y/o planta piloto y/o aulas
deinformatica

NIVEL 2: Alimentos funcionalesy nutricion de precision

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria //

ECTSNIVEL 2 22,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

22,5

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

AN

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No || ] no Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No N No
ITALIANO OTRAS

No No \ \

NIVEL 3: Alimentos funcionales: disefio y validacion

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria ( / ’f,5 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

75

[~

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

L L

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

X

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No ( No\ \

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / /

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No /M

ITALIANO OTRAS

5 5 [/ 1]

NIVEL 3: Tecnologias 6micas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

7,5

Seestra =~

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

[/
ECTS Semestral 6

L JA

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

X0 ) No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
\Qlo / ) No No
ITALIANO OTRAS

No / \ \ No

NIVEL 3: Nutricién personalizada y enfer medades cr 6nicas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

EN

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

75

/

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
No No/ / %\ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No — Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No > «Qo
ITALIANO OTRAS
No No \/ \ \

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

rias (formulacion).

vos de los alimentos.

construccion.

la condicién fisiopatolégica a estudio.

mo la obesidad, y el envejecimiento.

- Ser capaz de aplicar tecnologias innovadoras para la obtencién de ingredientes biolégicame

- Conocer las diferentes clases de ingredientes funcionales y sus fuentes naturales, A
avanzado, asi como la evaluacion de sus actividades biolégicas, biodisponibilidad yXjoac

- Ser capaz de analizar los resultados de los analisis 6micos con el fin de formular nuevas hipétesis
res subyacentes a la actividad biolégica de los compuestos bioactivos de los alimentos.

- Conocer y entender los mecanismos de accion implicados en la actividad atribuida a los distintos grupos dedngredie
complejidad de la interaccién nutriente-gen y su respuesta fisiolégica.

- Ser capaz de utilizar andlisis genéticos y genémicos para la realizacién de recomendaciones nutricionales basada

- Comprender a nivel molecular el efecto de los ingredientes funcionales en enfermedades de tipo crénicas no comunicables, coyno I obesi
vejecimiento, y evaluar dianas moleculares putativas implicadas en los desequilibrios metabdlicos que se producen durante el proceso de desarrollo de

- Aprender a desarrollar estrategias nutricionales personalizadas para prevenir o atenuar los sintomas vinculados a enfermed
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- Ser capaz %var a cabo aplicaciones précticas de disefio y desarrollo de nutracéuticos y alimentos de uso especifico para la salud.

5.5.1.3 CONTENIDOS

enémica y genética aplicada al desarrollo de la nutricién de precisién. Disefio de estrategias de nutri-
edades cardiovasculares y metabélicas. Estrategias de nutricién para la poblacién anciana. Estu-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia sera impa
como se describe en el

. qui{o%profesorese\leM y de las instituciones colaboradores (CIAL CSIC-UAM e IMDEA Alimentacién), tal y
exo0 4,

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir conocimientos tedrigos y destrez perimentales avanzadas para resolver problemasy desarrollar nuevos retos
vinculados alas ciencias de laaliméntaCion y afainddstria alirmentaria alo largo de toda la cadena de valor.

CGZ-SaberapIicarIosconceptos\Q;{ (o][e} i modelos adquliridos en el Master en el campo académico y empresarial, en
lainvestigacion y lainnovacion tecn@|6gicelen los §jstitos sectores dé la cadena del sistema aimentario.

CGS5 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar in rmés'u’m/péra anificar un trabajo experimental, un desarrollo cientifico, un
plan de investigacion o un plan de negocio dentro d@l si a alimentario.

CG6 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composicion i argumentos motivados, redactar planes, informes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que apgft u oportupidag de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquir o\s/y capacidagd de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multigliscjplinares W con su area de estudio

se a4a complejjdad de formular juicios apartir de

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientgsS'y gnfreptar
ighesSobretas responsabili socialesy éticasvinculadas ala

unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reftex
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy Iosécg; imientos y razones (Jtimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedaties

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les ermiitan-eontin udiando deyp modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de lainformacion cientifica ( )

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas, aﬁkicégdo los principios cy( n}ﬁ)@ﬁo\c’kentifico.

CT4 - Capacidad paraemprender el desarrollo de su profesion con un alto grado de au nw regtivi d
espiritu emprendedor.
: \

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continuay las oportunidades para con@WﬂV

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

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

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

base, evaluando la eficaciadel producto y la aceptacion del consumidor.

CEL1 - Conocer los ingredientes bioactivos en la alimentacion y disefiar laincorporacion de ingredientes fu<ci7ﬁal& aun aimento
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CE2 - Entender las distintas estrategias de andlisis basadas en técnicas 6micas para el estudio de la bioactividad de |os componentes

delosali meggs/\
CE3- erar eapacidad critica para el disefio experimental en estudios émicos enfocados a elucidar 10s efectos de los
comyion bioactivos de los alimentos en el transcriptoma, proteoma o metaboloma de un sistema biol dgico.

CE render 10$ ef&ctos de los componentes bioactivos de |os alimentos en enfermedades crénicas no comunicablesy en el
‘oceso € ecimiento.

E5 - Plant rategiés de nutricion de precision, identificando |as necesi dades especificas de pacientes con enfermedades
caxdiovascul ares, metab/o’ILcas,o\b&si dad o cancer.

WO S, pro téchicas de investigacion de vanguardia paralacreacion y €l crecimiento de nuevas empresas, y
traduci fh M le negocios viables para el sistema alimentario, especial mente orientado alos alimentos de
paralasaud.

uso especifi

CE9 - Ser de desarrollar un trabajo ¢le investigacion en el campo de los alimentos de uso especifico paralasalud y saber
comunicar gficazmente de forma oral }'ta{os resultados de lainvestigacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas preserci
material multimedia d
videos, fragmentos de

120 > \ 100
Clases précticas dirigidas, en aula 20 100
0 através de plataforma electrénica
con conexion sincrénica, donde se
desarrollaran aplicaciones de los
contenidos tedricos (gjercicios, cu
tipo test, andlisis de publicaciones
cientificas, blsquedas en bases de datos,
etc.).

Visitas y seminarios organizados con 25 100

empresas, centros de investigacion,
laboratorios especializados, etc. %

Précticas de laboratorio y/o planta piloto y/ | 40 100
o trabajos précticos en aula de informética.

escritos u orales realizados en forma

Presentacion de informes o trabajos 30 10
individual o en grupo. \

Tutorias individuales o en grupos 20 100
reducidos.

Estudio y trabajo auténomo del estudiante. | 308 0 /

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas (en aulay/o através de conexiones sincrénicas e interactivasM

Trabajos précticos dirigidos por € profesor (en aulay/o através de conexiones s ncr}éni(}é einteractivas). \ \

Précticas experimental es en laboratorios docentes y/o en planta piloto y/o aulas de ilbfor(mética_ ) )

Asistencia a seminarios especializados impartidos por expertos del sector académi co\prk{%i onal y empresgp/al ///

Elaboracion de informes escritos, que podran ser presentados en formaoral.

Participacidn en tutorias en grupo o personalizadas. \/ <

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen oral 0 escrito 40.0 70.0 / g
Realizacion y presentacion de trabgjos y/o |20.0 50.0
informes y/o pitches
/
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Evaluacion de trabajos practicos, practicas

de laboratorigy/oylanta piloto y/o aulas
deinformatica

10.0

40.0

55NIVEL 1: MODUL O DE ESPECIALIZACION

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Integridad alimentaria de |las cadenas de suministro

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

22,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

\ / U

(725

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

i

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No // No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No ) ) Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No / / No
ITALIANO OTRAS

No No \V/ (

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Alimentos Funcional es Personalizados: Cadena él{m\eﬁta/riéy tecn@ogﬁégkroal imentaria

Especialidad en Alimentos Funcionales Personalizados: Cadena al )fnep{ari a Mri/olm“dg&@mtos

NIVEL 3: Seguridad alimentaria, salud y enfermedad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 75

Sfegfd

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

75 [ A\

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

No No No / N
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Mexiaeﬂdatos \ \

NIVEL 3: Bioanalisis avanzado de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
b&t&?va/ / 75 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
| | IBIE
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
No / / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No I Y s
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No / /\_/ No
ITALIANO OTRAS

5 W[ — 77

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Trazabilidad y fraude agroalimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 75 Seme)str%]
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
75
_

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

[ \ \
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

\ \ L [
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si //
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No & /
ITALIANO OTRAS
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Noe}isténdat(s

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Adquirir un conocimiento
fraude alimentario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

n productos para la alimentacién humana y para animales y andlisis
pcion del peligro y las rutas de integracion ciertos contaminantes en

la cadena de suministro agroalimentaria<y el pogeficial impacto\sobre la salud que tiene el consumo de alimentos contaminados. Andlisis de los efec-
tos agudos y crénicos de la exposicion a hjgtoxinas quimicas y spntaminantes pefsistentes en el medio ambiente que se bioacumulan en la cadena ali-
menticia. Aspectos positivos de los alimentos e implicacioneg del ityyentes de los alimentos, tales como nutracéuticos, con fines de mejo-
ra de la salud o prevencién de enfermedades. Principios de/las jecnologias de gcreening emergentes para la deteccion rapida y precoz de sucesos de
contaminacién en alimentos y de enfermedades en el gangdo. Se praporciorfara una visioén general de las aplicaciones de distintos métodos de anali-

ELISA en andlisis de seguridad alimentaria, que se completayan con practi ode instiymentacion relevante. Se examinaran ejemplos muy va-
riados de incidentes de fraude alimentario de relevancid intefnacional y-¢t ¢ go en la trazabilidad de alimentos. Se discutira la va-

riedad y tipo de fraude alimentario y los medios para dttecfartales incidenci que los alimentos sean seguros, sanos y auténticos. Se
esclareceran los requisitos regulados y los desafios asodos am &( la calidad/séguridad de los alimentos, destacando la necesidad de técnicas
analiticas sensibles que puedan ayudar en tales tareas. Se a ¢ gcondmicas de la retirada de alimentos debido a sucesos de
contaminacion, destacando la necesidad de trazabilidad a lo largo de to
del consumidor a pagar por mejoras en aspectos de trazabilidad y segurids

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia sera impartida en Queen¢,s University of Belfast (QUB). / \\

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

as'y desarrollar nuevos retos

CGL1 - Adquirir conocimientos tedricos y destrezas experimental es avanzadas para resolver grob)
vinculados alas ciencias de laalimentacidon y alaindustria alimentaria alo fargo de todala

60 y empresarial, en

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorias y model os adquiridos Ma po
lainvestigacion y lainnovacion tecnol égica en los distintos sectores de la cadena del 4isterha alimentario.
CG5 - Capacidad para buscar, andizar y gestionar informacion para planificar un trabgj

plan de investigacién o un plan de negocio dentro del sistema alimentario.

experimental, un desarrdllo cientifico, un

CG6 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composi ciones escritas o ar tos motivados, 1 planes, informes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.

CB6 - Poseer y comprender conoci mientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en rollo y/o aplic ion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientos y razones Ul thmas/que lassu Wcos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades N

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de dc@e‘fﬁbré de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 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.

CT5- Sab%réon}sger lanecesidad de mejora personal continuay |as oportunidades para conseguirlo.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

ogsgas \

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS PRESENCIALIDAD

100

100

desarrollaran apljcaciones de los
contenidos ted(icos (gjercicios, ©
tipo test, andlisisde icaci
cientificas, bisqu
etc.).

Visitas y seminarios orggnizados con
empresas, centros de investigacion,
|aboratorios especializados, etc.

Practicas de |aboratorio y/o plantapiloto y/| 30 100
matica,

Tutorias individuales o en grupos N/
reducidos.

0 trabajos préacticos en aulade inf
|25 \ ) > 100

Estudio y trabajo auténomo del estudiante. | 335 / N 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas (en aulay/o através de conexi ong(s SW@QSV )

Trabajos préacticos dirigidos por el profesor (en auW&sﬁe conexi/ﬂ1§/sj ncroénicas e interactivas).

Préacticas experimental es en |aboratorios docentes y/o en pl antz};{i I})\o 3}/6 @df as de informética.

Asistencia a seminarios especializados impartidos por expertos d&@ctov académi/ceﬁ)rofés'konal y empresarial.

Elaboracion de informes escritos, que podran ser presentados en y{rm/'( oral.

Participacion en tutorias en grupo o personalizadas. <

A\

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Realizacion y presentacion de trabajos y/o
informes y/o pitches

40.0

>N

Evaluacion de trabajos précticos, préacticas
de laboratorio y/o planta piloto y/o aulas
deinformatica

30.0

o\

NIVEL 2: Nutricién en salud publicay preferencias del consumidor

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

22,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

22,5

[/

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

o ‘\ \ No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ v No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Nb\\ No No

ITALIANO OTRAS

o 7 [ 1o

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especiali dad\a{l AQmentos Funcipné /ezjﬁeryqal\\{ados: Salud piblicadel consumidor y gestion del sistema alimentario

NIVEL 3: Nutricién en salud publicay eleccién del consumidor

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa / .

\m//

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

\/

10 \\

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

L /A

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

/ VA

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

L L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No N\o
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: Re-formulacién de productos alimenticios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

10

Serea

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

10

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

/ AN
ECTS Semestral 6

VA L

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

/

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen c(atd§ / }

NIVEL 3: Comunicacién nutricional

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 25 \ \ Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

/ / 25

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
7 Y

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

L /
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
77

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No \ Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No < No\ \
ITALIANO OTRAS

No No /)

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Entender las asociaciones entre dieta y riesgo de enfermedad.

- Evaluar criticamente los datos epidemiolégicos y experimentales utilizados para derivar recomendgcioges dietéticas dirigidasA regiCir el riesgo de

enfermedades crénicas.
- Analizar criticamente las politicas e intervenciones de alimentacién y nutricion destinadas a mejorar la n
- Disefiar y evaluar una intervencién de nutricién en salud publica.

- Describir los principales factores que influyen en la eleccién de los alimentos.

- Disefiar un producto alimenticio reformulado y describir los pasos en el proceso de desarrollo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La materia se centra en los antecedentes cientificos de la nutricién en salud publica y la eleccién del consumidor, en particulMasociaciones entre
dieta y enfermedad, los métodos de epidemiologia nutricional y las intervenciones de nutricién de salud publica. La materia proporcionara una com-
prension de los factores que influyen en la eleccién y el comportamiento de los alimentos en individuos, grupos y poblaciones. Ademas, se exploraran
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los problemas especificos asociados con situaciones en las que la seleccién de alimentos esta limitada o controlada, como en hospitales y escuelas, y
se explorard la jofluencia de la publicidad comercial y de la alimentacion saludable y otras campafias. La materia también incluird un proyecto de refor-
mulacién degfodyctos alimenticios para aumentar la calidad nutricional de los alimentos y evaluar como se comunica la informacién nutricional al pu-
blico en géneral.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

/Eéa\qum sera insyrt& en la Universidad de Reading (UREAD).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

Gngufrir ‘conpeimientos tedricos y destrezas experimentales avanzadas para resolver problemasy desarrollar nuevos retos
vihculados a engiam.i?l?ﬂimen iony alaindustriaaimentariaalo largo de toda la cadena de valor.

CG2- Sab;r/énli los conceptos, p\%;c ios, teorias y modelos adquiridos en € Master en el campo académico y empresarial, en
16n

lainvestig lainnovacion tecnolbgita en |os distintos sectores de la cadena del sistema alimentario.

CG5 - Capatidad para buscar, analizay y jiQnar informacion para planificar un trabajo experimental, un desarrollo cientifico, un
plan de investigacion o un plan de nggocje dentro del sistema alimentario.

CG6 - Elabor E@@arm}nte( ] originalidad composiciones escritas 0 argumentos motivados, redactar planes, informes,
proyectos de trabajq o arficul gsClentificos.

CB6 - Poseer y compr ConaCi i entos que apoiten\una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, amenudo en un o to de inxestigacion ’j

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar nclyg los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados deg/un Sin }r@b Uedades

CB10 - Que los estudiantes posean fas labilid de aprendi2qj e gue les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o gutgnome

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy'gestion dela i)nfoh@éen)n‘fi ca

CT2 - Capacidad paralareflexion, tomade decisioy/es }/?&eolggén/de problemas, aplicando los principios del método cientifico.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora per/éon)sﬁ conti ntwgpmﬁjd‘ages para conseguirlo.
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos N—

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas presenciales, apoyadas con | 100 1?5\\

material multimedia de tipo PowerPoint,

videos, fragmentos de documentales, etc.

Clases précticas dirigidas, en aula 15 100

0 através de plataforma electronica

con conexion sincrénica, donde se
desarrollaran aplicaciones de los
contenidos tedricos (gercicios, cuestiones
tipo test, andlisis de publicaciones
cientificas, busquedas en bases de datos,
etc.).

|aboratorios especializados, etc.

Visitas y seminarios organizados con 15 00
empresas, centros de investigacion, /\
Presentacion de informes o trabajos 60 100

escritos u orales realizados en forma
individual o en grupo.

Tutorias individuales o en grupos 15 100
reducidos.

Estudio y trabajo auténomo del estudiante. | 360 0 /

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas (en aula y/o a través de conexiones sincrénicas e interactivas).
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Trabajos précticos dirigidos por el profesor (en aulay/o através de conexiones sincronicas e interactivas).

Asistenci a}@ﬂ ﬁa{l 0s especializados impartidos por expertos del sector académico, profesional y empresarial.

El ab}!«aﬁ é}de/i n\{rﬁugs escritos, que podrén ser presentados en forma oral.

PﬁticipacﬁQn en tuto\askn grupo o personalizadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

E%{nen orayo éscrito

40.0

70.0

Realizacion y presentacié 308 y/0
infor 09«'1{;?9“

30.0

60.0

NIVEL 2: Ciencia eingenieria en agroalimentacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

o&@wa

ECTSNIVEL 2

e

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

)

22,5

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
No No / / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No Y////“\ Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No § Nb\
ITALIANO OTRAS

No No < \ \

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Alimentos Funcional es Personalizados: Cadena ali rﬁQntaQ ay tecnologia agg/al i r)f‘entari a

NIVEL 3: AgFoodTech

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

75

[ [|semestral |

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

\Q

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 VA

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

No

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
NG~ N\ No No
ITALIANO OTRAS

\QIO \ N / No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

mcﬁgqma&

NIVEL 3: Tecnologiasderiegoy drenaje

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa \ \ /

N

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

)

7,5

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
No No / /\_/ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No NoéﬂL////i;////77// Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No /Qo
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

| |

NIVEL 3: Tecnologia postcultivo de alimentosy bio-productos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

7,5

sémestra N\

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

D

7

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
No No No & /
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

o~ )] No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

N\o\existen (ﬁalo\F

NIVEL 3: Tecnologias de sensor es para la proteccion de cultivos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa \ (

/|

75

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

VA 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
No No > \/ / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

No No B

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

\

NIVEL 3: Quimica avanzada en aditivos saborizantes

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

75

e~

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

\ 75 /)

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

No 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: Agriculturade precision

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa / /

)

7,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

N\

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
No N Ixo ) 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: Ingenieria avanzada en el procesado de cereales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

7,5

| sémestra——_

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

( 75

]

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 LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si Q /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

i diee ) |

NIVEL 3: Cienciay tecnologia de productos lacteos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa— \\

7,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

NN pd

7,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

1 1

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

/

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No (| ANo No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Y N_ /) Si
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No / / No
ITALIANO OTRAS

No No V\

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Propiedades fisicas de materiales alimentarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

7,5

Sepestp

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

78 N\

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 LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No No )
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

33/57




! Identificador : 4316881
TplC T GOBIERND MINISTERIC
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
™LA ¥ DEPORTE

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Mexiaeﬂdatos \ \

NIVEL 3: Secado, granulacién y preparacion de productos instantaneos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
b&t&?va/ / 75 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
| | ) | 75
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
No / / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No I Y s
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No / /\_/ No
ITALIANO OTRAS

5 W[ — 77

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Disefio de procesos alimentarios: integracion y escalado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 75 Seme)str%]
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
s

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

[ \ \
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

\ \ L [
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si //
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No &/
ITALIANO OTRAS
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No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Noe}isténdat(s

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

avanzadas de ingepieria para el pfoces i alipentos (saborizantes, cereales, productos lacteos...), tecnologias post-cultivo (pérdidas,
calidad de alimentos basicogy seggas omerciales tropjcalgs, procesos fisiologicos y termodinamicos durante el desecado y el almacenamiento) y la

obligatoriamente en la asignatura AgFQodT
esta universidad.

(7.5 S) \elegir dos asigRatuxas (cada una de 7.5 ECTS) entre el resto de la oferta disponible en

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir conocimientos tedricos y destrezag experimentales avan aresolver problemasy desarrollar nuevos retos
vinculados alas ciencias de laalimentacion y aldindustria ali arWO e todala cadenade valor.

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, IGOM adquiridogen& Maéster en el campo académico y empresarial, en
lainvestigacion y lainnovacion tecnol égica en |os distintos sextores de | ena del sistema alimentario.

CGS5 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar informacion p a\pl/ani car un trabajo experimental, un desarrollo cientifico, un
plan de investigacion o un plan de negocio dentro del sistema alimentarjo.

CG6 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composiciopes escritas g ef gumentos otivados, redactar planes, informes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los cor\m{:i ientos y razones Ulti las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permit inugréstudiando dexyn iodo 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, \ \ / //\

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas, apliuen\dglos pri ncWé/todﬁxg é@l’fico.

CT5 - Saber reconocer la necesidad de mejora personal continuay |as oportunidades pareTsc@gui rlg

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos \ /

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas presenciales, apoyadas con | 180 100
material multimedia de tipo PowerPoint,
videos, fragmentos de documentales, etc.
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Clases précticas dirigidas, en aula 40 100
AN

TW§UW 25 100

}egu idas:

Esuh're—y—tréf))aﬁ) aytéﬁomo del esngl a\te. 320 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedri JEas ten aulaylo através d# cowexi ones sincronicas e interactivas).

Trabajos pra tic\<s dirigidos por €l gﬁf?é((en\%ll ay/o através de conexiones sincronicas e interactivas).

Elaboracion de\@b@as,//q«:/@ﬁo an §e< pl@entados en formaoral.

Participacion en tutorias en

0 p@sonalizadé%

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen oral o escrito

40.0

70.0

Realizacion y presentacion de trabajos y/o
informes y/o pitches

go/

60.0

NIVEL 2: Seguridad alimentaria de toda la cadena de valor

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa /N~

ECTSNIVEL 2

225/ /

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

,%2,5

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

VA

AN

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

[ |

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No N4

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si \ \
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No V\\Io /
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Alimentos Funcional es Personalizados: Cadena alimentariay seguridad de alimentos

/.

NIVEL 3: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

7,5

Semestral

7
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5

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
No / / \ \ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

No >

No//

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos / /

NIVEL 3: Sistemas de gestion de seguridad alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

N

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

N\

7,5

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

No No M%—\
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / §t/ \
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No | {[No /)
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Riesgos microbiolégicos en la cadena alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

7,5

Semestral Q /

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
75

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

T ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS E\N \EAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

No No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No ( ( / ) No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No mx No

ITALIANO OTRAS

No No \ \

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos / /\/

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Evaluar aspectos de la calidad en toég/é

- Comprender las causas y las soluciones para controlar/o evitar riesgos especifi ara la sgguridad alimenticia.

55.1.3 CONTENIDOS

litica de compuestos tdxicos en toda la cadena de valor alimenticia, disefio de'gstrategias que permitan la nula o minima contaminacion de alimentos
con compuestos toxicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta materia serd impartida en la Universidad de Torino (UNITO). \% \

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Adquirir conocimientos tedricos y destrezas experimental es avanzadas parar problemasy d nu retos
vinculados alas ciencias de laaimentacion y alaindustria alimentariaalo largo de to al cadenadyah?jr

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teorias y modelos adquiridos en el Master campo €oy empr \al en
lainvestigacion y lainnovacion tecnolégica en los distintos sectores de la cadena del sistemaaali em\

CG5 - Capacidad para buscar, andizar y gestionar informacion para planificar un trabajo exper\}merﬁl, und Wco, un
plan de investigacién o un plan de negocio dentro del sistema alimentario.

CG6 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composi ciones escritas 0 argumentos motivados, redact, Bl‘aﬁeariﬁformes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el deﬁqo/ oy/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion
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CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
%pecializado@{h({%pecializados de un modo claro y sin ambigliedades

CB10-Quel u}f@;tes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser erigr edidaxautadirigido o autbnomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

€1 - Cab@ﬁa@;aﬁé]i/ﬁ s, sintesis y gestion de lainformacion cientifica

&Q’Z - Capac\d%aﬁa’lﬁ reflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas, aplicando |os principios del método cientifico.

\C\'I'B\Sa/be/redono a nec&ﬁ;@e mejora personal continuay las oportunidades para conseguirlo.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen d/étos/ \ \

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

on 0 100

videos, fragmentos

Clases précticas di rigie@y@ﬁla 65 100
0 através de plataformaiefectronica

con conexion sincrénica, donde se
desarrollarén aplicaciones de los
contenidos tedricos (gjercicios, cuestio
tipo test, andlisis de publicaciones

cientificas, blsguedas en bases de
etc.).

Précticas de laboratorio y/o planta piloto y/ | 40 100
o trabajos précticos en aula de informatica.

Tutorias individuales o en grupos 20 100
reducidos. __—7

Estudio y trabajo auténomo del estudiante. | 320 V\ < 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas (en aulay/o através de conexiones sincrénicas e interactiyas).

Trabajos practicos dirigidos por € profesor (en aulay/o através 9&{ co/exi oysﬁ @wﬁ caB\e iNeractivas).

Précticas experimental es en laboratorios docentes y/o en pl anta@i | ?{(yk{ au/la&ﬁe informéttiéx% \

Elaboracion de informes escritos, que podran ser presentados enY(ma(mﬂ .

Participacién en tutorias en grupo o personalizadas.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen oral o escrito 40.0 / ]{’fo \ \
Realizacion y presentacion de trabgjos y/o |30.0 60.0

informes y/o pitches

NIVEL 2: Gestion del sistema alimentario: construccion de organizacionesy cadenas de valor responsables, centradas en el consumidor.

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 225 )
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
22,5 / /
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

o ‘\ \ No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ v No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
Nb\\ No No

ITALIANO OTRAS

o 7 [ 1o

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especiali dad\a{l AQmentos Funcipné /ezjﬁeryqal\\{ados: Salud piblicadel consumidor y gestion del sistema alimentario

NIVEL 3: Gestion del sistema alimentario

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

\/

7,5

ECTS Semestral 4

A
ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

L /A

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

/ VA

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

L L

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No N\o
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: Marketing en €l sistema alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

75

Serea

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

= N

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

VA L

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

/

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

40/ 57




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

Identificador : 4316881

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen c(atd§ / }

NIVEL 3: Liderazgo en €l sistema alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 75 \ \ Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

/7

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

L /A

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE —

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

No No \ Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No < No\ \
ITALIANO OTRAS

No No /)

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Comprender los procesos de innovacion, dar ejemplos de innovaciones en el sistema alimentariq y ekplicar su impacto en los cambios de la industria

- Explicar los supuestos de la responsabilidad social corporativa (RSC) en el sistema alimentario

55.1.3 CONTENIDOS
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alara el nivel de los estudiantes sobre los métodos y técnicas de gestién y les permitird ampliar su conocimiento del &rea de
la cadena de suministro. Esta asignatura engloba gestién estratégica y operacional, gestion de la tecnologia y la innovacion,

La segunya asigrmatura
de los futukos i

ercard la perspectiva de los clientes a los estudiantes, de manera que las innovaciones que creen reflejen las necesidades
puedan ser comercializadas con éxito. En la asignatura se contemplara el comportamiento del consumidor en el sistema ali-

ilidades de gestion y el trabajo en equipo. Aqui es donde se perfilara un lider responsable, alguien capaz de

ura se as h
i secuericias de sus degisiones y que sea flexible para ser capaz de adaptarse a un equipo en el que se mezclan distintas personalida-
des. Los coptenide$ de esta asignaturaNpcluyen gestion sostenible y responsable, habilidades sociales, creacién de equipos y emprendimiento.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta matefja sgra impartida en la Univergidad/de”Vaksovia (UWAR).

50
agroalimentario, consultores’y asesorss, egpecialistas en §aragtia de la calidad y la gestion de la seguridad alimentaria. La materia impulsara el em-
dianteNa mejora en el deshrrolo de start-ups.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir conocimientos tedrigos y destr experimental es avanzadas para resolver problemasy desarrollar nuevos retos
vinculados alas ciencias de la alimentdcion yalaindustria alimentariaalo largo de todala cadena de valor.

CGZ-SaberapIicarIosconceptoa\Ry( i piosteorasy model os atlquiridos en € Méster en el campo académico y empresarial, en
lainvestigacion y lainnovacion tecnoldgica en los digtintos sectorgs de la cadena del sistema alimentario.

CGS5 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar i orm&féﬁ{arap anificar un trabajo experimental, un desarrollo cientifico, un

plan de investigacion o un plan de negocio dentro ientario.

CG6 - Elaborar adecuadamente y con cierta originialidad composici escritas' g argumentos motivados, redactar planes, informes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que ap a oporturlidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los\conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a piblicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedad

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que lespérmitan continu diando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo. }p

5.5.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de andlisis, sintesisy gestion de lainformacion cieﬁ\ifi\(% /

CT2 - Capacidad paralareflexion, toma de decisiones y resolucion de ﬁgbl WW ncipios>del método cientifico.
CT5 - Saber reconocer |a necesidad de mejora personal continuay las oporwm\mdadespﬁ{cpr«)@ui rlo.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos [ ( ) )

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas presenciales, apoyadas con |100 \mo%i \
material multimedia de tipo PowerPoint,

videos, fragmentos de documentales, etc.

Clases précticas dirigidas, en aula 30 100

0 através de plataforma electronica

con conexién sincrénica, donde se
desarrollaran aplicaciones de los
contenidos tedricos (gjercicios, cuestiones
tipo test, andlisis de publicaciones
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cientificas, busguedas en bases de datos,
etc.).
20 100

| Présent 'éW% trabajos 45 100
escritos u oxgl izadgs en forma
\lxkdividual o] -

utorias individual en grupo: 30 100
reducidos.
Estudioy tra}faj o fﬁténomo del estuﬁ'\an\g. 340 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases teéri&\as Ken aulay/o através d)ﬁ co/pe’ﬂsp&s sincroénicas e interactivas).

Trabajos pré&g:cwi rigidos por Wr/(@ &u{a ylo através de conexiones sincronicas e interactivas).

Asistenciaa sem\nqﬁsespecyu/zadészﬁparti dBQp}&{ expertos del sector académico, profesional y empresarial.

Elaboracion de inforr@{rit/os,/q{e@drén ser p?gse}}tados enformaoral.

Participacion en tutorl'és\gnﬁrupo o pe{sm@izadas ) )

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

SISTEMA DE EVALUACION
Examen ora o escrito / /

70.0

Realizacion y presentacion de trabgy 0
informes y/o pitches

)

60.0

55NIVEL 1: TRABAJO FIN DE MASTER

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

ECTSNIVEL 2

Trabajo Finde G@NM@&
30

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

AN

AN

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

30

/)

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

No No \ No / //\
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No i

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \
ITALIANO OTRAS

No No / /

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

caNinformacion eleXante en las bases de datos bibliograficos y a través de la lectura critica de trabajos cientificos o informes técnicos.

- Colabyrar & efio y Jlevar a cabo un trabajo de investigacion aplicado en el ambito del sistema alimentario.

- Elaborar yn X Scrito con datos experimentales originales, articulado, en extenso, tal y como se realizan los articulos cientificos, o elaborar un
informe tégnico de la activi sarrollada.

sultados del Trabajo Fin de Master.

611, Aplicadion e la nutricion de precisién en funcién de las caracteristicas genéticas y geno-
andlists de interveqciones clinicas nutricionales basadas en la nutricién de precision.

Cuando el Director del trabajo sea una persona ajena a I3
co entre los profesores del Master, tratando de que su p

mo otros conceptos fundamentales vmculados al Desarrollo del Trabajo
andlisis estadistico para el procesamiento e interpretacién de resultados, y

Para la evaluacién del Trabajo Fin de Master se nombrara un tribunal compues

poxtres miembros, de los
del equipo docente del Master.

aleg al menos dos deben ser miembros

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL1 - Adquirir conocimientos tedricosy destrezas experimental es avanzadas parar ‘er problemas y desarkoll&r nuevos retos
vinculados alas ciencias de laalimentacién y alaindustria alimentariaalo largo dejto alacadenadevalor

CG2 - Saber aplicar los conceptos, principios, teoriasy modelos adquiridosen e M el campo académyico esarial, en
lainvestigacion y lainnovacion tecnol 6gica en los distintos sectores de la cadena del st a alimentario, \

CG3 - Capacidad de razonamiento, andlisis critico y sintesis de ideas nuevas parala elabdxaci 0nu€m en
el consumidor, abarcando niveles més integradores, como los vinculados ala biodiversidad y f

entos Cel OS

CG4 - Estimular el pensamiento mas alla de los limites, para explorar y generar sistematicameRte as |d araldentl icar,
analizar y responder alos desafios actuales y futuros dentro del sistema alimentario.

CGS5 - Capacidad para buscar, analizar y gestionar informacion para planificar un trabajo experimental, un d
plan de investigacion o un plan de negocio dentro del sistema alimentario.

CG6 - Elaborar adecuadamente y con cierta originalidad composiciones escritas 0 argumentos motivados, fedactar planes, informes,
proyectos de trabajo o articul os cientificos.
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CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a men}do/éﬁ{un contexto de investigacion

CB7-Quelo diantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos 'y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuev6s o peto conocidas dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su &rea de estudio
CcB t

uelos estudi sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
a inforiacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
\Qplicaci on LS nocj

ientosy juicios

CR9 - Que Igs estudiant comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
E@ ializadosy n ecializadoSde un modo claro y sin ambigliedades

CB1I og estydiantes posearNas Kabilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medigia autodirigido o autonomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTl-Capad{déQdeanélisis, sint%is/g i6N\Je lainformacién cientifica.

CT2 - Capaci B@bqa la refledoe is\z\o\nas y resolucién de problemas, aplicando los principios del método cientifico.

CT3 - Capaci dad\dqgamza/c@/@aﬁ ficaci oh\

CT4 - Capacidad para ren desarrollo de su\prgfesion con un alto grado de autonomia, fomentando la creatividad y el
espiritu emprendedor. r\

CT5 - Saber reconocer la necesidad d#mgj\o?a—pa sorpl/ }onﬁkya y las oportunidades para conseguirlo.

CT6 - Capacidad de trabgjo en equigé, cﬁn respoybﬁ i d}d&\cowpromiso.

CT7 - Adquirir un compromiso éti )Zo y/sengbi'lﬁad@éiatemaé@é({ioambi entales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Usar métodos, procesosy técni\casﬁa investig ibrg:;aan}ﬁar iaparalacreaciony el crecimiento de nuevas empresas, y
traducir las innovaciones en soluciones de negocios viabl el sigtema alimentario, especia mente orientado alos alimentos de
uso especifico paralasalud.

CE7 - Usar el conocimiento, lasideasy latecnologia para crear prod T SErvigi0s, procesos, politicas, nuevos modelos
comerciales o trabajos nuevos o significativamente g en W ario.

CES8 - Capacidad de idear nuevas redes de creacioNd sistemadliméntario, parala creacion de nuevos modelos
comerciales mejorados, para generar mas transparencia, y mejotara co iapz:gel consumidor.

CE9 - Ser capaz de desarrollar un trabajo de investigacion en el po de’los alimentds dewuso especifico paralasaud y saber
comunicar eficazmente de formaoral y escritalos resultados de Icz?%v igaci(’)p/e”m

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorias individuales o en grupos 10 100
reducidos.

Estudio y trabajo auténomo del estudiante. | 120 g /\

Desarrollo del Trabajo Fin de Master. 550 S fE0

Elaboracion delamemoriay presentacion | 70 / /16 \ \

del Trabajo Fin Master.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Formacion en el método cientifico y en las herramientas necesarias para su aplicaci ér\ /

Disefio y discusion de las estrategias a seguir durante el desarrollo de unainvestigacion.

Qrientacion por parte del tutor del estudiante en la gjecucion de la fase experimental del TrmW)Aégé\ \
Recomendaciones 'y seguimiento en la elaboracion de lamemoriay presentacion del Trabgjo Iﬁq/de’ﬁa’ster. )
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Memoriaescritadel Trabajo Fin Méster  |40.0 60.0 / /
Presentacion oral y defensadel Trabajo 30.0 50.0 \ /

Fin de Master
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Informe del Director del Trabajo Fin
Méster
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
}Lrﬁ/ers Auténorae Madrid Catedrético de 14 100 10
Universidad

Universid Madrid Profesor Titular |50 100 50
de Universidad

nivgrsidegyAutonopade Math Profesor 36 100 40

Contratado
Doctor

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5& An%@ 1. / )

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

. SY SERVI
Justificacion de que los i i dlsponl bl n adecuados Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADO ST

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
93 /] 95
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos \ / )

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1. / /

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

sobre la que se construye la propuesta actual del Master en Sistema Alimentario.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE http://www.uam.es/CienciasM anuaIyReglst IC/ 2411031952 ht
language=es& nodepath=M anual %20y %20R: %20del %620

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2019 \ /

Ver Apartado 10: Anexo 1. / N

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede. < /

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
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|CODIGO | ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

943(55%‘% ) \ MIGUEL REMACHA MORENO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

A\gj:_riran/cib:j Toméasy 28049 Madrid Madrid

\@I te, 7

EMAIL MOVIL FAX CARGO

miguel .rem?fha;ﬁjam.&s 676\\03\389 914976866 Vicedecano de Posgrado
Facultad de Ciencias

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

Seleccione un valor NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

EMAIL MOVIL FAX CARGO

11.3SOLICITANTE :

El responsable del titulo no es €l soli ﬁtay(te

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

551131662 fgyén}/ Fb(nari Redli

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/Nicolés Cabrera, 9 28049 / R Wﬁrid Madrid

EMAIL MOVIL FAX CARGO

tiziana.fornari @uam.es 602220897 / / —9&0@ X Profesor Titular de Universidad
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :Anexd 1 -\unto 2 (Justificacién) final .pdf

Z
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:Anexo 2 -
HASH

Punto 4.1 (Sistemas de Informacién previo) final.pdf
TA1 :68/3R04R 115D 085E4011CD540EA C3E314986F19FA
:314170566866813680022500

to 4.1 (Sistemas de Informacion previo) final.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :Anexd 3 -\ounto 5.1 (Descripcion del Plan de Estudios) final .pdf

Z
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :Anexd 4 -\Punto 6.1 (Persona Académico) final.pdf
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Apartado 6: Anexo 2

Nombre:Anexd 5 -\Punto 6.2 (Otros recursos humanos) final.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre:Anexo 6 -
HASH

Punto 7 (Recursos Materiales y Servicios) final.pdf
1A1 :6B7RODDB3D7896A07157C99003C7F3601807F2C6
:314113854375884912465350
to 7 (Recursos Materiales y Servicios) final.pdf
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Apartado 8: Anexo 1

Nombre :Anexd 7 -\unto 8.1 (Justificacion de los indicadores propuestos).pdf
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Apartado 10: Anexo 1

Nombre :Anexd 8 -\Punto 10.2 (Cronograma de implantacion) final .pdf

Z
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