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

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

Identificador : 4310965

Fecha: 18/09/2024

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universitat Politécnicade Vaéncia Instituto Universitario de Ingenieria de 46035501

Alimentos para el Desarrollo (I1IAD)

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Maéster

Cienciae Ingenieriade los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos por la Universitat Politécnica de Valencia

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias No

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

‘
o

MARIA DEL VAL SEGARRA ONA

NOMBRE Y APELLIDOS

y Lenguas

CARGO

Vicerrectora de Organizacion de Estudios, Calidad, Acreditacion

SARA BLANC CLAVERO

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Directora del Area de Gestion de Titulos

Maria Consuelo Gonzélez Martinez

Directoradel Instituto Universitario de Ingenieria de los
Alimentos para el Desarrollo

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos | os procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Camino deveras/n 46022 Vaencia 963879897
E-MAIL PROVINCIA FAX
aeot@upv.es VaencialVaéncia 963877969
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacién, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de lacitada Ley Orgénica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que

ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 delaLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Vaencia/Vaéncia, AM 11 de septiembre de 2024
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 4310965

Fecha: 18/09/2024

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Maéster Universitario en Cienciae Ingenieriadelos  |No Ver Apartado 1:
Alimentos por laUniversitat Politecnicade Vaéncia Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

Ciencias

Industria de la alimentacion

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

AgénciaVaencianad'Avaluacid i Prospectiva

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universitat Politécnica de Valéncia

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

027

Universitat Politécnica de Valéncia

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

cODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

0

0

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

28

20

12

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universitat Politécnica de Valéencia
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

cODIGO

CENTRO

46035501

Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (I1AD)

1.3.2.1. Datos asociados a centro

1.3.2. Instituto Universitario de I ngenieria de Alimentos para el Desarrollo (I11AD)

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION
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40 40

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 40.1 60.0

RESTO DE ANOS

40.1

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 18.0 40.0
RESTO DE ANOS 18.0 40.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.upv.es/orgpeg/normativa/progreso_y_permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

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

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

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

GENERALES

1 - Capacidad para analizar de manera critica problemas complejos

2 - Capacidad para sintetizar informacién de formainnovadora, utilizando recursos de su &rea de conocimiento.

3 - Capacidad de reconocer e integrar ideasy recursos provenientes de diversas fuentes.

4 - Demostrar originalidad alahora de resolver problemas

5 - Implementar de forma auténoma tareas a nivel profesional

6 - Trabajar en grupo como leader o como miembro, haciendo un uso apropiado de las capacidades del grupo

7 - Capacidad de analizar criticamente y evaluar los propios resultados obtenidos, asi como también |os obtenidos por otros.

8 - Capacidad de gestionar informacion adecuadamente y de llevar a cabo tareas técnicas y de investigacion con una minima guia

9 - Capacidad de gjercer iniciativay responsabilidad personal en la préctica profesional

10 - Capacidad de desarrollar nuevas habilidades o procedimientos en situaciones novedosas

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

1 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovacion tecnol égica en el marco de los procesos de transformacion y
conservacion de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios, incorporando criterios medioambiental es para una
produccidn més limpia.

2 - Capacidad parala aplicacién de metodol ogias avanzadas de mejora de procesos y de disefio de nuevos productos

3 - Conocer componentes e ingredientes de los alimentos y sus propiedades funcional es, tanto tecnol 6gicas como bioldgicas, para
su aplicacion a desarrollo e innovacion de procesos y productos alimentarios

4 - Analizar y aplicar un disefio experimental optimo para el disefio de nuevos productosy procesos alimentarios

5 - Capacidad paraidentificar y gestionar informacion relevante parael desarrollo e innovacién de procesos y productos

6 - Capacidad para contribuir eficazmente, en el marco de un equipo multidisciplinar, a desarrollo de nuevos procesosy productos
adimentarios y alaevaluacion de laviabilidad de su desarrollo, fabricacion, comercializacion y mantenimiento en el mercado

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Requisitos de acceso:

En las condiciones de acceso a este titulo se tendra en cuenta lo establecido en el RD 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la orga-
nizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, que deroga el RD1393/2007, de 29 de octubre.
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De acuerdo con la normativa de acceso a las ensefianzas oficiales de Master reflejada en el Articulo 16 del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por
el que se modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, para
acceder a las ensefianzas oficiales de Master serd necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institu-
cién de educacion superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacion Superior que faculte en el mismo para el acceso
a ensefianzas de Master.

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

Requisito linglistico de espafiol nivel B2

Dado que la docencia se realiza en espafiol, y con el fin de asegurar que el alumnado es capaz de seguir todas las actividades formativas, se exigira
para la admisién del estudiantado procedente de paises no hispanohablantes, la acreditacion de un nivel equivalente a B2 de espafiol o B2 de inglés,
en el caso de que la titulacion ofrezca recorrido en dicho idioma. La relacion de certificados admitidos por la Universitat Politécnica de Valéncia para
la acreditacion del requisito de conocimiento en lenguas extranjeras es la que aparece en la tabla actualizada de certificados reconocidos por ACLES
(Asociacion de Centros de Lenguas de la Ensefianza Superior en Espafia). Quedara exento de esa acreditacion el alumnado que haya cursado sus
estudios en sistemas educativos que empleen el espafiol como lengua vehicular.

Criterios de admisién

El objetivo del méster es que los estudiantes se especialicen en el &rea de la Ciencia e Ingenieria de Alimentos para afrontar con éxito el proceso de
desarrollo e innovacién en la industria alimentaria. Esta formacion puede servir tanto para iniciarse en la investigacion cientifica (estudios de doctora-
do) como para contribuir al desarrollo e innovacién en una empresa agroalimentaria en el marco de un equipo multidisciplinar. Los alumnos a los que
va dirigido son titulados de grado sin experiencia profesional o bien titulados (de grado u otros) que aun estando trabajando o habiendo trabajado en el
sector agroalimentario deseen ampliar su formacién en ciencia e ingenieria de alimentos.

Entre las titulaciones universitarias del &mbito de las ciencias experimentales o de las ciencias de la Salud que dan formacién basica necesaria para el
acceso a este master se encuentran: titulados de Grado en Ciencia e Ingenieria de Alimentos y grados afines (Ingenieria Agroalimentaria y del Medio
Rural), titulaciones de afines de antiguos Planes de Estudios (Ingeniero Agronomo, Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, etc), asi como
las titulaciones equivalentes en el extranjero.

La #NORMATIVA DE REGIMEN ACADEMICO Y EVALUACION DEL ALUMNADO de la UNIVERSITADT POLITECNICA DE VALENCIA aprobada en
Consejo de Gobierno de 28 de enero de 2010, establecen en el punto 1 del articulo 4 las competencias de las Comisiones Académicas de los Titulos
oficiales, entre las que figura #Proponer, a las comisiones que a tal efecto disponga la UPV, de las condiciones de admisién y reconocimiento de cré-
ditos#. La Comisién Académica del Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de Alimentos establece como requisitos imprescindibles para la admi-
sién, poseer uno de los titulos oficiales que permiten acceder al méaster y tener acreditado un nivel minimo de inglés B1. En el caso de estudiantes con
titulos extranjeros, la comisién determinara si estos titulos son analogos a los titulos espafioles que permiten acceder al master.

El proceso de seleccion de los estudiantes que cumplan los requisitos establecidos, se realizara siguiendo los siguientes criterios:

- Expediente académico (60%). Se valoraran las calificaciones obtenidas durante los estudios universitarios (40%), el nimero de créditos de asignatu-
ras relacionadas con los alimentos, o que contribuyan a la formacién basica necesaria para seguir los estudios de master (20%).

- Curriculum Vitae (30%). Se valorara la experiencia previa en relacién con las materias que constituyen el plan de estudios del méster.
- Carta de motivacion del alumno (10%).

La Comisién Académica podrd, si lo estima necesario, entrevistar a los candidatos para aclarar aspectos relacionados con la documentacion presenta-
day con su formacion y experiencia previas.

La resolucién sera publica y razonada, enviandose personalmente a cada uno de los alumnos preinscritos a través de la correspondiente aplicacion in-
formatica de preinscripcién que la Universidad Politécnica dispone.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La Universitat Politecnica de Valéncia cuenta con un sistema de orientacion integrado en el Instituto de Ciencias de la Educacion (ICE) dirigido a todos
los alumnos de la Universidad. Este sistema de orientacion se lleva a cabo por psicopedagogos y contempla distintas acciones:

-Gabinete de Orientacién Psicopedagogo Universitario (GOPU)

Es un servicio especializado y confidencial que presta atencién y asesoramiento personalizado a todos los alumnos que lo soliciten. Entre los temas
que se pueden abordar desde una vertiente pedagdgica serian: la mejora de las técnicas de trabajo intelectual, la metodologia de estudio universitario,
la preparacioén de los exdmenes, asi como la mejora del rendimiento académico. Por otro lado, desde una vertiente personal se pueden trabajar el con-
trol de la ansiedad y el manejo del estrés, superar los problemas de relacién, mejorar la autoestima,y en definitiva, ayudar a que el alumno se sienta
bien.

-Recursos de apoyo

El ICE cuenta con una biblioteca especifica con préstamo abierto a la comunidad universitaria en la que existe la posibilidad de consultar un fondo de
documentacion formado por libros, revistas y audiovisuales relacionados con temas psicolégicos y pedagdgicos.
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-Formaci6n permanente

Los alumnos de la UPV tienen la posibilidad de participar en talleres especificos para adquirir determinadas competencias demandadas en el marco
del Espacio Europeo de Educacién Superior y que contemplan su formacioén académica.

Entre las competencias que se trabajan estan la toma de decisiones, la resolucién de problemas, habilidades de gestién de la informacién, habilidades
sociales, trabajo en equipo, liderazgo, aprendizaje auténomo, entre otros.

Estos talleres se presentan en dos convocatorias correspondientes al titulo. Son actividades gratuitas para los alumnos y las puede convalidar por cré-
ditos de libre eleccién a su correspondiente titulo.

-Formacién a demanda

La formacién a demanda es una via formativa que disponen los centros para solicitar actividades sobre tematicas especificas a completar la formacién
de sus alumnos.

Por otro lado, desde la Direccion del Master se organizan anualmente diferentes actividades de orientacién al alumno, tales como:

- jornada de presentacion, donde se informa al alumno de todos los temas relacionados con la docencia, como horarios, servicios de la universidad,
servicios administrativos, temas relacionados con programas de becas de movilidad, estancias en el extranjero, servicio de practicas en empresa, etc.

- jornada/s de orientacién alainsercién laboral. A lo largo del curso se programa/n algiin/os seminario/s donde personal vinculado a empresas del
sector y/o centros de investigacién publicos y privados, asi como ex alumnos de la titulacién, exponen y debaten con los alumnos asuntos relacionados
directamente con la insercion de los titulados en el mundo laboral.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cur sados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 9

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

Normativa para Reconocimiento y Transferencia de créditos

Aprobada en Consejo de Gobierno de 8 de marzo de 2011

Normativa para el Reconocimiento y Transferencia de Créditos en Titulos Oficiales de Grado y Méster de la Universi-
dad Politécnica de Valencia

1. INTRODUCCION

El Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, ha modificado parcialmente el contenido de diversos articulos del Real De-
creto 1393/2007 de 29 de octubre por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

Entre otras modificaciones introducidas por el citado Real Decreto, se encuentran las que afectan al reconocimiento
de créditos en estudios universitarios cuyo contenido se recoge en la nueva redaccion de los articulos 6 y 13.

Atendiendo a lo establecido en los citados articulos resulta necesario adecuar a la nueva regulacion, las actuales
normativas de reconocimiento de créditos en estudios de Grado y de Master en la UPV, aprobadas en Consejo de
Gobierno de fecha 18 de diciembre de 2008 y Comision Académica de fecha 15 de junio de 2010 respectivamente.
2. LA ORDENACION DE ENSENANZAS UNIVERSITARIAS EN ESPANA

El Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre de 2007, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, por el

gue se que establece la estructura de las ensefianzas universitarias oficiales espafiolas (Grado, Méaster y Doctora-
do), define los criterios a seguir en lo que a transferencia y reconocimiento de créditos se refiere.
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Los criterios generales se establecen en el articulo 6 #Reconocimiento y Transferencia de créditos# del citado R.D.,
en los siguientes términos:

1. Con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como fuera de él, las
universidades elaboraran y haran publica su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de crédi-
tos, con sujecion a los criterios generales que sobre el particular se establecen en este real decreto.

2. Alos efectos previstos en este real decreto, se entiende por reconocimiento la aceptacién por una universidad de

los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son compu-
tados en otras distintas a efectos de la obtencion de un titulo oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento

los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la ob-

tencion de otros titulos, a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de Universidades.

La experiencia laboral y profesional acreditada podré ser también reconocida en forma de créditos que computaran
a efectos de la obtencidon de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias
inherentes a dicho titulo.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y
master.

3. El nUmero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de en-
sefianzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que
constituyan el plan de estudios .El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos, por lo
que no computaran a efectos de baremacion del expediente.

4. No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de reco-
nocimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior 0, en su caso, ser objeto de reconocimientos
en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y sustituido por un titulo oficial.

A tal efecto, en la memoria de verificacion del nuevo plan de estudios propuesto y presentado a verificacion se ha-

ra constar tal circunstancia y se deberd acompafiar a la misma, ademas de los dispuesto en el Anexo | de este real
decreto, el disefio curricular relativo al titulo propio, en el que conste: nimero de créditos, planificacion de las ense-
flanzas, objetivos, competencias, criterios de evaluacion, criterios de calificacion y obtencién de la nota media del ex-
pediente, proyecto final de Grado o de Master, etc., a fin de que la ANECA o el érgano de evaluacion que la Ley de
las Comunidades Autonomas determinen, compruebe que el titulo que se presenta a verificacion guarda la suficien-
te identidad con el titulo propio anterior y se pronuncie en relacion con el reconocimiento de créditos propuesto por la
universidad.

5. En todo caso, las universidades deberan incluir y justificar en la memoria de los planes de estudios que presenten
a verificacion los criterios de reconocimiento de créditos a que se refiere este articulo.

6. La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas
seguidas por cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas
con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial.

7. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el real decreto 1044/2003 de 1 de
agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedicién por las universidades del Suplemento Europeo
al Titulo.

Por otra parte, el articulo 13 #Reconocimiento de créditos en las ensefianzas de Grado# del citado R.D., establece
las reglas bésicas por las cuales las universidades han de llevar a cabo el reconocimiento de créditos en las titulacio-
nes de Grado, indicando que, ademas de lo ya sefialado en el articulo 6, se tendra en cuenta lo siguiente:

a) Siempre que el titulo al que se pretenda acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de
reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion basica de dicha rama.

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

c) El resto de los créditos podran ser reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta la adecuacién entre las
competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o ensefianzas cursadas por el estudiante o bien
asociadas a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter transver-
sal.#
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3. OBJETO DE ESTA NORMATIVA
El presente documento tiene por objeto establecer la normativa de reconocimiento y

transferencia de créditos aplicable en la Universidad Politécnica de Valencia, para los estudios de Grado y Master
Universitario, atendiendo a los criterios y normas basicas fijados en los articulos 6 y 13 del Real Decreto 1393/2007
de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.

4. # CRITERIOS GENERALES PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

El efectivo reconocimiento de créditos en cualquier titulacién oficial requerird que el solicitante haya sido admitido y
formalice la correspondiente matricula.

4.1. Créditos obtenidos en ensefianzas universitarias oficiales

En el caso de ensefianzas universitarias oficiales, podrén ser reconocidos los créditos superados en origen en cual-
quier materia/asignatura teniendo en cuenta:

a) La adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las materias

/asignaturas superadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulacion de destino o bien que
tengan carécter transversal.

b) La adecuacién sefalada debera valorar igualmente los contenidos y créditos asociados a las materias/asignaturas
previamente superadas y su equivalencia con los de las materias o asignaturas que las desarrollen, para las cuales
se solicita reconocimiento de créditos.

¢) A los efectos indicados en el apartado anterior la equivalencia minima que debe darse para poder llevar a cabo el
reconocimiento de créditos correspondientes sera de un 75 por 100.

4.2. Créditos obtenidos en ensefianzas universitarias no oficiales

En el caso de ensefianzas universitarias no oficiales conducentes a la obtencién de titulos a los que se refiere el
articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por la Ley Organica
4/2007, de 12 de abril, podran ser reconocidos los créditos superados en origen en cualquier materia en los mismos
términos que los indicados en el apartado 4.1 y con las limitaciones indicadas en el apartado 4.3.

4.3. Limitaciones al reconocimiento por ensefianzas universitarias no oficiales o por experiencia laboral y profesional
acreditada

En el caso de los créditos reconocidos por haber cursado ensefianzas universitarias no oficiales, o los reconocidos a
partir de la experiencia profesional o laboral acreditada, el nimero de créditos reconocidos en conjunto, no podra ser
superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyan el plan de estudios. El reconocimiento de estos créditos
no incorporara calificacién de los mismos por lo que no computaran a efectos de baremacion del expediente.

No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de recono-
cimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimientos en
su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido por un titulo oficial.

La excepcionalidad sefialada en el parrafo anterior, podra ser aceptada por la Comision Académica de la UPV
siempre que los créditos aportados para su reconocimiento correspondan a un titulo propio de la UPV, y se den
las circunstancias requeridas para ello en el articulo 6.4 del Real Decreto 1393/2007 modificado por Real Decreto
861/2010 de 2 de julio.

4.4, Trabajo Fin de Grado y de Master

De conformidad con lo que establece el articulo 6.2 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el
Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los tra-
bajos de fin de Grado y de Master.

4.5. Nimero minimo de créditos a cursar

La obtencion de un titulo de Grado o Master Universitario por la UPV requerira la superacion en dicho titulo de un

ndmero minimo de créditos, excluido el Trabajo Fin de Grado o de Méster, igual al mayor de 30 ECTS o el 25% de la
totalidad de los créditos de la titulacion.
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Se exceptuan del cumplimiento del requisito sefialado en el parrafo anterior, a los estudiantes adaptados de las titu-
laciones que se extinguen por el correspondiente titulo de grado que se pretende obtener, asi como a los titulados
que realicen el curso de adaptacién especifico al nuevo grado.

5. CRITERIOS ESPECIFICOS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN LOS TiTULOS DE GRADO
5.1. Créditos obtenidos en materias de formacién basica

El reconocimiento efectivo de los créditos de formacion basica obtenidos en la titulacién de origen por los de forma-
cion bésica de la titulacion de destino sefialados en el apartado a) del articulo 13 del R.D. 1393/2007,(pertenencia
a la misma rama de conocimiento de ambos estudios) debe producirse automaticamente ,siempre que se cumpla la
condicion general sefialada, y exista coincidencia entre las materias de formacion basica previamente superadas y
las contempladas en el plan de estudios de la titulacion de destino.

Caso de no existir esta coincidencia, los créditos de formacion basica obtenidos en origen seran objeto de reconoci-
miento por créditos correspondientes a otras materias o actividades contenidas en el plan de estudios.

De igual forma, los créditos de formacién basica obtenidos en la titulacién de origen indicados en el apartado b) del
articulo 13 del R.D. 1393/2007, (formacion béasica superada en titulaciones pertenecientes a distintas ramas de co-
nocimiento) seran objeto de reconocimiento por créditos de formacion bésica de la titulacion de destino, siempre que
dicha formacion basica esté contemplada en el plan de estudios correspondiente.

Los créditos correspondientes a formacién basica superada en la titulacién de origen, que no cumplan las condicio-
nes anteriormente sefialadas, podran ser reconocidos conforme se determina en el apartado 4.1.

5.2. Participacién en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solida-
rias y de cooperacion contempladas en el articulo 12.8 del Real Decreto 1393/2007 (marco general contempla-
do en el articulo 46.2.i de la Ley Orgéanica 6/2001 de 21 de diciembre de universidades)

Podran ser objeto de reconocimiento académico por la realizaciéon de estas actividades un maximo de 6 créditos del
total del plan de estudios cursado.

En el caso de estudiantes que hayan obtenido en la titulacion de origen reconocimiento de créditos por este apar-
tado, estos no seran objeto de reconocimiento automatico en la titulacién de destino, por lo que deberéan solicitar el
mismo conforme al procedimiento establecido en la presente normativa.

5.3. Estudios en Ensefianzas Superiores

Podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras Ensefianzas Superiores oficiales en centros es-
pafioles, o extranjeros, siempre que quede acreditado que los contenidos de la formacién superada y la carga lectiva
de la misma sea equivalente a aquella para la que se solicita el reconocimiento, conforme a los criterios sefialados
en el apartado 4.1.

En el caso concreto de quienes acrediten haber superado estudios de formacion profesional de Grado superior, se
atenderd igualmente a lo que a este respecto se regule en aplicacion de lo establecido en el articulo 44.3 de la Ley
Orgénica 2/2006 de 3 de mayo de Educacion.

5.4. Experiencia laboral y profesional acreditada

Podran ser reconocidos créditos por la experiencia profesional y laboral acreditada, siempre que esté relacionada
con las competencias inherentes al titulo correspondiente.

El reconocimiento de créditos por este apartado debera realizarse, con caracter general, respecto de las asignaturas
contempladas en el plan de estudios como #practicas externas#.

El periodo minimo de tiempo acreditado de experiencia laboral o profesional, requerido para poder solicitar y obtener
reconocimiento de créditos, es de 3 meses.

El nimero méximo de créditos a reconocer para estos casos deberéa atenerse a lo indicado en el apartado 4.3

6. CRITERIOS ESPECIFICOS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN TITULOS DE MASTER
6.1. Estudios de Master Universitario espafiol o de paises del EEES

Podran ser reconocidos los créditos superados anteriormente en estudios de Master Universitario espafiol, u otro del
mismo nivel expedido por una institucion de educacién superior del Espacio Europeo de Educacién Superior, siem-

0
Q
Q
o
o
o
kel
o
©
=
R
£
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
=
(@]
]
)
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(&}
=
0
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
Q
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
2
=
=
(]
>
'
[e0]
[ee]
N
—
[©)]
[Se]
0
[e0]
[ce]
<
~
[ee]
N
N
—
[s¢]
AN
<
N~
o
<
(o]
(o]
~
>
[0}
(@]

10/43



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=799407423122874885891288

Identificador : 4310965 Fecha: 18/09/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

pre que estos resulten coincidentes con los contenidos, carga lectiva y competencias previstas en el Master en que
se encuentre matriculado el solicitante.

A estos efectos resultan de aplicacion los criterios de equivalencia sefialados en el punto 4.1.c).

6.2. Estudios cursados en instituciones de educacion superior, ajenas al EEES, equivalentes a los estudios de Mé&s-
ter Universitario espafiol

Podran obtener reconocimiento de créditos los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo
de Educacién Superior, cuyo titulo haya sido objeto de homologacion por el correspondiente titulo espafiol de Master
Universitario.

De igual forma podran obtener reconocimiento de créditos sin necesidad de homologar su titulo, quienes hayan ac-
cedido a los estudios de Méaster Universitario en la UPV, previa autorizacion para ello conforme a lo establecido en el
articulo 16.2 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, y
acrediten haber superado en el pais correspondiente estudios con nivel equivalente al de Master Universitario espa-
fiol.

El reconocimiento de créditos para los supuestos sefialados en este apartado requerira que se cumplan las condicio-
nes generales de equivalencia de contenidos, carga lectiva y competencias previstas entre los estudios cursados en
origen y los fijados en el Master en que se encuentre matriculado el solicitante, sefialadas en el punto 4.1.c).

6.3. Estudios universitarios de primer y segundo ciclo

Podran reconocerse créditos obtenidos en ensefianzas de primero y segundo ciclo o de solo segundo ciclo, cuando
se acredite que existe coincidencia de contenidos y carga lectiva entre aquellas y los de las asignaturas que compo-
nen el plan de estudios del Master.

Podran ser igualmente objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en estudios de solo primer ciclo cuando se
acredite que dichos créditos corresponden a asignaturas que hayan sido a su vez objeto de reconocimiento por las
asignaturas de segundo ciclo indicadas en el parrafo anterior o sobre las que exista una regla positiva de reconoci-
miento en la UPV

De igual forma podran reconocerse créditos a titulados con estudios espafioles, o extranjeros con estudios equiva-
lentes a 1° y 2° ciclo, cuando se evidencie la equivalencia entre los contenidos y carga lectiva de las asignaturas su-
peradas en dichos estudios y las del Master correspondiente, conforme a los criterios sefialados en punto 4.1.c).

6.4. Ensefianzas universitarias (no oficiales) conducentes a titulos a los que se refiere el articulo
34.1 de la Ley Orgéanica 6/2001 de diciembre, de universidades.

Sin perjuicio de lo indicado en el apartado 4.2, en el supuesto de titulos propios de la UPV cursados en un centro de
ensefianza superior extranjero en base a un convenio suscrito entre la UPV y el citado centro, podran ser reconoci-
dos los créditos que resulten procedentes, teniendo en cuenta lo establecido al respecto en el convenio, que nece-
sariamente se ajustara a los criterios generales fijados en la UPV, y atendiendo igualmente al informe que al respec-
to efectlie la Comision Académica del Master correspondiente, y en los términos y con la limitaciéon que establezca la
legislacion vigente.

6.5. Experiencia laboral y profesional

Sin perjuicio de lo indicado en el apartado 4.3, excepcionalmente, las Comisiones Académicas de Master, podran
proponer el reconocimiento de créditos por experiencia laboral o profesional, atendiendo a la singularidad de la acti-
vidad profesional acreditada por el solicitante y su relacion con las materias concretas para las que se solicite reco-
nocimiento.

7. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA EFECTUAR EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

7.1. Presentacion de la solicitud de reconocimiento académico de créditos

La solicitud de reconocimiento académico de créditos debera ser presentada mediante el formulario electrénico de
transferencia/reconocimiento de créditos, disponible en la pagina web de la UPV, que se cumplimentara en el plazo

que se determine al efecto.

En la solicitud se concretara segun corresponda, la tipologia de la formacion cursada, créditos obtenidos en las mis-
mas y las materias/asignaturas para las que se solicita el correspondiente reconocimiento de créditos.

La solicitud de reconocimiento de créditos sera efectiva, en el momento en que se aporte la documentacion sefiala-
da en el apartado siguiente.
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7.2. Documentacion

En el caso de solicitantes con estudios superiores espafioles, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo,
que incluyan materias, asignaturas, actividades u otra formacion para la que se solicite reconocimiento, deberan
aportar, en el momento de presentar la solicitud, programas de las mismas y acreditar que han solicitado el traslado
del correspondiente expediente académico (estudios universitarios) desde el centro de origen a la UPV.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises que no sean de la Unién
Europea, la citada documentacién debera presentarse debidamente legalizada, traducida al espafiol por traductor ju-
rado, y ser original, 0 en su caso aportar copia de la misma para su cotejo en el momento de la presentacion.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises de la Union Europea la do-
cumentacion a aportar seré la misma que en el caso anterior, a excepcion del requisito de la legalizacién que no se-
ré necesario.

En los restantes supuestos se aportara Certificacion Académica Oficial (CAO), en la que conste la denominacion de
las materias, asignaturas programas y créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que Se superaron,
asi como las calificaciones obtenidas. En su caso, Suplemento Europeo al Titulo.

La acreditacién de la experiencia profesional y laboral, debera efectuarse mediante la aportacion de la documenta-
cién que en cada caso corresponda y que seguidamente se indica:

# Informe de Vida laboral que acredite la antigliedad laboral en el Grupo de cotizacién que considere el solicitante
guarda relacion con las competencias previstas en los estudios correspondientes.

# Certificado colegial (en su caso), para quienes estén en posesion de un titulo universitario con profesién regulada.
# Certificado Censal de la AEAT, para quienes ejerzan como liberales no dados de alta como auténomos.

# Certificacion de la empresa u organismo en el que se concrete que el interesado ha ejercido o realizado la activi-
dad laboral o profesional para la que se solicita reconocimiento de créditos, y el periodo de tiempo de la misma, que
necesariamente ha de ser coincidente con lo reflejado en el informe de vida laboral anteriormente indicado.

La acreditacién de la superacion de estudios correspondientes a ensefianzas universitarias no oficiales, se efectuara
mediante la aportacién de la certificacion académica expedida por el 6rgano competente de la universidad en que se
cursaron, y en su caso el correspondiente titulo propio.

7.3. Resolucién de las solicitudes de reconocimiento de créditos.

Las solicitudes de reconocimiento de créditos seran resueltas por la Comision Académica de la UPV, atendiendo a la
propuesta elevada por las Subcomisiones de Reconocimiento de créditos de Masteres Universitarios o de estudios
de Grado segun corresponda, una vez valoradas las propuestas remitidas por la Comision Académica de Titulo (CA)
correspondiente.

Dichas propuestas, contaran a su vez con el informe emitido al respecto por el profesorado responsable de la impar-
ticion de la correspondiente materia/asignatura de la titulacion.

La resolucion de reconocimiento de créditos, adaptada al formato general establecido para ello en la UPV, contendra
la totalidad de médulos, materias, asignaturas, u otras actividades formativas cuyos créditos corresponda reconocer
al solicitante, y la argumentacion, en su caso, de aquellos que no proceda reconocer.

7.4. Plazo y medio de natificacién de la resolucién

Las resoluciones de reconocimientos de créditos seran notificadas a los interesados en un plazo méximo de tres me-
ses contado desde el dia siguiente al de la finalizacion del plazo oficial de matricula.

La notificacién se efectuara al interesado mediante aviso en su cuenta de correo institucional.

Las solicitudes de reconocimiento de créditos presentadas para continuacion de estudios seran resueltas conforme
al procedimiento especifico establecido al efecto.

7.5. Efectos del reconocimiento de créditos

Los créditos reconocidos se incorporaran al expediente del interesado especificAndose su tipologia en cada caso,
sefialandose el nimero de créditos, la denominacién de #reconocido#, asi como la calificacién previamente obtenida
en la materia/asignatura de la titulacion de origen. En el caso de que el reconocimiento de créditos lo sea por varias
asignaturas de origen, la calificacion a otorgar en la UPV serd la calificacion media ponderada de las calificaciones
consideradas en funcion de los créditos de estas.
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En el caso de estudios de grado, las materias de formacion basica superadas en origen que sean objeto de recono-
cimiento en su totalidad por las de formacion basica en la UPV, mantendran la denominacion de origen.

Una vez incorporadas al expediente académico, seran consideradas para la obtencion de la calificacion media del
mismo a excepcion de los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o profesional, o por
ensefianzas universitarias no oficiales, que seran incorporados al expediente del interesado a los efectos que sefiala
el articulo 6.3 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.

7.6. Reglas de reconocimiento de créditos

Las resoluciones de reconocimientos de créditos establecidas en base a lo sefialado anteriormente se consideraran
como reglas precedentes para que sean aplicadas directamente por las Estructuras Responsables de los Titulos pa-
ra atender nuevas solicitudes que coincidan con las mismas situaciones académicas, sin precisar de nuevo estudio.

De igual forma se estableceran reglas, respecto de las solicitudes de reconocimiento de créditos que sean denega-
das.

Todas las reglas anteriormente indicadas, mantendran su vigencia durante, al menos, el curso académico en el que
fueron aprobadas y/o aplicadas.

Por la UPV se estableceran los mecanismos y criterios generales correspondientes, para adecuar en el &mbito de la
misma el sistema de reconocimiento de créditos sobre los distintos planes de estudios oficiales que se aprueben.

7.7. Reclamaciones sobre las resoluciones de reconocimientos de créditos

Contra una resolucion de reconocimiento de créditos, el interesado podra presentar recurso de alzada ante el Rector
de la UPV en el plazo de un mes contado a partir del dia siguiente al de la recepcién de la misma.

8. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA EFECTUAR LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS
8.1. Solicitud de transferencia de créditos.

Los estudiantes de nuevo ingreso en una titulacion, deberan indicar, en su caso, cuando formalicen su matricula,
los créditos obtenidos en las ensefianzas universitarias oficiales que han cursado con anterioridad, a efectos de que
pueda llevarse a cabo la transferencia de créditos.

La solicitud de transferencia de créditos se efectuara cumplimentando el formulario electronico de transferencia/reco-
nocimiento disponible en la pagina web de la UPV.

La solicitud de transferencia de créditos no supondra, por si misma, el inicio del estudio del reconocimiento de cré-
ditos previamente superados, puesto que para ello sera indispensable que el estudiante concrete en la solicitud que
desea obtener dicho reconocimiento, ateniéndose en todo caso a lo previsto al efecto en esta normativa.

8.2. Documentacion

Para efectuar la transferencia de créditos sera indispensable que se aporte la certificacién académica oficial emitida
por la Universidad de procedencia.

En el caso de estudios de Méster Universitario, los estudiantes que cambien a un nuevo titulo de Master sin que ha-
yan obtenido el titulo de Master inicialmente cursado, deberan aportar asimismo la certificacion académica oficial en
la que consten dichos estudios.

En el caso de traslados internos en la UPV, la ERT receptora efectuara la transferencia de créditos atendiendo a la
informacién académica existente del estudiante en la UPV, incorporando asimismo aquella que ya haya podido ser
objeto a su vez de transferencia anterior. Estos traslados no devengaran pago de tasas.

En el caso de trasferencia de créditos correspondientes a ensefianzas oficiales cursadas en centros extranjeros de
educacion superior de paises que no sean de la Unién Europea, la certificacién académica debera presentarse debi-
damente legalizada, traducida al espafiol por traductor jurado, y ser original, o en su caso aportar copia de la misma
para su cotejo en el momento de la presentacion.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises de la Unién Europea la do-
cumentacion a aportar serd la misma que en el caso anterior, a excepcion del requisito de la legalizacién que no se-
ra necesario

8.3. Procedimiento para efectuar la transferencia de créditos
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La ERT o Unidad administrativa que gestione el titulo, una vez comprobada la documentacion aportada por el solici-
tante, procedera a incorporar en su expediente académico la informacion académica aportada, transcribiendo la mis-
ma tal y como figure en la certificacion académica oficial recibida. Dicha informacién debera, al menos, hacer refe-
rencia a la denominacion de las materias/asignaturas previamente superadas, Rama de conocimiento (en su caso) a
la que pertenecen, créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que se superaron, asi como las califi-
caciones obtenidas.

Igualmente seran objeto de transferencia, los créditos que por experiencia laboral y profesional acreditada o activi-
dades universitarias hayan sido reconocidos en los estudios de origen del solicitante, sin que ello implique que estos
créditos sean objeto de reconocimiento en la titulacion de destino.

Las materias/asignaturas que figuren como adaptadas/convalidadas mantendran su calificacion.

En el supuesto de solicitudes de transferencia de créditos que procedan de planes de estudios no estructurados en
créditos, la transferencia se entenderd realizada, mediante la incorporacién al nuevo expediente de la informacion
referida anteriormente excepto la relativa al nimero de créditos.

La transferencia de créditos no precisara resolucién expresa. De dicha transferencia sera informado el interesado
mediante aviso en su cuenta de correo institucional.

La transferencia de créditos no seré considerada a efectos del célculo de la nota media del expediente.

8.4. Reclamaciones sobre las transferencias de créditos.

Quienes consideren que no ha sido correctamente efectuada la transferencia de créditos en su expediente académi-
€0 0 aprecien algun error en la misma, podran comunicarlo a la ERT/Unidad administrativa correspondiente, dentro
del curso académico en que ésta se lleve a cabo.

En ninguin caso ser& posible renunciar a las transferencias de créditos correctamente efectuadas.

9. INCORPORACION DE LOS CREDITOS OBTENIDOS EN EL SUPLEMENTO EUROPEO AL TITULO

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en las ensefianzas oficiales que haya cursado en cualquier universi-

dad #los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo#, seran reflejados
en el Suplemento Europeo al Titulo.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Préctica Aula

Practica Campo

Préctica Informética

Préctica Laboratorio

TeoriaAula

Teoria Seminario

Trabajo Autbnomo
53METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Aprendizaje basado en proyectos

Resolucién de gjercicios y problemas
Laboratorio

Supervisiéon

Actividades de evaluacion

Trabajos précticos

Estudio tedrico

Estudio préactico

Trabajos tedricos
5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examen ora

Prueba escrita de respuesta abierta
Pruebas objetivas (tipo test)

Trabajo académico

Preguntas del minuto
Portafolio
Proyecto

Caso

Observacion

Coevauacion

Autoevaluacion

55NIVEL 1: Médulo Disefio de productosy procesos
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Disefio de productosy procesos

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 20
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

20

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta materia el alumno seré capaz de:
- disefiar, simular y optimizar procesos industriales

- utilizar las herramientas adecuadas que permitan un disefio 6ptimo de los productos y procesos alimentarios desde el punto de vista medioambiental,
tales como andlisis de Ciclo de Vida, eco-disefio, técnicas de produccién més limpia, sistemas de Gestién Ambiental, etc.

- seleccionar los ingredientes mas adecuados en una formulacién para el disefio de un nuevo producto teniendo en cuenta sus interrelaciones fisi-
co-quimicas y sus maodificaciones durante el procesado.

- interrelacionar aspectos relativos a la formulacién de alimentos con aspectos técnicos del proceso y calidad quimica, sensorial y microbiolégica del
producto final

5.5.1.3 CONTENIDOS

En esta materia se abordaran aspectos relacionados con el disefio de plantas y procesosincluyendo aspectos medioambientales y de ecodisefio, inno-
vacion y disefio de productos, asi como estudios de vida Util, tanto desde el punto vista de la calidad quimica, sensorial como microbiolégica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Requisitos previos:
No se exigen requisitos previos para cursar esta materia.
Evaluacion de la materia:

La evaluacién de los conocimientos adquiridos por el alumno se llevara a cabo tanto a lo largo del cuatrimestre (evaluacién continua), como mediante
una prueba escrita final para cada una de las asignaturas que constituyen la materia.

La evaluacién continua consistird en un seguimiento del trabajo diario del alumno por parte del profesor mediante la resolucion periédica de cuestiona-
rios tedrico-practicos planteados por el profesor y la realizacion de trabajos tutorizados, segun la asignatura.

La prueba escrita final constara, de un primer bloque donde se evaluaran los conocimientos teéricos, y un segundo bloque, si es necesario, donde se
valorard la destreza del alumno en la resolucion de supuestos practicos (problemas).

La nota final del alumno en la materia dependera de las calificaciones parciales obtenidas en cada una de las asignaturas de la materia.
55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

1 - Capacidad para analizar de manera critica problemas complejos

2 - Capacidad para sintetizar informacién de formainnovadora, utilizando recursos de su &rea de conocimiento.

3 - Capacidad de reconocer e integrar ideas y recursos provenientes de diversas fuentes.

4 - Demostrar originalidad ala hora de resolver problemas
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5 - Implementar de forma auténoma tareas a nivel profesional

6 - Trabajar en grupo como leader o como miembro, haciendo un uso apropiado de las capacidades del grupo

7 - Capacidad de analizar criticamente y evaluar los propios resultados obtenidos, asi como también |os obtenidos por otros.

8 - Capacidad de gestionar informacidn adecuadamente y de |levar a cabo tareas técnicas y de investigacion con una minima guia

9 - Capacidad de gjercer iniciativay responsabilidad personal en la préctica profesional

10 - Capacidad de desarrollar nuevas habilidades o procedimientos en situaciones novedosas

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

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos 'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientos y razones Ultimas que 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 permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

1 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovacion tecnol égica en el marco de los procesos de transformacion y
conservacion de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios, incorporando criterios medioambiental es para una
produccién més limpia.

2 - Capacidad paralaaplicacién de metodol ogias avanzadas de mejora de procesos y de disefio de nuevos productos

3 - Conocer componentes e ingredientes de los alimentos y sus propiedades funcional es, tanto tecnol égicas como biol 6gicas, para
su aplicacion a desarrollo e innovacion de procesos y productos alimentarios

6 - Capacidad para contribuir eficazmente, en el marco de un equipo multidisciplinar, a desarrollo de nuevos procesosy productos
alimentariosy alaevaluacion de laviabilidad de su desarrollo, fabricacion, comercializacion y mantenimiento en el mercado

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
PrécticaAula 25 100

Préctica Informética 25 100

Préctica Laboratorio 50 100

TeoriaAula 75 100

Teoria Seminario 25 100

Trabajo Autbnomo 105 0
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Aprendizaje basado en proyectos

Resolucién de gjercicios y problemas
Laboratorio

Supervision

Actividades de evaluacion
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Trabajos préacticos

Estudio tedrico

Estudio practico

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de respuesta abierta 20.0 40.0
Pruebas objetivas (tipo test) 10.0 30.0
Trabajo académico 20.0 40.0
Preguntas del minuto 5.0 5.0

Proyecto 10.0 10.0
Caso 10.0 10.0
Observacion 10.0 10.0
Coevaluacion 5.0 5.0

55NIVEL 1: Mdédulo de optatividad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Ingenieria de procesosy productos alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

20

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

10

10

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar esta materia, el alumno sera capaz de:

- plantear y resolver los problemas y/o objetivos perseguidos en cuanto al disefio o funcionamiento de procesos mediante modelizacién y simulacién

de dichos procesos

- identificar, seleccionar y gestionar sistemas de control automatico de procesos

- aplicar tecnologias avanzadas en procesos biotecnolégicos que se emplean en la industria alimentaria
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- conocer y aplicar las tecnologias mas novedosas en el desarrollo de nuevos procesos y productos alimentarios

5.5.1.3 CONTENIDOS

Esta materia optativa esté orientada a los alumnos cuyas perspectivas profesionales estén dirigidas hacia el ejercicio profesional en empresas del sec-
tor agroalimentario. Asf, las asignaturas que conforman la materia abordaran aspectos relacionados con la simulacion y control de procesos en la in-
dustria alimentaria, biotecnologia microbiana aplicada a la industria de alimentos, valorizacién de subproductos, tecnologias emergentes y avances en
la conservacién de alimentos: irradiacion, pulsos de luz, altas presiones, campos eléctricos, modificacion de la atmdsfera de envasado, recubrimientos
y envases activos, crioestabilizacion y nuevas técnicas en restauracion colectiva.

55.1.4 OBSERVACIONES

Requisitos previos:
No se exigen requisitos previos para optar a cursar esta materia
Evaluacion de la materia:

La evaluacién de los conocimientos adquiridos por el alumno se llevara a cabo tanto a lo largo del cuatrimestre (evaluacién continua), como mediante
una prueba escrita final para cada una de las asignaturas que constituyen la materia.

La evaluacién continua consistirad en un seguimiento del trabajo diario del alumno por parte del profesor mediante la resolucién periédica de cuestiona-
rios tedrico-practicos planteados por el profesor y la realizacién de trabajos tutorizados, segun la asignatura.

La prueba escrita final constara, de un primer bloque donde se evaluaran los conocimientos tedricos, y un segundo bloque, si es necesario, donde se
valorard la destreza del alumno en la resolucién de supuestos practicos (problemas).

La nota final del alumno en la materia dependera de las calificaciones parciales obtenidas en cada una de las asignaturas de la materia.
55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

1 - Capacidad para analizar de manera critica problemas complejos

2 - Capacidad para sintetizar informacién de formainnovadora, utilizando recursos de su érea de conocimiento.

3 - Capacidad de reconocer e integrar ideasy recursos provenientes de diversas fuentes.

4 - Demostrar originalidad ala hora de resolver problemas

5 - Implementar de forma auténoma tareas a nivel profesional

6 - Trabgjar en grupo como leader o como miembro, haciendo un uso apropiado de las capacidades del grupo

7 - Capacidad de analizar criticamente y evaluar los propios resultados obtenidos, asi como también los obtenidos por otros.

8 - Capacidad de gestionar informacién adecuadamente y de llevar a cabo tareas técnicas y de investigacion con una minima guia

9 - Capacidad de gjercer iniciativay responsabilidad personal en la préactica profesional

10 - Capacidad de desarrollar nuevas habilidades o procedimientos en situaciones novedosas

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o0 multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

1 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovacién tecnol égica en el marco de los procesos de transformacion y
conservacion de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios, incorporando criterios medioambiental es para una
produccion mas limpia.

2 - Capacidad parala aplicacién de metodol ogias avanzadas de mejora de procesos 'y de disefio de nuevos productos
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5 - Capacidad paraidentificar y gestionar informacion relevante para el desarrollo e innovacién de procesos y productos

6 - Capacidad para contribuir eficazmente, en el marco de un equipo multidisciplinar, a desarrollo de nuevos procesosy productos
alimentariosy alaevaluacion de laviabilidad de su desarrollo, fabricacion, comercializacion y mantenimiento en el mercado

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
PrécticaAula 25 100
Préctica Informética 25 100
Préctica Laboratorio 50 100
TeoriaAula 75 100
Teoria Seminario 25 100
Trabajo Autbnomo 350 0
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Aprendizaje basado en proyectos

Resolucién de gjercicios y problemas

Laboratorio

Supervisiéon

Actividades de evaluacion

Trabajos précticos

Estudio tedrico

Estudio préactico

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de respuesta abierta 10.0 40.0
Pruebas objetivas (tipo test) 10.0 40.0
Trabajo académico 10.0 20.0
Preguntas del minuto 5.0 5.0

Proyecto 50 10.0
Caso 5.0 10.0
Observacion 5.0 10.0
Coevaluacion 5.0 5.0

NIVEL 2: Materia Investigacion en la tecnologia de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

20

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

10

10

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

20/ 43
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

Al superar con aprovechamiento la materia el alumno/a debe ser capaz de abordar un trabajo de investigacién e innovacién en el &mbito de la tecnolo-
gia de alimentos: planteamiento de un disefio experimental, de un plan de trabajo y de una metodologia adecuada a la consecucién de los objetivos.
Todo ello le servird como base para realizar el Practicum y el Trabajo Fin de Méaster, donde podra poner en practica todas las competencias que se
han trabajado desde esta Materia.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Las asignaturas que conforman la materia abordaran aspectos relacionados con:

- Técnicas de microscopia, preparacion de muestras y microestructura de alimentos.

- Avances en las técnicas y metodologias para el estudio y caracterizacion de las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos.
- Emulsiones, espumas y geles alimentarios: estructura, estabilidad y propiedades.

- Técnicas y metodologias avanzadas de andlisis microbiolégico de alimentos. Microbiologia predictiva.

- Disefio de experimentos en tecnologia de alimentos. Técnicas de andlisis multivariante, etc

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Requisitos previos:
No se exigen requisitos previos para optar a cursar esta materia
Evaluacion de la materia:

La evaluacién de los conocimientos adquiridos por el alumno se llevara a cabo tanto a lo largo del cuatrimestre (evaluacién continua), como mediante
una prueba escrita final para cada una de las asignaturas que constituyen la materia.

La evaluacién continua consistird en un seguimiento del trabajo diario del alumno por parte del profesor mediante la resolucién periédica de cuestiona-
rios tedrico-practicos planteados por el profesor y la realizacion de trabajos tutorizados, segun la asignatura.

La prueba escrita final constara, de un primer bloque donde se evaluaran los conocimientos teéricos, y un segundo bloque, si es necesario, donde se
valorara la destreza del alumno en la resolucién de supuestos practicos (problemas).

La nota final del alumno en la materia dependera de las calificaciones parciales obtenidas en cada una de las asignaturas de la materia.
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

1 - Capacidad para analizar de manera critica problemas complejos

2 - Capacidad para sintetizar informacion de formainnovadora, utilizando recursos de su &rea de conocimiento.

3 - Capacidad de reconocer e integrar ideasy recursos provenientes de diversas fuentes.

4 - Demostrar originalidad alahora de resolver problemas

5 - Implementar de forma auténomatareas a nivel profesional

6 - Trabajar en grupo como leader o como miembro, haciendo un uso apropiado de las capacidades del grupo
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7 - Capacidad de analizar criticamentey evaluar |los propios resultados obtenidos, asi como también los obtenidos por otros.

8 - Capacidad de gestionar informacidn adecuadamente y de |levar a cabo tareas técnicas y de investigacion con una minima guia

9 - Capacidad de gjercer iniciativay responsabilidad personal en la préactica profesional

10 - Capacidad de desarrollar nuevas habilidades o procedimientos en situaciones novedosas

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pudblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

1 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovacidn tecnol égica en el marco de los procesos de transformacion y
conservacion de alimentos 'y del desarrollo de productos agroalimentarios, incorporando criterios medioambiental es para una
produccién mas limpia.

2 - Capacidad paralaaplicacién de metodol ogias avanzadas de mejora de procesos y de disefio de nuevos productos

3 - Conocer componentes e ingredientes de los alimentos y sus propiedades funcional es, tanto tecnol égicas como biol 6gicas, para
su aplicacion a desarrollo e innovacion de procesos y productos alimentarios

4 - Andlizar y aplicar un disefio experimental optimo para el disefio de nuevos productos y procesos alimentarios

5 - Capacidad paraidentificar y gestionar informacion relevante para el desarrollo e innovacién de procesos y productos

6 - Capacidad para contribuir eficazmente, en el marco de un equipo multidisciplinar, a desarrollo de nuevos procesosy productos
alimentariosy alaevaluacion de laviabilidad de su desarrollo, fabricacion, comercializacion y mantenimiento en el mercado

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
PrécticaAula 25 100
Préctica Informética 25 100
Préctica Laboratorio 50 100
TeoriaAula 75 100
Teoria Seminario 25 100
Trabajo Autbnomo 350 0
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de gjercicios y problemas
Laboratorio

Actividades de evaluacion

Trabajos précticos

Estudio teorico

Estudio préactico
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i

Trabajos tedricos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de respuesta abierta 10.0 40.0
Pruebas objetivas (tipo test) 10.0 40.0
Trabajo académico 20.0 20.0
Portafolio 30.0 40.0

55 NIVEL 1: Médulo Précticum
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
NIVEL 2: Materia Préacticas exter nas
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 8

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
8

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

Al superar con aprovechamiento la materia el alumno/a debe de haber realizado una estancia en una empresa y elaborado un informe en el que se re-
cojan las actividades realizadas, problemas abordados y la contribucién concreta y especifica del alumno/a.

Con la superacion de la materia, el alumno/a seré capaz de:
- aplicar en una actividad empresarial los conocimientos adquiridos en las distintas materias cursadas con anterioridad.

- integrarse en un grupo de trabajo profesional, tomando parte activa de la actividad empresarial.

55.1.3 CONTENIDOS

Las Practicas Externas pretenden que el alumno tome contacto con el trabajo profesional en una empresa bajo la tutorizacion de un profesor de la ti-
tulacion. Las actividades a realizar en la empresa podran ser de distinta indole, en funcién de la empresa seleccionada, relacionadas con el trabajo
profesional, pero en todos los casos se exigird que correspondan al nivel de la titulacion y que estén relacionadas con las materias cursadas por el
alumno. El plan de trabajo sera autorizado por la Comisién Académica del Master atendiendo al nivel de conocimiento exigido para un nivel de Master.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Requisitos previos:
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La materia Practicas Externas sera obligatoria para los estudiantes que opten por una orientacién profesional, es decir, aquellos que cursen la materia
Ingenieria de productos y procesos alimentarios.

Evaluacion de la materia:
Para la evaluacién de la materia, se ha desarrollado la siguiente metodologia:

En colaboracioén con el supervisor en la empresa de la estancia practica, la evaluacion de la estancia es realizada por el tutor, teniendo en cuenta di-
cha evaluacion asi como cualquier informacién adicional considerada pertinente.

Fichas de evaluacién

El estudiante se hace responsable de que su supervisor en la empresa u organismo rellene la ficha de evaluacion y la remita al tutor de la Universidad.
Se debe remitir una ficha al final de cada periodo de 2 meses.

Informe final de estancia

Al final de la estancia, el estudiante debe entregar un Informe Final. Con una extensién de un maximo de 12 paginas, se propone el siguiente indice
del informe final de la estancia practica:

12 parte: La empresa.

Breve descripcion de la empresa.

22 parte: El entorno de trabajo

Describir el entorno del trabajo y las responsabilidades asignadas al estudiante.
32 parte: Experiencia adquirida

a) Evaluar la experiencia adquirida desde el punto de vista:

- humano y profesional

- de las relaciones con los miembros del equipo y con el responsable del equipo
- de la formacién técnica recibida

b) Calidad del trabajo realizado

- realizaciones concretas

- contribuciones del estudiante a la empresa

¢) En relacién con la formacion académica impartida por el Méaster.

42 parte: aspectos técnicos

Explicar someramente los aspectos técnicos de las tareas confiadas al estudiante.

Por consideraciones éticas, el estudiante debera siempre hacer llegar su informe final a su Supervisor en la empresa antes de entregarlo al Tutor, para
asegurarse de que ninguna informacién confidencial es difundida sin la autorizacién de la empresa.

Callificacion de la estancia practica

La calificacién tendra en cuenta el/los informe/s del Supervisor en la empresa, y la calidad del informe final de la estancia (estructura, contenido, redac-
cion).

La calificaciéon sera de Suspenso en los casos siguientes:

- la empresa “despide” al estudiante, de forma justificada a juicio de la Comisién Académica

- el estudiante abandona la estancia practica, sin motivos vélidos a juicio de la Comisién Académica
- el estudiante recibe un informe desfavorable justificado de su Supervisor en la empresa

- el estudiante no entrega el informe final dentro de los plazos establecidos

- el informe final no es considerado apto por la Comisién Académica.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES
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1 - Capacidad para analizar de manera critica problemas complejos

2 - Capacidad para sintetizar informacion de formainnovadora, utilizando recursos de su &rea de conocimiento.

3 - Capacidad de reconocer e integrar ideas y recursos provenientes de diversas fuentes.

4 - Demostrar originalidad alahora de resolver problemas

5 - Implementar de forma auténomatareas a nivel profesional

6 - Trabajar en grupo como leader o como miembro, haciendo un uso apropiado de |as capacidades del grupo

7 - Capacidad de analizar criticamentey evaluar |los propios resultados obtenidos, asi como también los obtenidos por otros.

8 - Capacidad de gestionar informacidn adecuadamente y de |levar a cabo tareas técnicas y de investigacion con una minima guia

9 - Capacidad de gjercer iniciativay responsabilidad personal en la préactica profesional

10 - Capacidad de desarrollar nuevas habilidades o procedimientos en situaciones novedosas

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

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) relacionados con su drea de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

1 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovacion tecnol dgica en el marco de los procesos de transformacion y
conservacion de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios, incorporando criterios medioambientales para una
produccion mas limpia.

2 - Capacidad parala aplicacién de metodol ogias avanzadas de mejora de procesosy de disefio de nuevos productos

3 - Conocer componentes e ingredientes de los alimentos y sus propiedades funcional es, tanto tecnol 6gicas como biol 6gicas, para
su aplicacion a desarrollo e innovacion de procesos y productos alimentarios

5 - Capacidad paraidentificar y gestionar informacion relevante para el desarrollo e innovacién de procesosy productos

6 - Capacidad para contribuir eficazmente, en el marco de un equipo multidisciplinar, a desarrollo de nuevos procesosy productos
alimentariosy alaevaluacion de la viabilidad de su desarrollo, fabricacion, comercializacion y mantenimiento en el mercado

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Préctica Campo 160 100

Trabajo Autbnomo 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Aprendizaje basado en proyectos

Supervision

Actividades de evaluacion

Trabajos préacticos

Estudio practico
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Portafolio 50.0 60.0
Observacién 30.0 40.0
Autoevaluacion 10.0 20.0
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NIVEL 2: Materia Précticas deinvestigacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 8

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
8

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

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

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

Al superar con aprovechamiento la materia el alumno/a debe de haber realizado una estancia en un centro de investigacion , y elaborado un informe
en el que se recojan las actividades realizadas, problemas abordados y la contribucién concreta y especifica del alumno/a.

Con la superacion de la materia, el alumno/a sera capaz de:
- aplicar los conocimientos adquiridos en las distintas materias cursadas con anterioridad en un entorno de investigacion

- integrarse en un grupo de trabajo profesional, tomando parte activa de la actividad de investigacion

5.5.1.3 CONTENIDOS

En la materia Practicas de Investigacion el alumno realizard una estancia de practicas en un laboratorio de investigacién de la UPV, de otras Universi-
dades o de instituciones publicas o privadas relacionados con el sector agroalimentario. Las actividades a realizar en esta materia estaran relaciona-
das con algun tema de investigacion, exigiéndose que correspondan al nivel de la titulacién y que estén relacionadas con alguna/s de las materias cur-
sadas por el alumno. Tal y como se describe en el detalle de la materia, el plan de trabajo seré autorizado por la Comisién Académica del Master aten-
diendo al nivel de conocimiento exigido para un nivel de Master.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Requisitos previos:
No se exigen requisitos previos para optar a cursar esta materia
Para la evaluacién de la materia, se ha desarrollado la siguiente metodologia:

En colaboracién con el supervisor en el laboratorio de la estancia practica, la evaluacion de la estancia es realizada por el tutor, teniendo en cuenta di-
cha evaluacién asi como cualquier informacién adicional considerada pertinente.

Fichas de evaluacién

El estudiante se hace responsable de que su supervisor en el laboratorio de la universidad u organismo de investigacién rellene la ficha de evaluacién
y la remita al tutor de la Universidad. Se debe remitir una ficha al final de cada periodo de 2 meses.

Informe final de estancia

7]
Q
Q
o
o
o
kel
o
@©
=
R
£
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
=
(@]
]
)
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(&}
=
0
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
Q
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
2
=
=
(]
>
'
[e0]
[ee]
N
—
[©)]
[ce]
0
[e0]
[ce]
<
~
[ee]
N
N
—
[s¢]
AN
<
N~
o
<
(o]
(o]
~
>
[0}
(@]

26/ 43



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=799407423122874885891288

Identificador : 4310965 Fecha: 18/09/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Al final de la estancia, el estudiante debe entregar un Informe Final. Con una extensiéon de un méaximo de 12 paginas, se propone el siguiente indice
del informe final de la estancia préactica:

12 parte: La institucion

Breve descripcion del laboratorio donde se haya llevado a cabo la estancia

22 parte: El entorno de trabajo

Describir el entorno del trabajo y las responsabilidades asignadas al estudiante.
32 parte: Experiencia adquirida

a) Evaluar la experiencia adquirida desde el punto de vista

- humano y profesional

- de las relaciones con los miembros del equipo y con el responsable del equipo
- de la formacion técnica recibida

b) Calidad del trabajo realizado

- realizaciones concretas

- contribuciones del estudiante al trabajo de investigacion.

¢) En relacién con la formacién académica impartida por el Master.

42 parte: aspectos practicos

Explicar someramente los aspectos practicos de las tareas confiadas al estudiante.

Por consideraciones éticas, el estudiante debera siempre hacer llegar su informe final a su supervisor en el laboratorio antes de entregarlo al Tutor, pa-
ra asegurarse de que ninguna informacion confidencial es difundida sin autorizacion previa.

Callificacion de la estancia practica

La calificacion tendré en cuenta el/los informe/s del supervisor en el laboratorio, y la calidad del informe final de la estancia (estructura, contenido, re-
daccion).

La calificacion sera de Suspenso en los casos siguientes:

- el estudiante abandona la estancia practica, sin motivos validos a juicio de la Comisién Académica
- el estudiante recibe un informe desfavorable justificado de su supervisor en el laboratorio

- el estudiante no entrega el informe final dentro de los plazos establecidos

- el informe final no es considerado apto por la Comisiéon Académica.
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

1 - Capacidad para analizar de manera critica problemas complejos

2 - Capacidad para sintetizar informacion de formainnovadora, utilizando recursos de su area de conocimiento.

3 - Capacidad de reconocer e integrar ideasy recursos provenientes de diversas fuentes.

4 - Demostrar originalidad ala hora de resolver problemas

5 - Implementar de forma auténoma tareas a nivel profesional

6 - Trabajar en grupo como leader o como miembro, haciendo un uso apropiado de las capacidades del grupo

7 - Capacidad de andlizar criticamente y evaluar |os propios resultados obtenidos, asi como también los obtenidos por otros.

8 - Capacidad de gestionar informacion adecuadamente y de llevar a cabo tareas técnicasy de investigacion con una minimaguia

9 - Capacidad de gjercer iniciativay responsabilidad personal en la préactica profesional

10 - Capacidad de desarrollar nuevas habilidades o procedimientos en situaciones novedosas

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en €l desarrollo y/o aplicacién de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que |os estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

2 - Capacidad parala aplicacién de metodol ogias avanzadas de mejora de procesos 'y de disefio de nuevos productos

3 - Conocer componentes e ingredientes de los alimentos y sus propiedades funcional es, tanto tecnol 6gicas como biol 6gicas, para
su aplicacion a desarrollo e innovacion de procesos y productos alimentarios

4 - Andizar y aplicar un disefio experimental optimo para el disefio de nuevos productos y procesos alimentarios

5 - Capacidad paraidentificar y gestionar informacion relevante para el desarrollo e innovacién de procesos y productos

6 - Capacidad para contribuir eficazmente, en el marco de un equipo multidisciplinar, a desarrollo de nuevos procesosy productos
alimentariosy alaevaluacion de la viabilidad de su desarrollo, fabricacion, comercializacion y mantenimiento en el mercado

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Préctica Laboratorio

160

100

Trabajo Auténomo

60

0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Aprendizaje basado en proyectos

Laboratorio

Supervisiéon

Actividades de evaluacion

Trabajos précticos

Estudio practico

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Portafolio 50.0 60.0
Observacion 30.0 40.0
Autoevaluacion 10.0 20.0

55NIVEL 1: Médulo Trabajo fin de M aster

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Trabajo fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar la materia el alumno/a sera capaz de integrar todos los conocimientos adquiridos en la titulacion.

55.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo fin de master consistira en la realizacion por parte del alumno de un trabajo de investigacion, desarrollo y/o innovacion. Este trabajo estara
dirigido por un profesor del Master. El trabajo podréa realizarse en los laboratorios de investigacion de la Universidad Politécnica de Valencia o bien en
laboratorios externos a la misma (empresas o instituciones de investigacion), siempre previa autorizacion y asignacion del director o tutor (en su caso)
por parte del responsable académico del titulo. El trabajo realizado se redactara en la forma de un informe cientifico-técnico, ajustandose a las normas
de edicion que seran publicas y debera exponerse oralmente en sesién publica, ante un tribunal constituido a tal efecto en las fechas que a tal fin esta-
blezca la normativa del méster.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Requisitos previos:
El requisito previo para poder defender el trabajo ante el Tribunal constituido a tal efecto sera tener superadas el resto de Materias del Titulo.
Sistemas de evaluacién de la materia:

El TFM realizado se redactara en la forma de un articulo cientifico, ajustandose a las normas de edicién que seran publicas. El TFM sera expuesto y
defendido en convocatoria publica ante el tribunal designado al efecto, salvo que los trabajos realizados estén sometidos a algun tipo de restriccién por
existir acuerdos de confidencialidad con empresas o terceros, en cuyo caso, y previa autorizacién de la Comision Académica, el acto de defensa sera
restringido.

Al comienzo de cada curso, la Comisién Académica establecera el calendario de convocatorias fijando la fecha de comienzo de exposiciones de cada
una de ellas y la fecha limite para presentar los trabajos que pueden concurrir a cada convocatoria.

La defensa del TFM consistird en una exposicion, por parte del estudiante, del trabajo realizado. Con posterioridad a la exposicién, el estudiante res-
pondera a las cuestiones que le planteen los miembros del tribunal. Una vez finalizada la exposicién y defensa, en sesioén a puerta cerrada, el tribunal
calificara el trabajo, siendo la calificacién final la media de las calificaciones otorgadas por cada uno de los miembros del tribunal y se recogera en un
acta que se rellenard y firmara colegiadamente por todos los miembros del tribunal. La calificacién obtenida le ser4 comunicada al estudiante por el
presidente del tribunal en el mismo acto de exposicién, defensa y calificacion.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

1 - Capacidad para analizar de manera critica problemas complejos

2 - Capacidad para sintetizar informacion de formainnovadora, utilizando recursos de su &rea de conocimiento.

3 - Capacidad de reconocer e integrar ideas y recursos provenientes de diversas fuentes.

4 - Demostrar originalidad ala hora de resolver problemas

5 - Implementar de forma auténomatareas a nivel profesional

6 - Trabajar en grupo como leader o como miembro, haciendo un uso apropiado de las capacidades del grupo

7 - Capacidad de analizar criticamente y evaluar |os propios resultados obtenidos, asi como también los obtenidos por otros.

8 - Capacidad de gestionar informacién adecuadamente y de llevar a cabo tareas técnicas y de investigacion con una minima guia

9 - Capacidad de gjercer iniciativay responsabilidad personal en la préctica profesional

10 - Capacidad de desarrollar nuevas habilidades o procedimientos en situaciones novedosas
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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 menudo en un contexto de investigacion

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos 'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios apartir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientos y razones Ultimas que 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 permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

1 - Capacidad de abordar trabajos de mejora e innovacion tecnol égica en el marco de los procesos de transformacion y
conservacion de alimentos y del desarrollo de productos agroalimentarios, incorporando criterios medioambiental es para una
produccién més limpia.

2 - Capacidad paralaaplicacién de metodol ogias avanzadas de mejora de procesos y de disefio de nuevos productos

3 - Conocer componentes e ingredientes de los alimentos y sus propiedades funcional es, tanto tecnol égicas como biol6gicas, para
su aplicacion a desarrollo e innovacion de procesos y productos alimentarios

4 - Analizar y aplicar un disefio experimental optimo para el disefio de nuevos productosy procesos alimentarios

5 - Capacidad paraidentificar y gestionar informacion relevante para el desarrollo e innovacién de procesos y productos

6 - Capacidad para contribuir eficazmente, en el marco de un equipo multidisciplinar, a desarrollo de nuevos procesosy productos
alimentariosy alaevaluacion de laviabilidad de su desarrollo, fabricacion, comercializacion y mantenimiento en el mercado

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Préctica Laboratorio 120 100

Trabajo Autébnomo 210 0
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Aprendizaje basado en proyectos
Laboratorio

Supervisiéon

Actividades de evaluacion

Trabajos précticos

Estudio practico
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen ora 30.0 40.0
Proyecto 60.0 70.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4310965

Fecha: 18/09/2024

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universitat Politécnicade Vaéncia Catedrético de 100 20,4
Universidad
Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor Emérito 100 2,6
Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor 100 184
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor 100 19,8
Contratado
Doctor
Universitat Politecnicade Valéncia Ayudante Doctor 100 1
Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor Titular 100 378
de Universidad
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
88 5 95
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

vos, y de repetidores.

para su continuidad en el estudio.

Tal y como establece la Universidad Politécnica de Valencia en su protocolo de evaluacién de titulaciones, anualmente, una vez conocidos los resulta-

dos del curso anterior, el Servicio de Evaluacion, Planificacion y Calidad elabora y remite al Area de Rendimiento Académico y Evaluacion Curricular y

a cada una de las Estructuras responsables del titulo, los siguientes estudios e informes para que puedan valorar el progreso y resultados de aprendi-

zaJe de los alumnos de forma global y plantear las acciones pertinentes:
Estudio global de resultados académicos por centro y titulacion, con evolucion y comparativa entre centros.
Estudio global de flujos por titulacién: ingresos, egresos, cambios desde y hacia otras titulaciones, abandonos.
Estudio global de graduados por titulacion: tiempo medio de estudios, tasa de eficiencia de graduados, evolucion y comparativa entre titul aciones.

. Estudio de detalle por asignatura: para cada asignatura: tasas globales de rendimiento, presentados, éxito y eficiencia, proporcion de aumnos repetidores, tasas
globales de rendimiento, presentados, éxito y eficiencia por titulacion del aumno, tasas globales de rendimiento, presentados, éxito y eficiencia de alumnos nue-

. Deteccion de anomalias anivel de titulacion: resultados de las asignaturas con menores tasas de rendimiento, resultados de | as asignaturas con tasa de rendimien-
tos menores del 40%, resultados de las asignaturas troncales y obligatorias de latitulacion.
Deteccion de anomalias anivel de alumno: los alumnos que por su bajo rendimiento incumplen las normas de permanencia son objeto de estudio individualizado

Los resultados de aprendizaje y la adquisicion de las competencias de cada alumno se evalGan de forma individualizada a través de los resultados ob-
tenidos en cada una de las asignaturas cursadas, asi como a través de la elaboracion, presentacion y defensa del trabajo fin de master.

De esta manera, al finalizar cada curso tanto la ERT como el profesorado de la titulacion disponen de informacién que permiten mejorarlo de forma
continua, potenciando aquellos aspectos que se consideran adecuados y corrigiendo los posibles puntos débiles que se hayan detectado.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE

U0548507.pdf

http://ww.upv.es/entidades’ AEOT/menu_urlv.html ?/enti dades/ AEOT/infoweb/aeot/info/

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
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Eﬁ%m R

Identificador : 4310965

Fecha: 18/09/2024

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

2006

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

3000869-46035501

Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos-Instituto Universitario de
Ingenieriade Alimentos para el Desarrallo (11AD)

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Directoradel Instituto Maria Consuelo Gonzédlez Martinez
Universitario de Ingenieria

de los Alimentos para el

Desarrollo

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de veras/n 46022 Vaencia'Vaencia Vaeéncia

EMAIL FAX

cgonza@tal.upv.es 963879897

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Directoradel Areade Gestion |SARA BLANC CLAVERO

deTitulos

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de veras/n 46022 VaencialVaencia Vaeéncia

EMAIL FAX

aeot@upv.es 963877969

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

RESOLUCION AGENCIA DE CALIDAD /INFORME DEL SIGC
Resolucion Agenciade calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolucién Agencia de calidad/Informe de! SIGC: Anexo 1.

32/43

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrectorade Organizacion |MARIA DEL VAL SEGARRA ONA

de Estudios, Calidad,

Acreditacion y Lenguas

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de veras/n 46022 Vaencia/Vaéncia Vaéncia

EMAIL FAX

admin.agest@upv.es 963879897
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E Identificador : 4310965 Fecha: 18/09/2024
GOBIERNG INETERND
iﬁ_ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Apartado 2: Anexo 1
Nombre: 2. Justificacion.pdf
HASH SHA1 : 42FCD1C9C40665C0C28A FE5B84208603298D8D5A

Caodigo CSV : 500904937960567593332634
Ver Fichero: 2. Justificacion.pdf
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E Identificador : 4310965 Fecha: 18/09/2024
GOBIERNG INETERND
iﬁ_ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Apartado 4: Anexo 1
Nombre: 4.1 Sist. Inf. Aleg 220413.pdf
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E Identificador : 4310965 Fecha: 18/09/2024
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10.1 Cronograma de implantacion

Antecedentes:
El Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de los alimentos empezd a impartirse
en el curso 2006/07 de manera progresiva (curso a curso).

Posteriormente y adecudndose al RD1393/2007 el master se verifico por
procedimiento abreviado (Acuerdo de Consejo de Ministros de 22 de enero de
2010).

Cronograma de implantacion

Las modificaciones propuestas se implantaran en el curso académico 2022-23.
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POLITECNIC/\
DE VALENCIA

RESOLUCION DEL RECTOR DE LA UNIVERSITAT POLITECNICA DE VALENCIA POR LA QUE SE
PROCEDE A DELEGAR EN LA DIRECTORA DE AREA DE GESTION DE TiTULOS LA REALIZACION
DE TRAMITES EN EL REGISTRO DE TiTULOS DE GRADO, MASTER Y DOCTORADO EN EL
MINISTERIO DE EDUCACION Y FORMACION PROFESIONAL

Para una mejor eficiencia en la gestidén de recursos de la Universitat Politecnica de Valéncia, y
por tratarse de materias directamente relacionadas con su ambito de competencia y
conocimiento, es conveniente delegar la realizaciéon de tramites que deban realizarse en el
Registro de Titulos de grado, mdster y doctorado en el Ministerio de Educacién y Formacién
Profesional, en la Directora de Area de Gestidn de Titulos, D2. Sara Blanc Clavero.

Por todo ello, este rectorado, de conformidad con lo que dispone el articulo 9 de la Ley
40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico y el articulo 51 de los
Estatutos de la Universitat Politécnica de Valéncia, aprobados por el Decreto 182/2011, de 25
de noviembre, del Consell, resuelve:

Delegar en D2. Sara Blanc Clavero, Directora de Area de Gestidn de Titulos, la realizacién de los
trdmites que deba realizar la Universitat Politécnica de Valéncia en el Registro de Titulos de
grado, master y doctorado en el Ministerio de Educacién y Formacién Profesional.

Contra esta resolucion, que pone fin a la via administrativa, se podrd interponer recurso
contencioso-administrativo ante el drgano competente de la jurisdiccion Contencioso-
Administrativa, dentro del plazo de dos meses contados a partir del dia siguiente al de la
notificacion.

No obstante, los interesados podran optar por interponer contra esta resolucién un recurso de
reposicion, en el plazo de un mes, contado a partir del dia siguiente al de la notificacién, ante
el mismo drgano que la dictd, en cuyo caso no cabrd interponer el recurso contencioso-
administrativo anteriormente citado en tanto recaiga resolucidon expresa o presunta del
recurso de reposicion, de acuerdo con lo dispuesto en los articulos 123 y siguientes de la Ley
39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas

En Valéncia, a la fecha de la firma.

D. José Esteban Capilla Roma.
Rector de la Universitat Politécnica de Valencia.

Id: UPV-GENFirma-111811 Cod. Verificacio: BJSIRYCFAP7C9X35
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2. Justificacion

Solicitud de modificacion del nimero de plazas ofertadas de nuevo ingreso (justificacién
modificacién 2022)

El Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de Alimentos amplia la oferta de plazas de
nuevo ingreso de 30 a 40 plazas. La justificacion es que, desde su implantacién hasta ahora, la
tasa de oferta y demanda ha sido muy elevada (entre 400 y 500%), con lo que solicitudes en las
que este titulo es su primera opcion no pueden ser admitidos en el Master. En este sentido, en
el dltimo informe de Reacreditacién (2019) se hacia una referencia explicita al desequilibrio entre
plazas ofertadas y demanda. Por otra parte, segun el tltimo Informe de Empleo 2021 elaborado
por FIAB y Randstad con el apoyo del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, la industria
de alimentacion y bebidas supone el 21% de la industria manufacturera en Espafa. De este
modo, pese a la crisis del coronavirus, se encuentra a un 7,6% del maximo nivel de empleo de
su historia lo que confirma la estabilidad y resiliencia del sector. En los dos tltimos afios, el sector
ha ganado peso dentro del empleo industrial y ya uno de cada cinco trabajadores industriales
desarrolla su actividad en el &mbito de los alimentos y bebidas. Asi, el nivel de empleabilidad de
nuestros egresados es alta (entre 85 y 100% en los ultimos afios), con lo que la Comisién
Académica del Titulo considera que este aumento de plazas podra ser facilmente absorbido por
el sector empresarial.

En cuanto al aprovechamiento de recursos, el plan de estudios del titulo contempla una
elevada optatividad, lo que permite, aunque se aumente a 40 el nimero de alumnos admitidos,
que los grupos de matricula actuales sean pequefios, garantizando una buena calidad de la
docencia. Este aumento de plazas no va a suponer una modificacién de los recursos materiales
y servicios destinados al titulo (infraestructuras). Esta modificacion no supondrd tampoco una
necesidad mayor de profesorado, qué es suficiente para asumir este cambio.

2.1 Justificacion del titulo propuesto, argumentado el interés académico,

cientifico o profesional del mismo.

La industria alimentaria es el sector industrial que mas contribuye al producto interior
bruto en Espafia. Con 30.000 empresas y medio millon de empleados, la industria de
alimentacion y bebidas se conforma como el primer sector industrial de la economia espafiola,
siendo clave en la proyeccion exterior del pais, con un valor de las exportaciones que asciende
a 16.000 millones de euros, y en su impulso a la I+D. Asi, por dimensién, por ocupacion, por
fuerza productiva y exportadora y por su valor estratégico, el sector alimentario constituye uno
de los principales motores econémicos del pais (Fuente: Informe Industrias de Alimentacion y
Bebidas, URL: www.fiab.es, fecha consulta: noviembre 2011).

En la Comunidad Valenciana, las industrias agroalimentarias son uno de los principales
motores de crecimiento sociecondmico y uno de los sectores mas estables en cuanto a la
demanda y al empleo, lo que demuestra su gran capacidad para adaptarse a diferentes
condiciones macroecondmicas.

La industria alimentaria valenciana, que supone el 15 % del PIB de la Comunidad, tiene
gue competir en un mercado abierto, donde cada vez son mas los competidores globales y en el
que el riesgo de deslocalizacion por pérdida de ventajas competitivas anteriormente existentes
esta a la orden del dia. Esa deslocalizacion afecta, principalmente, a las empresas y procesos
con un menor desarrollo tecnoldgico.

Consecuentemente, en ese nuevo entorno global, incorporar atributos tecnolégicos a los
procesos y productos es la mejor garantia de supervivencia y, por tanto, estar cerca y en contacto
permanente con grupos investigadores especializados en el desarrollo de soluciones
tecnoldgicas para los procesos y los productos se convierte no en una opcion, sino en una
necesidad.

En este sentido, la Federacién de Empresas de Agroalimentacion de la Comunidad
Valenciana (FEDACOVA) ha solicitado que la universidad se involucre mas en tres ambitos
concretos: desarrollo de nuevos productos, mejora de la eficiencia de los procesos y busqueda
de soluciones a los requerimientos de la nueva normativa medioambiental. Asi, requiere la
colaboracién de la Universidad en temas de investigacion pero también en la adaptacién de los
programas de formacion de los alumnos. Hoy en dia, los requisitos de calidad que deben alcanzar
y mantener las empresas hacen que cada vez mas se valore la formaciéon adquirida y la

(%}
Q
a
o
o
c
kel
[}
©
=
R
£
(S
S
©
[}
o
@
2
=
(2}
o
=
e
®©
c
S
kel
©
°
=
(@)
©
8
©
o
2
©
O
>
o
o
K
0
3]
o
o
o)
c
kel
G
©
o
>
S
3]
[}
°
@
2
<
(%2}
o
=
<
o
5}
Q@
o
©
O
=
=
o
>
\
<
132}
©
I
©®
™
e}
o)}
o)
N
©
0
=
©
o}
~
™
o
<
o
>
S
S
fre)
=
(2]
O




http://www.fiab.es/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=500904937960567593332634



competitividad de los aspirantes. Esta necesidad empresarial conlleva que los alumnos opten por
continuar sus estudios a fin de complementar sus conocimientos y especializarse en su formacion
académica, profesional o investigadora.

El mundo cientifico-académico, por su parte, debe adecuarse a los nuevos requisitos
planteados en el modelo establecido en la Declaracion de Bolonia, el cual cambia el concepto
mismo de ensefianza. Hasta ahora, la ensefianza universitaria se basaba en dotar al alumno de
saber y, ahora, se incorpora el concepto de habilidades y destrezas, es decir, se incorpora un
componente mucho mas practico, de forma que, al salir de la universidad, los titulados estén en
condiciones reales de ejercer su profesién. En un momento en que las mutaciones cada vez mas
rapidas cuestionan los antiguos modelos y cobran una importancia creciente el “aprender
haciendo” (learning by doing) y la capacidad para innovar, la dinamica cognitiva de nuestras
sociedades se ha convertido en una cuestidn crucial. El modelo del aprendizaje se ha difundido
mucho mas alla del universo de los educadores y ha penetrado en todos los poros de la vida
econOmica y social. Desde este punto de vista, la colaboracion universidad-empresa
implementada mediante précticas de alumnos, asi como a través de la imparticion de clases por
profesionales del mundo empresarial o por medio de visitas a empresas guiadas por
responsables de las mismas, pasa a ser mas necesaria que nunca. Reforzar la relacién entre la
universidad y la empresa es imprescindible para ambos. Para la universidad, en su proceso de
adaptacion a los requerimientos y exigencias del nuevo espacio europeo de ensefianza superior;
y para la empresa, en su adaptacion al nuevo entorno competitivo que crea un mundo y un
mercado global.

En respuesta a estas demandas e inquietudes, la nueva estructura de los estudios de
grado y posgrado ofrece una magnifica oportunidad para adaptar los programas docentes a las
necesidades actuales. En este sentido, los estudios de Master permiten no s6lo ampliar las
competencias especificas que debe tener un profesional en el campo de la ciencia e ingenieria
de alimentos, sino también desarrollar aquellas otras competencias de caracter general
demandadas en el entorno profesional como la capacidad de comunicacion, de liderazgo o la
originalidad a la hora de resolver problemas. La formacion de postgrado tiene un valor
fundamental para la insercion laboral de los estudiantes y para la actualizacion de los
profesionales de cara a su promocion interna en las empresas, lo que justifica que la inversion
en esta formacion continua sea una de las prioridades actuales.

Bajo esta perspectiva se plantea este titulo de Master en Ciencia e Ingenieria de
Alimentos, con dos orientaciones, una profesional, dirigida profundizar en aquellos aspectos
relacionados con las necesidades actuales de la industria agroalimentaria y otra investigadora,
orientada a la investigacion en la ciencia y tecnologia de alimentos.

El Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de Alimentos pretende dar continuidad a
los estudios de Grado relacionados con el ambito alimentario, dando asi respuesta a la demanda
social de profesionales altamente cualificados que sean capaces de dirigir y potenciar un sector
industrial relevante en la economia mundial. Tal y como se plantea el nuevo plan de estudios del
Master, la optatividad en las materias permitira al alumno orientar su Curriculo hacia una vertiente
mas orientada al ejercicio profesional en empresas del sector o hacia una vertiente investigadora.

Este titulo de Mé&ster Universitario parte de la experiencia acumulada con un titulo propio
de la UPV impartido en esta universidad desde el afio 2001.

Los profesores de la UPV tienen una amplia experiencia tanto docente como
investigadora en el campo de la Tecnologia de Alimentos, empezando su andadura hace mas
de 50 afios en la Titulacion de Ingeniero Agrénomo, dentro de la especialidad en Industrias
Agroalimentarias, e Ingeniero Técnico Agricola en Industrias Agrarias y Alimentarias. En 1985 se
implant6 el Master en Ciencia e Ingenieria de Alimentos que fue el germen de la Licenciatura en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Desde el curso 2010-2011, como consecuencia de la
integracion espafiola en el Espacio Europeo de Educacidn Superior se estan implantando los
Grados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y en Ingenieria Agroalimentaria.

El Master Universitario que se presenta, junto con el Master Universitario en Gestion de
la Seguridad y Calidad Alimentaria y el Master en Viticultura (Erasmus Mundus) estan asociados
al Programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria (verificado en el marco
del RD 13/93/2007 del 26 de octubre por Comision de Verificacion de Titulos Oficiales de la
Secretaria General de Universidades el 10 de Junio de 2009 y con Mencién de Excelencia por
Resolucién de 6 de octubre de 2011, de la Secretaria General de Universidades, para los cursos
2011-2012 y 2013-2014.). Este programa cuenta, en el curso 2012-2013, con un total de 113
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alumnos matriculados con una produccién de 11 tesis doctorales durante el afio 2012.

El Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de Alimentos fue verificado por la
Comision de Verificacion de Planes de Estudios, designada por el Pleno del Consejo de
Universidades en su sesion del dia 22 de junio de 2009. El Plan de estudios planteado en ese
momento, cuando todavia no estaban definidas las titulaciones de Grado, contemplaba un titulo
de 120 créditos cuyos potenciales alumnos eran Titulados de Ciclos. Desde su implantacion
como titulo oficial, la media de alumnos de nuevo ingreso ha sido de 30. Sin embargo, la
implementacion de los nuevos titulos de grado (grado en Tecnologia de Alimentos, Grado de
Ingeniero Agroalimentario, Grado en Biotecnologia, etc.) modificard en breve el perfil de los
alumnos que potencialmente pueden acceder al MUCIA, lo que plantea la necesidad de adaptar
el actual plan de estudios a este nuevo escenario.

2.2 Normas reguladoras del ejercicio profesional

No procede.

2.3 Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados para la

elaboracioén del plan de estudios

Se ha definido un “Procedimiento de tramitacion interna en la UPV de propuestas de
nuevas titulaciones” segun la cual una vez definidas por las correspondientes comisiones de
planes de estudio y aprobadas las propuestas por los érganos colegiados de las Estructuras
Responsables de Titulo; el Area de Estudios y Ordenacion de Titulos con la colaboracion
principalmente del Servicio de Alumnado, del Instituto de Ciencias de la Educacion, del Area de
Sistemas de Informacién y Comunicaciones y del Servicio de Evaluacion, Planificacion y Calidad,
realiza un Informe técnico sobre dicha propuesta.

La propuesta de titulacion junto al informe técnico emitido permanece en exposicién
publica durante 14 dias naturales, pudiendo cualquier miembro de la Comunidad universitaria
presentar las alegaciones que estime oportunas.

Una vez concluido el plazo de exposicién publica, la Comisién del Plan de Estudios
contesta tanto al informe técnico como a las alegaciones y se presenta el expediente completo a
la Comision Académica de la UPV para su debate y, si procede, aprobacion.

Las propuestas aprobadas se trasladan al Consejo de Gobierno para su debate y en su
caso aprobacion institucional y remision al Consejo de Universidades para el inicio del proceso
de verificacion.

Para la elaboracion del Plan de Estudios del Master verificado en 2009 se cred, en el afio
2005, una Comision formada por profesores de la Universidad Politécnica de diferentes
departamentos relacionados con la titulacién a implantar:

- Departamento de Tecnologia de Alimentos
- Departamento de Biotecnologia
- Departamento de Economia y Ciencias Sociales

Ademas, en la comision de elaboracién del Plan de Estudios se contd con la participacion
de investigadores externos del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC),
concretamente del Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA), y del Instituto
Valenciano de Investigaciones Agrarias (IVIA).

El sector empresarial estuvo representado en esta comision a través del presidente de
la Federacién de Empresas de Agroalimentacion de la Comunidad Valenciana (FEDACOVA).

Tras el estudio y debate del plan de Estudios se elevd una propuesta que fue aprobada
en el Consejo del Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (entidad
responsable del titulo).Esta propuesta fue presentada al Vicerrectorado de Investigacion y
Postgrado, que tras su evaluacion en base a su calidad y los criterios establecidos en la Orden
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de 15 de septiembre de 2005 de la Conselleria de Empresa, Universidad y Ciencia, elevo la
propuesta para su aprobacién al Consejo de Gobierno y al Consejo Social. Finalmente, la
Universidad present6 en la Conselleria de Empresa, Universidad y Ciencia la propuesta para la
autorizacion de su implantacién por el Gobierno Autonémico.

El Decreto 44/2006, de 31 de marzo, del Consell de la Generalitat (DOCV ndm. 5233),
por el que se autoriza la implantacion de ensefianzas conducentes al Titulo Oficial de Master en
las Universidades de la Comunidad Valenciana, autoriza la implantacion del Master Universitario
en Ciencia e Ingenieria de Alimentos.

Desde su implantacién, el MUCIA ha contado con una Comision Académica nombrada
por la Universidad formada por representantes del personal docente implicado en la titulacion,
alumnos y personal de administracion. Entre las numerosas funciones de dicha Comision se
establece “elaboracion del informe de gestion del Titulo y Disefio del Plan de Mejora del Titulo”.
En este sentido, en el Informe de Gestion del curso 2011-2012, la Comision Académica planteé
la necesidad de Reforma del Plan de Estudios. Para llevar a cabo esta tarea se nombré una
Comisién formada por profesores de los departamentos mas directamente relacionados con el
titulo que trabajo6 en dicha reforma que ahora se plantea.

Cabe destacar que la comisiéon estuvo abierta a todos los profesores de los
departamentos implicados, para contar con las aportaciones fruto de su experiencia docente y
enriquecer asi el trabajo de la comision.

Esta propuesta de modificacién del Plan de Estudios fue presentada a la Comision
Docente de la Universidad, siendo admitida para su tramitacién el 17 de diciembre de 2012.

2.4 Descripcion de los procedimientos de consulta externos

utilizados para la elaboracion del plan de estudios

Como se ha comentado anteriormente, en la comisién creada para la elaboracién del
Plan de Estudios se cont6 con personal externo a la Universidad: investigadores del Instituto de
Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC) y personal de la Federacion Empresarial
de Agroalimentacion de la Comunidad Valenciana FEDACOVA.

3. Objetivos

El Master en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos, consciente de las actuales
necesidades del Sector Agroalimentario, tiene por objetivo principal promover la formacion
avanzada de los titulados interesados en esta area a través de la aportacién, complementacion
y actualizacion de los conocimientos tedérico-practicos que les permitan perfeccionar sus
habilidades y competencias profesionales. Mediante el alcance de este objetivo, los alumnos
estaran facultados para acceder a un mercado industrial cada vez mas exigente, siendo capaces
de abordar aspectos cientifico-técnicos de la ingenieria de los alimentos y conjugarlos con otras
areas complementarias tales como la nutricion, la calidad, la seguridad, la higiene, la legislacion,
la gestion o la economia de la industria alimentaria.

Mediante este Master se pretende formar a especialistas que sean capaces de optimizar
e innovar procesos y productos teniendo en cuenta aspectos tecnoldgicos, econdmicos y
ambientales, asi como de gestionar subproductos y residuos de la industria alimentaria, de
asesorar cientifica y tecnolégicamente a la industria alimentaria y a las industrias afines, asi
como a los consumidores, y de dirigir, en todos sus ambitos, una industria alimentaria. Todo ello
sin perder de vista el aspecto fundamental de ofrecer al consumidor alimentos de calidad,
seguros y saludables.
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4.1. Sistemas de informacion previa

La Universidad Politécnica de Valencia (UPV) desarrolla distintas iniciativas para
dar a conocer al publico interesado todo lo relativo a los estudios oficiales de grado y
master, para cada curso académico. En primer lugar, cuenta en su pagina web con una
seccion dedicada al futuro alumno, donde aparece actualizada en castellano,
valenciano e inglés la informacidn relacionada con las titulaciones, la preinscripcion, la
matricula, las notas de corte, preguntas frecuentes...

Ademas, la UPV organiza al ano mas de 50 jornadas de puertas abiertas para
que los estudiantes de secundaria visiten los campus y conozcan las carreras que aqui
se imparten. Los jovenes que acuden, bien con su instituto bien con su familia, pueden
llevarse en mano el folleto bilinglie titulado 46 preguntas para saberlo todo sobre la
UPV y una ficha que contiene la siguiente informacidon de cada titulo: objetivos
formativos, competencias profesionales, salidas laborales, vias de acceso, perfil del
estudiante, continuacion de estudios, practicas en empresas, estudios en el extranjero
y estructura del plan de estudios.

Para llegar al gran publico, la Universidad Politécnica de Valencia contrata en
junio y septiembre anuncios en la prensa generalista para dar a conocer su oferta de
titulaciones. Ademas, inserta publirreportajes en las principales revistas del sector de
la educacion, facilitando asi de manera transparente datos a los medios de
comunicacion que elaboran guias de universidades, monograficos y rankings.

En lo que se refiere a sistemas de orientacion que faciliten a los alumnos de
nuevo ingreso su incorporacion, la UPV ha implantado el Programa Integra organizado
por el ICE (Instituto de Ciencias de la Informaciéon) que se compone fundamentalmente
de dos grandes acciones.

1. Las Jornadas de Acogida

Son obligatorias para todos los estudiantes de primero y se realizan los dias
previos al inicio del curso. Consisten en una primera toma de contacto con la
titulacién, los profesores, los servicios del centro y de la Universidad, los compafieros,
etc. Ademas, en estas jornadas, los alumnos han de pasar una prueba de nivel de las
diferentes materias para que los profesores conozcan el grado de conocimiento
general y puedan corregir lagunas. Asimismo, se presenta el Plan de Accién Tutorial
Universitario.

2. Plan de Accion Tutorial Universitario (PATU)
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Los alumnos de primer curso pueden solicitar la ayuda de un profesor-tutor y
de un alumno-tutor pertenecientes a su mismo centro y adecuadamente formados
para esta labor. Los profesores-tutores acogen a su cargo a varios alumnos-tutores (no
mas de tres) que, a su vez, tutelan a alumnos de nuevo ingreso (de 5 a 10). Los
profesores-tutores y los alumnos se reunen en una jornada denominada
“Conozcdamonos” que sirve para planificar las diferentes sesiones que el grupo
desarrollara coincidiendo con los momentos clave del curso: toma de contacto en los
primeros dias; arranque del primer cuatrimestre; antes de los examenes parciales;
después de los primeros resultados (para preparar el segundo cuatrimestre),
seguimiento y final de curso. Ademads, los alumnos podran solicitar tutorias
individuales segun sus necesidades.

De acuerdo con la normativa de acceso a las ensefianzas oficiales de Master
reflejada en el Articulo 16 del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se
modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la

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

Asimismo, podran acceder los titulados de sistemas educativos ajenos al
Espacio Europeo de Educacion Superior sin necesidad de la homologacién de sus
titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de
formacion equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales espafioles
y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefanzas de
postgrado. El acceso por esta via no implicard, en ningun caso, la homologacién del
titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros
efectos que el de cursar las ensefianzas de Master.
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‘ 5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

| 5.1 Descripcion general del plan de estudios

El Plan de estudios, con un total de 60 ECT, se estructura en cuatro médulos, uno de ellos con materias de caracter
obligatorio, dos de ellos con materias de caracter optativo y el Trabajo Fin de Master.

La estructura del Plan de Estudios es la siguiente:

- MODULO 1: Diseiio de productos y procesos

Este modulo, con un total de 20 ECT constituye una sola materia de caracter obligatorio. En esta materia se
abordaran aspectos relacionados con el disefio de plantas y procesos incluyendo aspectos medioambientales y de
eco-disefio, innovacion y disefio de productos, asi como estudios de vida util, tanto desde el punto vista de la
calidad quimica, sensorial como microbioldgica.

- MODULO 2: Modulo de optatividad

Este mdédulo, con un total de 20 ECT, estd dividido en dos materias de caracter optativo, lo que permitira al alumno
configurar su Curriculo en funcién de sus expectativas profesionales:

. Materia: INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS, donde se abordaran aspectos
relacionados con la simulacion y control de procesos en la industria alimentaria, biotecnologia
microbiana aplicada a la industria de alimentos, valorizacién de subproductos, avances tecnoldgicos
en los principales sectores de la industria alimentaria, técnicas en restauracion colectiva, etc...

. Materia: INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, donde se abordardn temas mds
relacionados con el ambito de la investigacidn y la innovacién en el ambito alimentario, tales como,
tecnologias emergentes, microestructura y técnicas de andlisis por microscopia, estadistica y disefio
de experimentos, técnicas avanzadas de analisis (microbioldgicos, HPLC, color, textura, etc.....),
biodisponibilidad, estudios clinicos, toxicidad, interaccion alimento-salud, etc.

- MODULO 3: Practicum

Este mddulo, con un total de 8 ECT, esta constitutivo por dos materias optativas, cada una de ellas con 8 ECT.

= Materia: PRACTICAS EXTERNAS donde el alumno podra optar por realizar unas practicas en una
empresa del sector, previa autorizacién de la Comisién Académica del Titulo, con un Plan de Trabajo
supervisado por un Tutor y que sera profesor de la titulacion.

=  Materia: PRACTICAS DE INVESTIGACION, en esta materia el alumno podra optar por realizar unas
practicas en un laboratorio de investigacion relacionado con el sector agroalimentario (en
laboratorios de la propia universidad o instituciones de investigacidon externas), previa autorizacién
de la Comision Académica del Titulo y con un Plan de Trabajo supervisado por un Tutor, que sera
profesor de la titulacién.

- MODULO 4: Trabajo Fin de Master

El Trabajo Fin de Master consistird en la realizacion por parte del alumno de un trabajo dirigido por un profesor del
Master. El trabajo podra realizarse en los laboratorios de investigacién de la Universidad Politécnica de Valencia o
bien en laboratorios externos a la misma (empresas o instituciones de investigacién), siempre previa autorizacion y
asignacion del director o tutor (en su caso) por parte de la Comision Académica del titulo.

El trabajo realizado se redactara en forma de informe cientifico-técnico, ajustandose a las normas de edicidn que
serdn publicas, y debera exponerse oralmente en sesion publica, ante un tribunal constituido a tal efecto en las
fechas que a tal fin establezca la normativa del master.

A continuacién se adjuntan las normas de redaccién del Trabajo Fin de Master:

TRABAJO FIN DE MASTER (TFM)
NORMAS EDICION Y ENTREGA
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SE DEBE DE ENTREGAR EN SECRETARIA DE LA ETSIAMN:

1.- Cuatro ejemplares del TFM impresos y encuadernados (gusanillo o cualquier otro tipo de
encuadernacion)

2.- AUTORIZACION PARA LA PRESENTACION DEL TFM CON PROPUESTA DE MIEMBRO DEL TRIBUNAL
(documentos 04 Autorizacion presentacion y 05 Propuesta miembros tribunal TFM' )

3.- EIFORMULARIO de depésito de la UPV (documento 06 Formulario deposito TFM)

4.- El CONTRATO para la difusion del trabajo por la UPV (optativo) (el ejemplar para la Universidad en

Los TFM pueden presentarse en cualquier idioma oficial de la UPV, asi como en inglés.
Tienen que redactarse como un articulo cientifico.

A continuacidn, se especifican los contenidos y las normas de edicién:

TITULO DEL TFM - Mayusculas, negrita, Arial 14 y justificado

Nombre de los autores *
Minuscula, Normal, Arial 12 y justificados. Separados por una linea en blanco del titulo y dos del RESUMEN.

RESUMEN

El RESUMEN del manuscrito debera ir en castellano, valenciano y en inglés y su extensidn debera ajustarse para
que Titulo, Autores, Resumenes y palabras clave, no excedan de dos pdginas. Se dejaran dos lineas en blanco
delante de resumen.

PALABRAS CLAVE: palabras clave sobre el tema de la tesis (maximo 10 palabras, separadas por comas).

El resto del manuscrito deberad empezar en la segunda pagina, con la siguiente estructura:

! La(s) institucién(es) a la(s) que pertenece(n) el director (los codirectores) y la del tutor, asi como la
direccion completa, debera aparecer como Nota al pie. En el caso que pertenezcan a instituciones
distintas, en la Nota al pie aparecera el nombre de cada uno con su correspondiente institucion y
direccidn, utilizando la autonumeracion.
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e INTRODUCCION
MATERIALES Y METODOS
RESULTADOS Y DISCUSION
CONCLUSIONES

e  REFERENCIAS.

TITULOS - Mayuscula, negrita, con 2 lineas en blanco delante y una detras.

Subtitulos de Primer Orden - Primera letra en mayuscula y el resto en minuscula, negrita y una linea en blanco
delante y detras.

SUBTITULOS DE SEGUNDO ORDEN - En mayuscula, normal y una linea en blanco delante y detras.

TABLAS Y FIGURAS (o iméagenes)—> Centradas, situadas después de haber sido citadas en el texto y lo mas préximo
posible a la cita y separadas del texto por delante y detras por una linea en blanco. Las palabras TABLA o FIGURA
irdan seguidas de un nimero arabico y un punto y todo ello en negrita y mayuscula. El resto del encabezamiento o
pie ird en minuscula y sin negrita (centrado si ocupa una sélo linea y justificado si ocupa mas de una linea). Las
tablas llevardn el titulo delante (arriba) y las figuras o imagenes detras (debajo).

Ecuaciones > Las ecuaciones matematicas apareceran centradas entre los margenes derecho e izquierdo
separadas del texto anterior y posterior por una linea en blanco y numeradas consecutivamente en el texto, con
numeros arabicos. Colocar el nimero entre paréntesis en la misma linea que la ecuacion, pegado al margen
derecho y la explicacion del significado de los parametros o variables de la ecuacion se pondran segun el ejemplo:

y=ax+b (10)

donde: y = peso de muestra (g); x = ...........

AGRADECIMIENTOS

Los agradecimientos, si los hubiera, se colocaran delante de las Referencias bibliograficas, y utilizando las
mismas normas que el resto del texto.

REFERENCIAS:
Tamaio Arial 10, con una sangria francesa de 0,6 cm y por orden alfabético.

Forma de poner la bibliografia al citarla en el texto (Fito, 2000) si se trata de un Unico autor, (Fito y Chiralt,
2000) si se trata de dos autores o (Fito et al., 2000) si son mas de dos autores.

Compruebe que todas las referencias citadas en el texto aparecen correctamente en la lista de referencias y
vice-versa.

A continuacién se proporciona, por orden, un ejemplo de la forma en que ha de citarse un articulo de revista,
un libro, un capitulo de un libro de editores, una Tesis Doctoral y unos ejemplos de citas de documentos
consultados a través de internet y de CD-Rom.

Wenzheng, C.; Yuhvang, Y.; Zhizhang, C. 1999. Microwave Drying of Foods with High Humidity. Microwave and
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Optical Tech.Letters, 22(3):205-207. 8
Metaxas, A.C.; Meredith, R.J. 1983. Industrial Microwave Heating. Peter Peregrinus, Ltd., London.

Fito, P., Chiralt, A., Barat, J.M., Martinez-Monzé, J. 1999. Vacuum Impregnation in Fruit Processing. En: Lozano, J.E.,
Barbosa-Cénovas, G., Parada Arias, E., Afion, M.C. (eds). Trends in Food Engineering. Aspen Publishers, Inc.,
Maryland, 222-256.

Martinez-Navarrete, N. 1994. Turrén de Jijona: Anadlisis de la Operacidn de Inversién y de la Calidad del Producto
Final. Tesis Doctoral. Universidad Politécnica de Valencia.

UCV-Oferta Cientifica y Tecnoldgica de la Facultad de Agronomia de la UCV. Autoridades, [en linea]. Maracay: 12 de
Diciembre de 1997. Direccidén URL: <http://www.ucv.ve/agronomia>. [Consulta: 9 Ene. 1999].

Sistema de Informacién Agricola Nacional. Bibliografia Venezolana del Cacao, [en linea]. Maracay. Producto de
informacién parcialmente financiado por Fundacite Aragua-Conicit. Direccion URL:<http://www.sian.info.ve>.
[Consulta: 18 Dic. 1998].

Bautista A. y Vargas G. "Estudio del ciclo y determinacién de los requerimientos heliotérmicos de algunas
variedades de vid en condiciones tropicales”, [en linea]. Agronomia Tropical. Vol 31 No. 6. (1981) Direccién
URL: <http://www.sian.info.ve>. [Consulta: 22 de Abr. 1998]

Banco de Datos Agricolas de América Latina y el Caribe, [CD-ROM]. Ver. 1.0. México: Universidad de Colima, 1993. 1
CD-ROM.

PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

Desde el Vicerrectorado de Relaciones Institucionales e Intercambio Académico se establecen los objetivos anuales
de la universidad en materia de movilidad de estudiantes de intercambio, y los indicadores que se utilizardn para
los mismos.

Para cada afo natural, estos objetivos son comunicados al centro que imparte el titulo de la UPV en la reunién de
coordinacion de responsables de RR.II. que se realiza antes del inicio del afio (Diciembre). Cada centro, en linea con
los objetivos de la universidad, establece sus propios objetivos, teniendo en cuenta su situacidon especifica en
materia de movilidad y los de sus titulaciones. En Julio se realiza otra reunién de coordinacion, en la que se revisan
los indicadores, su adecuacion a los objetivos establecidos, los problemas detectados y se proponen medidas
correctoras de ser necesarias. Los resultados e indicadores finales, tras la aplicacion de las medidas correctoras son
presentados, analizados y discutidos en la reunidn de diciembre, previamente a la revisién de los objetivos para el
proximo afio.

Aunque la gestion administrativa y econdmica de becas y acuerdos se realiza de manera centralizada desde la
Oficina de Programas Internacionales de Intercambio (OPII), los responsables de movilidad del titulo, establecen su
propia politica de acuerdos, convocatorias, viajes de profesores y otras actuaciones para llevar a cabo sus objetivos.
Desde la OPIl se les proporciona herramientas para monitorizar su situacién en tiempo real, acceso al histérico de
sus actividades de movilidad, e informacién sobre las actividades que desarrollan otros responsables de movilidad
de la UPV.

Esta informacion también se proporciona para cada una de las instituciones socias. Se potencia la disponibilidad
horizontal de informacién con el fin de que cada responsable pueda detectar y aprovechar las sinergias existentes.

La OPIl coordina las actividades que involucran a mas de un responsable, asi como proporciona apoyo a
actividades especificas.

Las herramientas de gestidén estdn basadas en aplicaciones web que permiten la gestién informatica para los
principales tipos de usuarios: responsables de movilidad, alumnos enviados y alumnos recibidos.

Adicionalmente a las dos reuniones de coordinacién anuales, se realizan reuniones técnicas mensualmente
entre el Vicerrectorado, OPIl y responsables de movilidad, con el objetivo de analizar problemas, elaborar
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propuestas de mejora y coordinar otras acciones comunes relacionadas con la movilidad: gestion de
alojamientos, clases de espariol, docencia en inglés, programa Mentor de alumnos-tutor.

PROCEDIMIENTOS DE COORDINACION DOCENTE HORIZONTAL Y VERTICAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

La coordinacién docente del titulo se llevara a cabo a través de las figuras que establece la NORMATIVA DE REGIMEN
ACADEMICO Y EVALUACION DEL ALUMNADO de la UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA (Aprobada en Consejo
de Gobierno de 28 de enero de 2010). Estas figuras son:

1. Director Académico de Titulo

Cada titulacion tendra un Director Académico de titulo cuyas competencias seran:
- Elaboracién del informe anual de seguimiento del titulo

- Seguimiento de los Contratos-Programa

- Validacién de las Guias Docentes

- Definicion y coordinacion de los programas de innovacion docente

- Coordinacion horizontal y vertical de los programas de las asignaturas del titulo

- Analisis de resultados académicos: tasas e indicadores

- Propuesta de criterios y condiciones de admision

- Analisis de los resultados de admisién

- Propuesta de modificaciones de contratos-programa, plan de estudios y medios y metodologias docentes y sistemas
de evaluacion.

El director Académico de Titulo serd nombrado por el Rector, a propuesta del Director/Decano y previa aprobacion
por el drgano colegiado de mayor rango de la ERT (estructura responsable del Titulo), de entre los profesores
funcionarios o contratados a tiempo completo que impartan docencia en el titulo y que cuenten con valoracién
positiva, al menos, de dos tramos docentes.

2. Comision Académica

Las ERT crearan Comisiones Académicas de Titulo (CA) cuyas competencias seran:
- Gestidn académica del titulo y coordinacion docente.

- Propuesta, a las comisiones que a tal efecto disponga la UPV, de las condiciones de admisién y reconocimiento de
créditos.

- Aprobacion de los planes de matricula de los estudiantes cuando se requiera.

- Definicion de los objetivos anuales de calidad del Titulo.

- Informe de gestion del Titulo.

- Disefio del Plan de Mejora del Titulo.

- Velar por el cumplimiento de los contratos programa.

- Cualesquiera otras que le sean encomendadas por el érgano colegiado de mayor rango de la ERT.

Cada ERT podra crear una CA para cada uno de los titulos de los que es responsable o una CA que gestione varios de
esos titulos.
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La composicion de las CA sera la siguiente:

- Director o Decano de la ERT, que actuard de presidente.

- Subdirector o Vicedecano jefe de estudios (o Subdirector o Vicedecano equivalente), que actuara de Secretario.
- Director Académico del Titulo.

- Cuatro profesores que impartan docencia en el titulo, de diferentes departamentos con docencia en el mismo y que
dispongan de, al menos, dos tramos docentes valorados positivamente. Cuando el nimero de departamentos
implicados en la docencia del titulo sea superior a 4 o cuando la CA lo sea de varios titulos, el nimero de profesores
podrd ser de 5.

- Dos alumnos.
- Jefe de los servicios administrativos.

Los componentes de la CA que no sean miembros natos seran nombrados o ratificados, al comienzo de cada curso
académico, por el érgano colegiado de mayor rango de la ERT, a propuesta de su Director o Decano.

Para la valida constitucion de la CA se requerira la presencia del Presidente y Secretario y de la mitad, al menos, de
sus miembros.

Los acuerdos de esta Comision se tomaran por mayoria absoluta de los miembros presentes.

La ERT, en la medida de sus posibilidades, pondra a disposicidn de las CA los medios técnicos y administrativos que
estas necesiten para el cumplimiento de sus funciones.

Las decisiones, recomendaciones o disposiciones emanadas de la CA, en el ambito de sus competencias, deberdn ser
ratificadas por el 6rgano colegiado de mayor rango de la ERT

3. Comisién de Evaluacion

Las ERT crearan Comisiones de Evaluacién (CE) que serdn las encargadas de realizar la evaluacion por curriculum de
los alumnos, asi como de resolver las cuestiones relativas a la aplicacion del Titulo IV de esta normativa. Debe crearse
una CE por cada una de las CA existentes.

La composicion de las CE sera la siguiente:

- Director o Decano de la ERT, que actuarad como presidente.

- Secretario de la ERT, con voz y sin voto, que actuara como Secretario.
- Director Académico de Titulo

- Todos los representantes de los Departamentos miembros de la CA.

Para la valida constitucion de la Comision sera preciso la presencia del presidente, el secretario y, al menos, la mitad
de los representantes de los departamentos.

Los acuerdos de esta Comisidn se tomaran por mayoria absoluta de los miembros presentes.

La ERT, en la medida de sus posibilidades, pondra a disposicion de las CE los medios técnicos y administrativos que
estas necesiten para el cumplimiento de sus funciones.

La CE actuara con independencia y autonomia.

4. Comisién de Reclamaciones de Evaluaciéon

Las ERT crearan una Comision de Reclamaciones de Evaluacion (CRE) para cada titulo oficial del que sea responsable,
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que se encargaran de resolver las reclamaciones a las que se hace referencia en el articulo 19 de esta normativa
La CRE estara formada por entre cinco y siete profesores de modo que se cumplan todos los siguientes requisitos:
- Que no formen parte de la CA.

- Que sean miembros de los cuerpos docentes universitarios de funcionarios.

- Que impartan docencia en el titulo.

- Que posean antigiiedad y experiencia en la titulacion.

- Que estén en posesion de al menos dos tramos con evaluacién docente positiva.

- Que en conjunto se cubran las especialidades o lineas de trabajo de la titulacion.

Los componentes de las CRE seran nombrados o ratificados, al comienzo de cada curso

académico, por el érgano colegiado de mayor rango de la ERT, a propuesta de su Director o Decano.

La comision designara los miembros que actuardn como presidente y secretario, asi como a sus respectivos
suplentes.

Para la valida constitucidn de la Comisidn se requerira la presencia, al menos del Presidente y Secretario o de quienes
les substituyan y de la mitad, al menos, de sus miembros.

Los acuerdos de esta Comision se tomaran por mayoria absoluta de los miembros presentes.

La ERT, en la medida de sus posibilidades, pondra a disposicién de las CRE los medios técnicos y administrativos que
estas necesiten para el cumplimiento de sus funciones.

La CRE actuard con independencia y autonomia.

5.2 Plan de estudios

Estructura de modulos y materias del plan de estudios:

MODULO MATERIA

Disefio de productos y procesos Disefio de productos y procesos (20

(20 ects) Obligatorio ects) Obligatoria

Ingenieria de procesos y productos
Médulo de optatividad alimentarios (20 ects) Optativa

(20 ects) Optativo Investigacion en la tecnologia de
alimentos (20 ects) Optativa

o Practicas Externas (8 ects) Optativa
Practicum

(8 ects) Optativo Practicas de investigacion (8 ects)

Optativa

Trabajo fin de Master Trabajo fin de Master (12 ects) Trabajo

(12 ects) Trabajo Fin de Master fin de Master
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5.3 Competencias por materia

Las competencias que se adquieren al cursar las diferentes materias se especifican a continuacién:

Competencias Basicas y Generales Competencias Especificas
MATERIA CB6|CB7 [CB8 [CB9 [CB10|CG1 |CG2 |CG3 |CG4 |CG5 |CG6 |CG7 |CG8 |CGY |CG10 |CE1|CE2 |CE3 |CE4 [CES|CE6
Disefio de productos y
X[ X ]| X]| X X XX | XX ]| X | X | X|X|X X X | X | X X
procesos
| ierf
I GRS X[ X ] X]| X X X[ X[ XX X]|X]|X]|X]|X X X | X X | X

productos alimentarios
Investigacion en la
tecnologia de alimentos

Practicas Externas X| X | X| X X X| X[ X[ X]|X|X|X]X]|X X X[ XX X | X
Practicas de investigacion| X | X | X | X X[ X[ X[ X[X]|X]|X]|X]X]| X X | X[ X ]| X|X
Trabajo fin de Master XXX X]| X[ X|X]|X]|X]|X]|X|X[X[X]| X [X]|X]|X|X]X]|]X

5.4 Procedimiento de adaptacion

Procedimiento de adaptacion de los alumnos actuales del mdster al nuevo plan de estudios

A los estudiantes que hayan cursado mddulos/materias correspondientes al plan de estudios antes de la
modificacidn se les reconoceran los créditos cursados, segun la tabla que se adjunta.

Los créditos cursados en el Primer Curso del plan vigente antes de la modificacion no seran objeto de
reconocimiento, pues reunian todos aquellos conocimientos Fundamentales en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
que los alumnos necesitaban para completar con éxito el segundo afio del Master. La heterogeneidad de
titulaciones de acceso al Master en este plan (titulaciones medias o superiores) exigia una oferta de asignaturas muy
amplia, siendo la Comisién Académica la que orientaba de forma personalizada al alumno en su matricula.

Con la reforma del Plan de Estudios y la limitacién de perfiles de acceso, estos conocimientos basicos habran sido
adquiridos por el alumno en su titulacion previa.
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NUEVO PLAN DE ESTUDIOS ANTIGUO PLAN DE ESTUDIOS

Materia 6 Asignatura | Caracter ‘ ECTS
TRABAJO FIN DE MASTER 30765 | TRABAJO DE FIN DE MASTER TFM 10
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 2 30368 | SELECCION Y DISENO DE ENVASES Op 2
DISENO DE PRODUCTOS Y PROCESOS 2 30370 | GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS Op 2
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 2 30374 | CONGELACION DE ALIMENTOS. ASPECTOS FISICOQUIMICOS Y TECNOLOGICOS Op 2
DISENO DE PRODUCTOS Y PROCESOS 2 30375 | ANALISIS SENSORIAL Op 2
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 2 30377 | TECNOLOGIA CULINARIA Op 2
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 2 30379 | ADITIVOS EN ALIMENTOS Y FUNCIONALIDAD Op 2
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 2 30382 | BIOLOGIA MOLECULAR E INGENIERIA GENETICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Op 2
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 2 30383 | METODOLOGIA DEL DISENO DE EXPERIMENTOS Op 2
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 2 30385 | VALORIZACION DE LOS SUBPRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS Op 2
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 2 30386 = AVANCES TECNOLOGICOS EN EL PROCESADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS Op 2
NGENIERIA DE E DUCTOS ALIME . .
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 2 30387 | INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS op 2
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS 5 30388 | TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS LACTEOS Op 5
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS . . 0
2 30389 | TECNOLOGIA DE LA ELABORACION DEL VINO P 2
DISENO DE PRODUCTOS Y PROCESOS . . Op
1,5 | 30404 | INTRODUCCION A LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA 1,5
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS Op
1,5 | 30405 | SISTEMAS DE AUTOCONTROL DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA 1,5
TR B CEOESeS Y CrGRUEHES AL ENTAGIES CASOS PRACTICOS DE IMPLANTACION DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN LA INDUSTRIA op
1,5 | 30406 | AGROALIMENTARIA 1,5
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS . Op
3,5 | 30407 | SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARKE 3,5
[s2)
NVE! EN ECNOL( DE ALIME o
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 3 30408 | ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS S op 3
o
NVE EN LA TECNOL DE ALIME . 2
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 2 30409 | EPIDEMIOLOGIA ALIMENTARIA 3 op 2
()
NVE EN ECNOL DE ALIME . >
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 4 30410 | PELIGROS ABIOTICOS EN ALIMENTOS 3 op 4
=)
(o]
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 3 30411 | VALORACION DEL RIESGO MICROBIOLOGICO EN EL PROCESADO DE ALIMENTOS op 3
o)
[e0)
™
o
-
o
)]
o





INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS .
4 30412 | SIMULACION Y CONTROL DE PROCESOS EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS . . .
4 30413 | AVANCES TECNOLOGICOS EN LOS PROCESOS DE HIDRATACION Y DESHIDRATACION DE ALIMENTOS
TR B FROESEE Y FreBUEEs AN TARES INGENIERIA DE PROCESOS AVANZADA (SAFES): ANALISIS Y MODELIZACION DE ALIMENTOS,
4 30414 | OPERACIONES Y PROCESOS
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS .
2 30415 | APLICACIONES DE LA METODOLOGIA SAFES AL DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS Y PROCESOS
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 5 30416 | ENZIMOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
2 30417 | MICROESTRUCTURA DE ALIMENTOS
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
2 30418 | SISTEMAS COLOIDALES EN ALIMENTOS
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS . . .
2 30419 | PROPIEDADES OPTICAS Y MECANICAS DE LOS ALIMENTOS EN RELACION CON LOS PROCESOS
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS .
30420 | PROCESOS BIOTECNOLOGICOS EN ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS .
2 30421 | TEMAS AVANZADOS EN ALIMENTACION
PRACTICAS EXTERNAS 2 30422 | LEGISLACION Y RELACIONES LABORALES EN LA EMPRESA
PRACTICAS EXTERNAS 2 30423 | GESTION DE LOS RECURSOS HUMANOS EN LA EMPRESA ALIMENTARIA
PRACTICAS EXTERNAS 2 30424 | GESTION CONTABLE DE LA EMPRESA ALIMENTARIA
PRACTICAS EXTERNAS 2 30425 | GESTION FISCAL DE LA EMPRESA ALIMENTARIA
PRACTICAS EXTERNAS 4 30426 | GESTION FINANCIERA DE LA EMPRESA ALIMENTARIA
PRACTICAS EXTERNAS 4 30427 | GESTION DE COSTES Y DE LA PRODUCCION EN LA EMPRESA ALIMENTARIA
PRACTICAS EXTERNAS 4 30428 | MARKETING EN LA EMPRESA ALIMENTARIA
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS .
31591 | SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS
31592 | SISTEMAS DE AUTOCONTROL DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
INVESTIGACION EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS .
5 31593 | EPIDEMIOLOGIA ALIMENTARIA
PRACTICAS EXTERNAS 4 31594 | DIRECCION DE LA EMPRESA ALIMENTARIA
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Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos

Categoria académica del profesorado y dedicacion
0, 0,
. Ne° de Tiempo Tiempo A) de' . .A) d'e,
Categoria rofesores Completo parcial Doctores dedicacion | dedicacion al
P P respecto UPV Titulo
TU 26 26 0 26 14,40% 37,80%
EME-P6 1 0 1 1 34,80% 2,60%
CU 16 16 0 16 12,70% 20,40%
COD-TC 9 9 0 9 21,90% 19,80%
AY-TC 1 1 0 1 37,50% 1%
ASOL-P6 2 0 2 2 37,30% 5,60%
ASOL-P3 6 0 6 6 56,60% 12,80%
Totales 61 52 9 61
Plantilla de profesorado
Total Tiempo Tiempo parcial] Doctores
completo
Numero 61 52 9 61
Porcentaje 85,2 % 14,8 % 100,0 %
Experiencia docente, investigadora y profesional
61 profesores Trienios Quinquenios Sexenios
Acumulado 275 134 93
Experiencia docente Experiencia Investigadora
61 profesores Quinquenios Sexenios
0 1 2 3 4 >4 0 1 2 >2
Numero 18 3 14 15 2 9 11 o 21 22 7
Porcentajes 29,4 % 4,9 % 23,0 % 24,6 % 3,3% 14,8 % 18,0 % 34,4 % 36,1 % 11,5%
[=e)

Experiencia profesional

61 profesores

Trienios
<2 23064 >4
NUmero 10 25 26
Porcentajes 16,4 % 41,0 % 42,6 %
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6. Personal académico

Lineas de investigacion

A continuacién se detallan las lineas de investigacion en las que participan
actualmente profesores implicados en la docencia de la titulacién.

1.

10.

11.
12.

13.

14.
15.

16.

17.

Valoracion funcional de ingredientes naturales para su uso en el desarrollo de
nuevos alimentos funcionales.

Valoracion de los efectos estructurales sobre la actividad funcional en
alimentos celulares enriquecidos por impregnacién a vacio. Estudios in vitro e
in vivo.

Andlisis y Control de operaciones de transformacién alimentaria mediante el
analisis de las propiedades dieléctricas

Desarrollo de films/recubrimientos comestibles/biodegradables para la
conservaciéon de alimentos, con caracter bioactivo (antimicrobiano vy
antioxidante). Estudio de aplicaciones en diferentes tipos de alimentos.

Desarrollo y caracterizacion fisicoquimica de productos fermentados a partir de
leches vegetales.

Microencapsulacién de compuestos bioactivos para su incorporacion en
alimentos

Optimizacion del uso de ingredientes de interés funcional en la reformulacion
de productos tradicionales y/o en el desarrollo de nuevos productos.

Extraccion y caracterizacidn de compuestos bioactivos procedentes de fuentes
no convencionales.

Desarrollo de procesos para la reduccidon de la formacion de Acrilamida en
alimentos.

Desarrollo de frutas y hortalizas procesadas en fresco (IV gama). Optimizaciéon
del proceso de elaboracion y envasado con aditivos naturales.

Calidad, Seguridad Alimentaria y Andlisis de Riesgos

Estudio de las Propiedades Fisicas de Alimentos en relacidn con los Procesos
Alimentarios.

Estudio del efecto del procesado convencional y alternativo en la calidad
sensorial, nutricional y funcional de productos de fruta.

Formulacion de alimentos coloidales.

Desarrollo de nuevas técnicas no destructivas de analisis de alimentos y control
de proceso.

Desarrollo y mejora de técnicas de salado-desalado de productos carnicos y de
la pesca.

Obtencion de productos en polvo estables a partir de frutas mediante
liofilizacidn y atomizacion.
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18.
19.
20.

21.
22.
23.

24,

25.

26.
27.
28.
29.

30.

31.

32.
33.

34.

35.

36.
37.

38.
39.

40.

41.

Deshidratacion de alimentos.
Desarrollo de platos preparados de alta calidad organoléptica y funcional.

Herramientas basadas en las TIC para la mejora del estado nutricional de
poblaciones.

Ciencia y cocina.
Coccidn en condiciones de vacio continuo.

Usos de la disolucion osmotica en el proceso integrado de la deshidratacion
osmotica de frutas.

Optimizacion de la formulacion y el procesado para la obtencién de mejores
alimentos

Optimizacion de las condiciones de almacenamiento de los alimentos para la
prolongacién de su vida util

Mejora del cocinado para obtencidn de alimentos de calidad
Obtencion de extractos naturales de alta calidad y exentos de disolventes
Minimizacién de impacto ambiental de Productos y Procesos Agroalimentarios

Optimizacion del disefio, productividad y rendimiento energético de procesos
agroalimentarios

Mejora de la calidad y reduccién del consumo energético en la deshidratacion
de alimentos

Mejora del control de procesos y de la calidad de productos agroalimentarios
mediante técnicas no destructivas.

Aplicacion de ultrasonidos de potencia para mejorar procesos agroalimentarios

Caracterizacion protedmica de proteinas y péptidos como marcadores de la
calidad y bioactividad.

Desarrollo de metodologias rapidas para el control y mejora de los procesos de
fabricacion asi como para la deteccion de sustancias ilegales y/o
contaminantes.

Estudio de los mecanismos (quimicos, enzimaticos y microbiolégicos) de
generacion y de percepcion del color, aroma y sabor en productos carnicos

Caracterizacioén olfatométrica de compuestos aromaticos

Desarrollo de productos carnicos de alta calidad sensorial y nutritiva con
reduccion de sal y/o grasa o la mejora del perfil lipidico.

Desarrollo y mejora de materiales de envase.

Desarrollo de peliculas y recubrimientos basados en biopolimeros procedentes
de biomasa

Desarrollo de materiales activos para la mejora de la estabilidad y calidad de
alimentos

Caracterizacion de las propiedades de materiales para el disefio de envases.
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42. Determinacién de propiedades funcionales de envases y disefio de estructuras
para productos y procesos especificos

43. Estudio y desarrollo de nuevas tecnologias de envasado. Envasado en
atmodsfera modificada.

44, Envasado activo e inteligente

45. Evaluacion del efecto de tecnologias térmicas y no térmicas de conservacion de
alimentos sobre la inactivacién de microorganismos y enzimas presentes en los
alimentos.

46. Desarrollo de modelos matematicos predictivos de inactivacion y crecimiento
de microorganismos y enzimas como herramienta fundamental para llevar a
cabo una evaluacién a la exposicién dentro de un sistema de evaluacion de
riesgos

47. Validacion de procesos térmicos y no térmicos de conservacién de alimentos
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El Departamento de Tecnologia de Alimentos de la UPV, departamento implicado
mayoritariamente en la docencia del titulo, cuenta con el siguiente personal de apoyo a la
docencia:

- 4 Técnicos Superiores de Laboratorio (Nivel A)

- 2 Técnicos Medios de Laboratorio

Por su parte, el Instituto de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo, entidad responsable del
Titulo, cuenta con 4 Técnicos Superiores (todos ellos con Grado de Doctor) de Apoyo a la
Investigacion.

La Gestion Administrativa del titulo esta a cargo del personal de Administracién de la Escuela
Técnica Superior de Ingenieria Agronémica y del Medio Natural (ETSIAMN).
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7. Recursos, materiales y servicios

7.1 Justificacion

La UPV dispone de recursos y servicios que apoyan la formacidn, el estudio y la investigacion
por parte de la comunidad universitaria. Cuenta, ademas, con infraestructuras adecuadas
para facilitar el acceso a dichos servicios. Por su parte, el DLA ofrece sus instalaciones vy
recursos propios para el desarrollo de las diferentes materias y actividades del master.

Entre los medios que proporciona la UPV, se encuentran los recursos bibliograficos, el
equipamiento, las infraestructuras y los recursos TIC. Entre los medios y servicios facilitados
por el DLA haremos referencia a sus instalaciones y sus medios materiales.

RECURSOS BIBLIOGRAFICOS DE LA UPV

La Biblioteca Generales la encargada de proveer y gestionar la documentacion e
informacidn bibliografica necesaria para el apoyo al estudio, la docencia y la investigacidon de
la comunidad universitaria, siendo uno de sus objetivos principales: “Convertirse en un
Centro de Recursos para el aprendizaje y la investigaciéon”.

Actualmente, La Biblioteca General estd dotada con unas infraestructuras y unos
equipamientos que resultan indispensables para realizar su labor principal “el apoyo al
estudio, la docencia y la investigacion de la Comunidad Universitaria”.

1. Infraestructuras y equipamientos

La Biblioteca General pone al servicio de la Comunidad Universitaria 11 puntos de servicios y
12 bibliotecas de libre acceso. Nueve se sitian en el Campus de Vera y las tres restantes en
los diferentes campus (Alcoy, Gandia, Blasco Ibafiez).

2 Puestos delCabinas de
Biblioteca Central estudio estudio
6.790 1.616 18

e En ella se centralizan la Hemeroteca y los servicios de
Catalogacién, Adquisiciones y Nuevas Tecnologias.

e De las 18 cabinas para trabajos en grupo 6 estan reservadas a
profesores/investigadores de la UPV.

e Cuanta con un amplio horario de apertura: fines de semana,
casi todos los festivos y en épocas de examenes permanece
abierta hasta las 03h.

csv: 95657784466801912068787



http://www.upv.es/bib/bibliotecas/bib_central/bib_ecentral_c.html



e Actualmente, se ha cedido un espacio a la Biblioteca de Bellas
Artes mientras duran las obras de la biblioteca de la nueva
Facultad.

e Cuenta con un Aula de Formacion con 30 puestos
informatizados y desarrollamos multiplicidad de cursos con
servicio de Teledocencia para nuestros bibliotecarios de
Gandia y Alcoy

Bibliotecas de Centro
m? Puestos de estudio
(en Campus de Vera)
Biblioteca de Informatica * 507 208
ETS de Caminos 250 125
ETS de Gestién en la Edificacién 230 140
ETS de Ingenieria del Disefio 500 160
ETS de Ingenieros Agronomos 230 80
ETS de Industriales 500 232
Sala de lectura de la ETS deSin servicio de
Telecomunicacion préstamo/devolucién

Para atender las necesidades de sus usuarios estd dotada con una plantilla de 104
profesionales.

Cuenta con 97 ordenadores para uso de la plantilla y 174 para uso del publico en general, a
través de los cuales, se puede acceder a todos los servicios en linea que la biblioteca ofrece:
renovaciones, consultas del préstamo, listas de espera, acceso a recursos electrénicos, etc.

1. Fondos Bibliograficos

El fondo de la Biblioteca Digital, que incluye todos los recursos electrdnicos suscritos por la
Biblioteca de la UPV y que en su mayoria son accesibles a texto completo, estd compuesto
por 79839 monografias, 15548 publicaciones periddicas y 81 bases de datos especializadas.

El fondo en papel, en su mayoria de libre acceso, estd compuesto por 463595 volumenes
repartidos entre las diferentes bibliotecas y un total de 624 publicaciones periddicas.

EQUIPAMIENTO DOCENTE DE LA UPV

Una universidad emprendedora y con proyeccion internacional, en el marco educativo debe
comprometerse en la actualizacién y mejora de su equipamiento docente, asi como en la
incorporacion de nuevas metodologias docentes dentro del espacio europeo de educacion
superior. Por ello se ha definido un plan especifico en la UPV para facilitar que los Centros
establezcan una infraestructura educativa de primera linea y los Departamentos se equipen
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del adecuado instrumental y laboratorios para ofertar una docencia con formacién y
destrezas tecnoldgicas, generar habilidades y desarrollar el ingenio y aplicabilidad. Estos
compromisos exigen a la Universidad que destine un presupuesto especifico anualmente en
material docente.

El plan de equipamiento docente se divide en 2 subprogramas que analiza las demandas
priorizadas de las unidades.

1.- Equipamiento ordinario. La distribucion en los centros se realiza en funcion del
programa de calidad docente y de los créditos de laboratorio gestionados e impartidos en
laboratorios propios de él; mientras que la dotacién para departamentos se realiza en
funcion de los créditos de laboratorio impartidos en sus laboratorios y la naturaleza de los
mismos.

2.- Equipamiento extraordinario se estructura en una partidavinculada a laboratorios
(contempla y analizaran de forma individualizada causas sobrevenidas, situaciones
extraordinarias de equipamiento, equipos especiales), y otravinculada a titulaciones
(considerando la antigliedad y grado de obsolescencia de los l|aboratorios, la
experimentalidad de la titulacién o la incorporacién de nuevas metodologias activas).

INFRAESTRUCTURAS: ACCESIBILIDAD UNIVERSAL Y DISENO PARA TODOS

En cuanto a los criterios de accesibilidad universal de las personas con discapacidad, la UPV,
dado el interés que tiene por ello, ya ha realizado diversos estudios para la mejora de la
accesibilidad a lo largo de los afios y en 2006 elabord un “Plan de accesibilidad integral” en
todos los edificios de los cuatro campus que constituyen la UPV con objeto de eliminar las
barreras arquitectdnicas, urbanisticas y de la comunicacién. Este diagndstico se realizd a
través de un convenio de colaboracién del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales
(IMSERSQ), la Fundacién ONCE para la cooperacién e integracién social de personas con
discapacidad y la UPV.

A raiz de este estudio, ya se han ido implementando acciones correctoras, como es el caso
de la Biblioteca General de la UPV que, junto con dos servicios generales mas de amplia
utilizacién tanto por el alumnado como por los recién titulados de la universidad, como son
el Centro de Formacion de Posgrado y el Servicio Integrado de Empleo, han subsanado todas
sus deficiencias que fueron detectadas en el diagndstico y se ha iniciado el proceso de
certificacion del Sistema de Gestion de Accesibilidad Global con el cumplimiento de la
Norma UNE 170001-1 y UNE 170001-2, siendo AENOR la empresa certificadora.

La UPV cuenta su Campus de Vera con el Servicio de Atencién al Alumno con discapacidad
integrado dentro de la Fundacién CEDAT, cuyo principal objetivo, es la informacién y
asesoramiento de los usuarios con discapacidad respecto a los derechos y recursos sociales
existentes para la resolucién de las necesidades especificas que plantean, asi como el
estudio y analisis de situaciones concretas de toda la comunidad universitaria con
discapacidad, valorando las capacidades residuales que pudieran ser objeto de actuacién
para una adecuada integracion educativa y socio laboral, facilitando los medios técnicos y
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humanos necesarios, desde apoyo psicopedagogico hasta productos de apoyo. Ademas
tiene como objetivos:

e Atender las demandas de los diferentes centros, departamentos o institutos, o de los
diferentes colectivos (PDI, alumnado y PAS), para asesorar en el cumplimiento de la
legislacion en materia de discapacidad

e Dar soporte a los estudiantes que, debido a sus discapacidades, necesiten una
atencidn especial para incorporarse a la vida académica en igualdad de condiciones,
elaborando planes de integracion individualizados y adaptando los recursos a las
demandas emergentes

e Promover y gestionar acciones de formacién y empleo para este colectivo dentro y
fuera de los campus de la Universidad Politécnica de Valencia.

e Promover y gestionar acciones de formacion e intervencién de voluntariado con
estos colectivos, dentro y fuera de los campus de la Universidad Politécnica de
Valencia.

e Divulgacion y sensibilizacion de la comunidad universitaria sobre la problematica
social y laboral de las personas con discapacidad.

La UPV convoca anualmente “Ayudas técnicas para alumnos con discapacidad”, facilitando
las ayudas técnicas necesarias para el estudio, el transporte y la comunicacion a los alumnos
de la UPV con necesidades educativas asociadas a condiciones personales de discapacidad,
con la finalidad de facilitarles el acceso a la formacion universitaria y el desarrollo de sus
estudios en condiciones de igualdad.

El tipo de ayudas prestada pueden ser:

e Préstamo de material: emisoras FM, grabadoras, sistemas de informatica
(ordenadores portatiles, programas informaticos...).

e Servicios: transporte, acompafamiento, asistencia de intérpretesde lengua de
signos, etc.

RECURSOS TIC

En relacién directa con la docencia, la UPV ha implantado PoliformaT, una herramienta de e-
learning colaborativa que pone al alcance de cada asignatura de la universidad un espacio
donde el profesor y los alumnos pueden participar de una forma colaborativa en el
desarrollo del temario de la asignatura. Contiene aplicaciones de diferente ambito,
comunicativas, de contenidos y de gestion. Los alumnos y los profesores pueden extender
con el uso de esta herramienta el aprendizaje de la asignatura mas alla de la propia aula.

Por medio de la Intranet del alumno, éste puede acceder, ademas de a las utilidades propias
de la intranet (favoritos, preferencias, buscar, actualidad) a servicios de valor afiadido como:

a. Consulta expediente: datos personales, expediente académico, listas, orlas y
estadisticas, directorio alumnado, informacién para la comunidad universitaria.
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b. Informacidén especifica de asignaturas matriculadas: Informacién por asignaturas.

c. Informacion por temas: profesores, calendario de exdmenes, notas, horarios,
documentacion, informacion referente a asignaturas matriculadas en los cursos
anteriores y acceso directo a PoliformaT.

d. Secretaria Virtual: automatricula; informaciéon (sobre situacion de becas,
acreditaciones UPV, adaptaciones, convalidaciones, recibos de matricula, cursos
formacién permanente, etc.); solicitudes (certificados y justificantes, expedicion de
titulos, preinscripcién, convocatoria de Talleres de Formacion para Alumnos, etc.);
servicios de la Casa de Alumno.

e. Servicios de Correo electrénico

f. Vicerrectorado de Deportes: reservas de instalaciones deportivas, inscripcion en
actividades deportivas y consulta de grupos y competiciones

g. Servicios de red: acceso remoto, paginas personales, registro de accesos, etc.

h. Servicios de biblioteca: adquisiciones, préstamo, claves de acceso recursos-e.

i. Prestaciones del carné de la UPV: ofertas generales y descuentos.

j. Servicios de campus: cursos de idiomas, reserva de equipos informaticos.
RECURSOS DEL TITULO

La docencia correspondiente a teoria de aula, seminarios, practicas de aula y practicas
informaticas del Master se imparte en la Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica
y del Medio Natural (ETSIAMN), que cuenta con:

- 38 aulas convencionales dotadas todas ellas de ordenador, cafidon de proyeccion,
reproductor audiovisual, proyector de transparencias y de diapositivas. Algunas de
ellas cuentan, también con pizarra digital.

- 5 aulas informaticas dotadas de ordenadores y cafién de proyeccion, con una
capacidad total de 240 plazas.

- 2 aulas informaticas de libre acceso para el alumnado

Las practicas de laboratorio se imparten en las instalaciones de los Departamentos
implicados en la docencia:

- Departamento de Tecnologia de Alimentos: con una superficie util de laboratorios
para docencia de 780 m? distribuidos en 9 laboratorios, con una capacidad media de
30 alumnos en practicas. Ademds, cuenta con una planta piloto de,
aproximadamente 60 m?.
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- Departamento de Biotecnologia: cuenta con un laboratorio de microbiologia para las
practicas de alumnos con una superficie de 108 m’ con una capacidad para 25
alumnos.

- Enla ETSIAMN se dispone también, para practicas docentes, de una sala de catas de
96 m? con un total de 20 puestos.

Los Trabajos Fin de Master se realizan en laboratorios de investigacion, tanto de la propia
universidad como de otros centros de investigacion, tales como el IATA o el IVIA, o en
empresas del sector alimentario tanto nacionales como de paises de la Comunidad Europea
o universidades y centros de investigacién de la Comunidad Europea.

Los trabajos realizados en la UPV se llevan a cabo en las instalaciones de investigacion de los
grupos de profesores/investigadores que participan en el titulo:

- Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (IUIAD): con una
superficie de 3000 m? distribuidos entre planta piloto, 20 laboratorios especificos, 5
laboratorios generales, sala de catas, cocina, 2 seminarios, despachos de
investigadores y zona de direccién.

- Departamento de Tecnologia de Alimentos: 200 m? de laboratorios de investigacion

- Centro Avanzado de Microbiologia de Alimentos (CAMA): con 250 m? distribuidos en
dos laboratorios de investigacion, cocina, sala de toma de muestras, despacho y sala
de epifluorescencia.

A continuacién se listan los principales equipos disponibles en los laboratorios de la UPV
donde los alumnos llevaran a cabo las practicas docentes y el trabajo Fin de Master:

EQUIPAMIENTO EN PLANTA PILOTO:

- Autoclaves

- Cdmara de curado

- Camaras de congelacién

- Cdmaras de T2 controlada

- Cémaras termostatadas (ambiente, frio, frio/calor) y de humedad relativa
controladas

- Envasadoras a vacio y para atmdsferas modificadas

- Equipo de impregnacién a vacio

- Equipos experimentales de molineria de trigo y arroz

- Equipos para la caracterizacién funcional de materias primas cerealistas

- Equipos para panificacién

- Equipo para extraccion de zumos citricos

- Liofilizadores

- Secador por aire caliente

- Ultracongeladores

MATERIAL BASICO DE LABORATORIO Y EQUIPOS ANALITICOS:

- Abatidor de temperatura
- Agitador mecdnico
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Agitador tubos minishaker

Agitadores — mezcladores Vortex

Agitadores orbitales

Amasadoras

Analizador automatico (titrino)

Analizador de fibras

Analizador de Impedancias y sensor de platos paralelos
Analizador de textura

Analizador del potencial Z

Atomizador

Auto Bakery

Balanzas analiticas

Balanzas granatarias

Bafio de botellas para realizar el proceso de degiielle de los vinos espumosos para
enologia

Bafio parafina

Bafios de ultrasonidos

Bafios termostaticos digitales

Bombas de vacio

Brillometro

Calorimetro diferencial de barrido

Campanas de extraccion

Campanas flujo laminar

Centrifuga de temperatura controlada

Centrifuga Eppendorf

Conductimetros

Congeladores

Consistoémetro Bostwick

Criostato

Cromatodgrafo gas con detector de ionizacién por llama
Cromatografo GC-FID

Cromatografo GC-MS con desorbedor térmico
Densitémetro

Depdsitos de acero inoxidable dotados de camisas de refrigeracion para elaboracion
de vinos

Despaliladora estrujadora para enologia

Destilador Kjeldalh

Digestor y titulador para proteinas

Dispensador parafina

Dosificadora

Electrobalanza para medida de isotermas de sorcion
Electroforesis horizontal

Electroforesis vertical

Embotelladora para enologia

Equipamiento para analisis de aguas (DBO. DQO, sélidos sedimentables, sélidos
disueltos y en suspension tanto fijos como volatiles, cationes, aniones, etc.)
Equipo de coccion a vacio
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Equipo de electroforesis- isoelectroenfoque

Equipo de filtracion de vinos de bujias

Equipo de filtracion de vinos de placas

Equipo de medida de CO2 y 02 para control de respiracién de frutas
Equipo de mezclado y de compresion de placas para la obtencién de films con
materiales termoplasticos

Equipo de obtencidn de agua de grado analitico

Equipo de obtencidn de agua de grado reactivo

Equipo de procesado por pulsos eléctricos de alta intensidad
Equipo evaporador para cromatografia

Equipo extraccion para cromatografia

Equipo filtracion para cromatografia

Equipo para el procesado por altas presiones hidrostaticas a nivel de pasteurizacion.
Equipos de medida de permeabilidad

Equipos de tratamiento de membrana (microfiltraciéon. Osmosis inversa,
ultrafiltracion)

Equipos para determinar actividad enzimatica

Equipos/camaras para medida de permeabilidad al vapor de agua
Espectrocolorimetros

Espectrofotometros uv-vis

Estereomicroscopio (Zoom 1:10)

Estufas cultivo microbiolégico

Estufas de aire

Estufas de vacio

Evaporador rotatorio

Fermentador de laboratorio

Freidora

Higrometro de punto de rocio

Homogeneizadores

Horno semi-industrial

Hornos de vapor

Hornos microondas

Hot stage

HPLC IR

HPLC MS-MS (tri-Q)

HPLC UV-LSD

HPLC-DAD

HPLC-FL

IC - carbohidratos

IC-iones

Incubador refrigerado

Laminadora

Licuadora

Lupa

Manta calefactora

Magquina Universal de Ensayos

Medidor de Tamafio de Particula en via seca y humeda
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- Microfluidificador

- Microscopio 6ptico/ confocal

- Microtomo de congelacion

- Microtomo de deslizamiento

- Mixolab

- Molinillo

- Muflas

- Neveras

- Pasteurizadores de placas y tubulares.

- pH-metros

- Picadora

- Picndmetro gases

- Placas agitadoras—calefactoras

- Prensa de membrana para enologia

- Refractémetros

- Redmetros

- Rotavapor

- Sala de secado de films con temperatura y humedad relativa controladas

- Scanner

- Secadero piloto con control de velocidad de aire y temperatura par realizar secados a
baja temperatura con capacidad de aplicar ultrasonidos de alta intensidad

- Secadero piloto con control de velocidad de aire y temperatura, con capacidad de
aplicar ultrasonidos de alta intensidad.

- Secador de geles

- Sistema de ultrafiltracién tangencial

- Sistema fotomicrografia

- Sistemas de aplicacion de ultrasonidos de alta intensidad tipo sonda de 100 y de 400
W de potencia

- Sondas para Analizador de Redes en el sistema de Sonda Coaxial

- Soxhlet

- Stomacher

- Ultraturrax

- Viscosimetro Brookfield

- Vortex

OTROS RECURSOS:

- Ordenadores y programas informaticos para simulacidn de procesos y andlisis de
ciclo de vida.
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7.2 Prevision de adquisicion de recursos, materiales y servicios necesarios

Todos los afios, con la dotacion presupuestaria asignada a la titulacién y con la dotacién para
equipamiento docente, se adquieren nuevos equipos y material fungible necesario para
llevar a cabo las practicas de laboratorios y las Tesis Fin de Master.

7.3 Practicas en empresa o instituciones de investigacion externas

La UPV ha desarrollado un “Reglamento por el que se establece la normativa sobre practicas
en empresas e instituciones a los alumnos de la Universidad Politécnica de Valencia”
aprobado en Consejo de Gobierno de 14 de diciembre de 2006”.

La estancia de alumnos matriculados en el MUCIA en empresas e instituciones externas se
gestionara a través del Servicio de Practicas de Empresa de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieria Agrondmica y del Medio Natural (ETSIAMN).

El alumno dispone de toda la informacion referente a la tramitacién de dichas practicas en la
pagina web del Master (http://www.upv.es/titulaciones/MUCIA/indexc.html).

A continuacion se sefialan los puntos mas importantes relacionados con dicho reglamento:

REQUISITOS DEL ESTUDIANTE
- Ser alumno matriculado en el curso académico correspondiente.
- Estar inscrito en la base de datos curricular y entregar autorizacion.

BUSCAR EMPRESA PARA REALIZAR PRACTICAS

Existen dos opciones:

- Acceder a las ofertas publicadas.

- Buscar una empresa, estableciendo con ellas las condiciones de la practica: horario,
actividades, bolsa, etc.

DOCUMENTACION PARA TRAMITAR LAS PRACTICAS

- Para la estancia en practicas sera imprescindible la firma de un Convenio Marco entre la
empresa y la Universidad.

- El alumno cumplimentara los impresos disponibles en la pagina web, donde se reflejaran
los datos de la empresa, tutor de la empresa, actividades a realizar por el alumno, horario,
etc.

- La Comision Académica, vista la documentacién presentada autorizara la estancia.

Desde la implantacion del Master Universitario, los alumnos han hecho practicas en un total
de 25 empresas del sector agroalimentario y centros de investigacion. A continuacion se
listan dichas empresas:

- ALIMENTARIA ADIN, S.A.
- BIOTECHVEG, S.A.
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- BONDUELLE IBERICA, S.A.U.

- CARNICAS SERRANO, S.L.

- CEATEL CENTRO DE APOYO TECNOLOGICO LACTEO

- CITROTECNGO, S.L.

- CNTA CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA -
LABORATORIO DEL EBRO

- CONSUM, S. COOP.

- CONTA-LABOR, S.L.

- DESINNOVA, S.L.U.

- Federacion Espafiola del Envase de Madera y sus Componentes

- FONT SALEM, S.L., GRUPO DAMM

- GREFUSA, S.L.

- Grupo Nutracéutico ChiaSA SL

- HELADOS ALONSO, S.L.

- HORNO DE ALMANSA, S.L.

- INRESMA, S.L.

- INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

- INSTITUTO TECNOLOGICO DEL ENVASE, EMBALAJE Y TRANS - ITENE

- INSTITUTO VALENCIANO DE INVESTIGACIONES AGRARIAS

- JUMEL ALIMENTARIA

- LABORATORIO AGROALIMENTARIO DE LA GENERALITAT VALENCIANA

- NUTRACITRUS, S.L.

- ROHA EPSA, S.L.U.

- ROQUETTE LAISA ESPANA, S.A.

En cualquier caso y como se ha dicho anteriormente, el listado de Convenios con Empresas
para la realizacién de practicas de alumnos es un listado en continua actualizacion.

La experiencia de la ETSIAMN en titulaciones relacionadas con el ambito agroalimentario
(Ingenieria Agrondmica, Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ingenieria
Técnica en Industrias Agrarias y Alimentarias y Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos)
con practicas empresas en todas sus titulaciones, permite disponer de Convenios con
numerosas empresas del sector, convenios que estan disponibles también para los alumnos
del Master.
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8.1.1 Justificacion de los indicadores propuestos

Los indicadores cuantitativos propuestos en esta titulacion se basan y justifican
con la evolucidn histérica de los indicadores del antiguo titulo propio de la UPV
“Master internacional en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos” y su posterior
reconversion a Titulo Oficial “Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de
Alimentos”.

Asi, durante estos afios, la tasa de graduacion ha sido alta, terminando mas del
85% de los alumnos en el tiempo previsto de duracién del master mas un afio.

La tasa de abandono ha sido baja, en muchos afios por debajo del 5%, mientras
gue la tasa de eficiencia ha sido muy alta, lo que indica el elevado nimero de alumnos
que superan una asignatura en su primer curso de matricula.
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’ﬁu INECA

INFORME SOBRE LA PROPUESTA DE MODIFICACION NO SUSTANCIAL DEL
TITULOS UNIVERSITARIOS OFICIALES (GRADO Y MASTER)

Denominacién del Titul . . o I .
enominacion del Titulo Master Universitario en Ciencia e Ingenieria

de los Alimentos

Identificador del Titulo en 4310965

RUCT

Centro de Imparticién del Instituto Universitario de Ingenieria de
Titulo Alimentos para el Desarrollo (IIAD)

Numero de Modificacién No 1
Sustancial

Universidad Solicitante Universitat Politécnica de Valéncia

El Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de
las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, regula
en su articulo 30 el procedimiento para la modificacién no sustancial de los planes de
estudios impartidos en centros universitarios no acreditados institucionalmente.

En el citado articulo se establece que las modificaciones no sustanciales, una vez
aprobadas por los 6rganos de gobierno de la universidad previo informe favorable de los
sistemas internos de garantia de la calidad, seran remitidas a la agencia de calidad
competente para su aceptaciéon

La Universidad ha remitido a ANECA la solicitud de modificacion del titulo indicado mas
arriba, al amparo del articulo 30 del RD 822/2021. Dicha solicitud ha sido evaluada
conforme al procedimiento establecido por ANECA para este fin publicado en la Web de
este organismo. El resultado de este proceso de evaluacion es favorable y se sustancia en
el siguiente informe.

MOTIVACION
Los cambios realizados se valoran como modificaciones no sustanciales.

El presente informe Unicamente recoge la evaluacién de los aspectos sefialados en la
solicitud de modificaciones no considerandose evaluados aquellos aspectos que la
Universidad haya modificado en la memoria y no hayan sido sefialados en el formulario de
modificacion.

Modificaciones Solicitadas:

CRITERIO 1 DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION DEL TiTULO
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Se asigna el titulo al &mbito: Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.
CRITERIO 3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 Requisitos de acceso y procedimientos de admisién de estudiantes. En su caso,
pruebas particulares de acceso o criterios particulares de admisién Inclusién del
requisito linglistico de espafiol nivel B2 en titulos de master.

Inclusién del requisito lingUlistico de espafiol nivel B2 en titulos de master.
Texto a incorporar:

“Dado que la docencia se realiza en espafiol, y con el fin de asegurar que el alumnado es
capaz de seguir todas las actividades formativas, se exigira para la admisién del
estudiantado procedente de paises no hispanohablantes, la acreditacién de un nivel
equivalente a B2 de espafiol o B2 de inglés, en el caso de que la titulacién ofrezca recorrido
en dicho idioma. La relacién de certificados admitidos por la Universitat Politecnica de
Valéncia para la acreditacién del requisito de conocimiento en lenguas extranjeras es la
que aparece en la tabla actualizada de certificados reconocidos por ACLES (Asociacién de
Centros de Lenguas de la Ensefianza Superior en Espafia). Este certificado debe estar
verificado y validado en la acreditacion emitida por la UNED. Quedara exento de esa
acreditacion el alumnado que haya cursado sus estudios en sistemas educativos que
empleen el espafiol como lengua vehicular.”

LA DIRECTORA DE LA ANECA

Dofia Pilar Paneque Salgado
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