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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACION DE TiITULOS 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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad de Barcelona Facultad de Farmaciay Ciencias dela 08032907
Alimentacion
NIVEL DENOMINACION CORTA
Grado Cienciay Tecnologiade los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Cienciay Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Barcelona

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Cienciasde la Salud No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
DOLORES SANCHEZ AGUILERA Vicerrectora de Ordenacion Académica
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 387999562
EmEEwAwEEAL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
DOLORES SANCHEZ AGUILERA Vicerrectora de Ordenacion Académica
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 387999562
[ETOEEETL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
DOLORES SANCHEZ AGUILERA Vicerrectora de Ordenacion Académica
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 387999562

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccién que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Gran Viade les Corts Catalanes, 585 08007 Barcelona 690692051

E-MAIL PROVINCIA FAX

vr.ordenacio@ub.edu Barcelona 934031155
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los 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 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

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

En: Barcelona, AM 12 dejulio de 2017

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2502446

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Cienciay Tecnologia delos| No Ver Apartado 1:
Alimentos por la Universidad de Barcelona Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1

ISCED 2

CienciasdelaSalud

Industria de la alimentacion

Industria de la aimentacién

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agenciaper alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona
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 FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60

6

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

12 156

6

LISTADO DE MENCIONES

MENCION

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Barcelona
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

08032907

Facultad de Farmaciay Ciencias de la Alimentacién

1.3.2. Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacion
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

80 80

80

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

80 ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA
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PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 46.0 60.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 30.0
RESTO DE ANOS 18.0 45.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

486
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

GENERALES

CGL1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacién)

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la préctica/capacidad de tomar decisionesy adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comin/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradas y sistemaéticas)

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

CE2 - Conocer |as propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y bioldgicas de las materias primas y de los alimentos.

CE3 - Entender |os mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones'y cambios que tienen lugar durante su
almacenamiento y procesado, y saber aplicar los métodos para su control.

CEA4 - |dentificar las fuentes y la variabilidad de las materias primas para predecir su impacto en |as operaciones de procesado y en
la aimentacion.

CES5 - Conocer y seleccionar |os procedimientos analiticos (quimicos, fisicos, biolégicosy sensoriales) adecuados en funcién de los
objetivos del estudio, de las caracteristicas de los analitos y del fundamento de latécnica.

CEG - Identificar |os microorganismos patégenos, alterantesy de uso industrial en los alimentos, asi como las condiciones
favorablesy desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos industriales y biotecnol 6gicos.

CE7 - Identificar los compuestos quimicos potencialmente toxicos y su origen.

CES8 - Aplicar los principios de labiologiay de laingenieria quimica para describir, analizar, controlar y optimizar los procesos de
transformacion y conservacion de los alimentos.

CE9 - Conocer y aplicar los principios de las técnicas de procesado y avaluar sus efectos en la calidad y la seguridad del producto.

CE10 - Conocer los principios de los sistemas de conservacion de los alimentos, y las caracteristicas y propiedades de |os materiales
y sistemas de envasado.

CE11 - Conocer y planificar los sistemas de tratamiento y/o reaprovechamiento de los subproductosy residuos de acuerdo con
criterios de sostenibilidad y respeto al medio ambiente.
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CE12 - Conocer los nutrientes, su biodisponibilidad, funcién en el organismo, las bases del equilibrio nutricional, las necesidades
nutricionales y los fundamentos de | as relaciones entre alimentacion y salud.

CE13 - Saber disefiar, formular y etiquetar alimentos adaptados a las necesidades de |os consumidores y sus caracteristicas.

CE14 - Disponer de los conocimientos 'y aptitudes necesarias para colaborar, en € ambito de lasalud publica, en el disefio y
realizacién de programas 'y estrategias dirigidas amejorar las costumbres alimentarias y para participar en actividades de promocion
delasaludy de prevencion de enfermedades

CE15 - Identificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biologicay nutricional), su origen o causas, |os efectos
de su exposicién viaalimentariay |os métodos adecuados para su control alo largo de la cadena alimentaria, y paralareduccion del
riesgo en los consumidores.

CE16 - Conocer, valorar y saber aplicar adecuadamente |os componentes del andlisis del riesgo (evaluacion, gestion y
comunicacién) en el &nbito de la seguridad alimentaria en todos los sectores del entorno agroalimentario.

CEL7 - Saber disefiar y aplicar sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), asi como sus pre-requisitos,
alo largo de todala cadena alimentariay saber aplicar y validar programas de autocontrol en la empresa agroalimentaria.

CE18 - Disponer de los conocimientos y habilidades para intervenir en paliticas, programasy proyectos de seguridad alimentaria en
€l sector publicoy privado.

CE19 - Interpretar y saber aplicar 10s principios normativos del derecho agroalimentario.

CE20 - Disponer de los conocimientos y habilidades para auditar y asesorar legal, cientificay técnicamente alaempresa
agroalimentaria.

CE21 - Conocer las bases de la organizacién de las empresas agroaimentarias y de la gestidn de todos |os departamentos
implicados.

CE22 - Valorar laimportancia de la gestion de la calidad como elemento clave de la competitividad de la empresay saber aplicar
las herramientas de la calidad parala planificacidn, €l control y la mejora continua.

CE23 - Saber disefiar, aplicar y auditar normasy sistemas de calidad de productos, procesosy empresa, asi como conocer y valorar
los estandares internacional es de gestion de la calidad y sus procesos de certificacion y acreditacion

CE24 - Saber disefiar y aplicar programas de control de calidad contemplando adecuadamente los planes de muestreo, las
caracteristicas a controlar, las especificacionesy las tolerancias, alo largo de todas |as operaciones.

CE25 - Disponer de conocimientos y habilidades adecuadas para colaborar en la etapa de comercializacion, aportando criterios
cientificos alas estrategias de publicidad y marketing de los productos alimentarios.

CE26 - Conocer la historiay la antropologia de laalimentacidn y las bases psicol6gicas y socioldgicas del comportamiento
alimentario.

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

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universidad de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD
1892/2008 y en el RD 412/2014, de acuerdo a la vigencia temporal recogida en su disposicion adicional cuarta.

Para acceder a estudios de grado hay que cumplir uno de los siguientes requisitos:

Haber obtenido €l titulo de bachillerato o equivalente y haber superado las pruebas de acceso ala universidad (PAU), méas conocidas como selectividad.
Haber obtenido un titulo de ciclo formativo de grado superior, ciclo formativo de artes pléasticas y disefio o de ensefianzas deportivas.

Haber superado |as pruebas de acceso ala universidad para mayores de 25 afios 0 para mayores de 45 afios.

Cumplir las condiciones para el acceso para mayores de 40 afios.

. Tener homologado €l titulo de bachillerato de acuerdo a RD 412/2014 que desarrollala LOMCE (Gnicamente no residentes no comunitarios y no suscriptores de
convenios bilaterales)

Las personas mayores de 40 afios, sin titulacién académica que habilite para acceder a la universidad por otras vias de acceso, que quieran iniciar es-
tudios de grado en la Universidad de Barcelona pueden acceder a ellos mediante la acreditacion de experiencia laboral o profesional. Para ello han de
formalizar una inscripcién y superar las fases de valoracion de méritos y de entrevista personal. Cada afio la Universidad de Barcelona establece una
reserva para esta via de acceso de hasta un 1% de las plazas que ofrezca la ensefianza de grado.

Las personas mayores de 45 afios, sin la titulacion exigida por la normativa vigente, que quieran iniciar estudios de grado en la Universidad de Barce-
lona pueden acceder a ellos mediante la realizacion de las pruebas de acceso a la universidad para mayores de 45 afios. Para ello han de superar una
prueba de acceso y una entrevista personal. Los candidatos que accedan a la universidad por medio de las pruebas de acceso a mayores de 45 afios
tienen reservado un 1 % de las plazas de cada ensefianza.

Los estudiantes procedentes de PAU, de Ciclos formativos y de la prueba de mayores de 25 afios, para acceder al primer curso de un estudio universi-
tario en cualquiera de las siete universidades publicas de Catalufia, deben realizar la preinscripcion universitaria.

La preinscripcion universitaria en Catalufia es un sistema coordinado de distribucion de los estudiantes que garantiza la igualdad de condiciones en el
proceso de ingreso al primer curso de cualquier estudio universitario entre los que se incluye el grado. No se utiliza este sistema para el acceso a los
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estudios de master. En el momento de formalizar la preinscripcion universitaria, el estudiante puede solicitar hasta 8 preferencias, las cuales han de
estar ordenadas por orden de interés. Esta preinscripcién es compatible con otras solicitudes a universidades privadas, a distancia o de otras comuni-
dades auténomas, aun cuando el estudiante sélo podré matricularse en un solo centro. La informacién relativa a las vias de acceso a los estudios uni-
versitarios la facilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya y se actualiza en funcién de las decisiones tomadas en el Consejo Interuniver-
sitario de Catalunya, ya que el sistema de admision es Unico parta todas las universidades publicas de la comunidad auténoma. Finalmente hay que
indicar que la asignacion de plazas por parte de la Comunidad auténoma se realizara segun lo indicado en el capitulo VI ¢ Admision a las universida-
des publicas espafiolas¢, del REAL DECRETO 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones para el acceso a las ensefianzas
universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admision a las universidades publicas espafiolas, y, asimismo, se regira por el RD 412/2014,
de acuerdo a la vigencia temporal recogida en su disposicion adicional cuarta.

La Generalitat de Catalunya ha establecido también un procedimiento especifico de acceso y admisién para titulaciones de grado, dirigido a estu-
diantes procedentes de sistemas de educacion de estados no miembros de la Unién Europea o de otros estados con los cuales no se hayan subs-
crito acuerdos internacionales en régimen de reciprocidad, que no tengan nacionalidad de un estado miembro de la Unién Europea y que no ten-
gan residencia en el estado espafiol. La Oficina de Acceso a la Universidad de la Generalitat de Catalunya es la encargada de gestionar la admi-
sién de estos estudiantes en las universidades publicas catalanas. La informacion relativa al acceso a los estudios universitarios por parte de es-
tos estudiantes la facilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya: http://universitatsirecerca.gencat.cat/ca/03_ambits_dactuacio/
acces_i_admissio_a_la_universitat/acces-per-a-estudiants-estrangers/batxillerat/

Acreditacion de conocimiento de una tercera lengua al acabar los estudios

En cuanto a la acreditacién de conocimiento de una tercera lengua, la Universitat de Barcelona tiene recogido en su Plan de lenguas, aprobado por el
Consejo de Gobierno de 12 de junio de 2013, la misién inequivoca de contribuir a los principios de comunicacién eficaz, enriquecimiento cultural mu-
tuo e intercomprension que la adquisicion de la competencia lingliistica en una tercera lengua garantiza. En su apuesta por el multilingtiismo, la UB da
prioridad al conocimiento y uso del inglés internacional, lengua de intercambio y comunicacién en la mayoria de disciplinas académicas y lengua vehi-
cular en diversos ambitos de las relaciones internacionales, juntamente con el aleman, el francés y el italiano. La adquisicion de esta competencia ha
de permitir que los estudiantes sean capaces de tener un conocimiento instrumental de una de estas lenguas que les permita el acceso a la bibliogra-
fia y a la produccion cientifica, el intercambio universitario y las posibilidades de internacionalizacién.

De acuerdo con las directrices del Consejo Interuniversitario de Catalunya sobre el requerimiento que los estudiantes alcancen la competencia linguis-
tica en una tercera lengua al finalizar los estudios, y de acuerdo nuevamente a lo descrito en el citado Plan de Lenguas, los centros han de prever que
la adquisicion progresiva de la competencia permita, de manera gradual

*Ser capaz en primer y segundo curso de consultar bibliografia y utilizar adecuadamente recursos didacticos en esta lengua, segun las especialidades
y a partir del nivel de salida del bachillerato

*Ser capaz, en tercer curso de seguir una clase en esta lengua, es decir, haber obtenido un determinado nivel de comprension oral y escrita de acuer-
do al nivel B1 del Marco europeo comun de referencia.

*Ser capaz, en cuarto curso, de poder expresarse correctamente de manera oral y escrita en esta lengua, de acuerdo al nivel B2 del Marco europeo
comun de referencia.

En este sentido, la UB apuesta de manera decidida por facilitar al estudiante el diagnéstico sobre su situacion inicial en cuanto a la competencia lin-
guistica para poderlo ubicar correctamente de acuerdo con las premisas anteriormente citadas. De esta manera, en el caso que el estudiante no lle-
gue a la universidad con la competencia conseguida, la UB le ofrece, a través de su Escuela de Idiomas Modernos un amplio abanico de cursos, ordi-
narios, intensivos o semipresenciales, que han de permitir mejorar la competencia linglistica y acreditarla adecuadamente. A esta oferta afiade, en la
medida de las posibilidades presupuestarias, la convocatoria de ayudas para financiar la realizaciéon de estos cursos.

A continuacion se aportan las siguientes normativas de acceso y admisién de la Universitat de Barcelona que han sido aprobadas por la CACG de la
Universidad de Barcelona de 30 de enero de 2015 y Consell de Govern de 11 de febrero de 2015.

¢(NORMATIVA REGULADORA PARA ACCEDER A LAS EN§ENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSIDAD DE BAR-
CELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA ANOS MEDIANTE LA ACREDITACION DE EXPERIENCIA LABORAL O PROFESIONAL.

Articulo 1. Régimen juridico

El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta afios se rige por lo establecido en el Real Decreto 412/2014, de 6 de
junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de grado, en el capitulo
1V, «Procedimientos especificos de acceso y admisién», seccion 22, articulo 16, «acceso mediante acreditaciéon de experiencia laboral o profesional», y
por lo dispuesto en esta Normativa.

Articulo 2. Requisitos de acceso

Las personas que quieran concurrir al acceso a la Universidad de Barcelona para mayores de cuarenta afios deben cumplir los siguientes requisitos:
1. Tener o cumplir cuarenta afios el afio natural de comienzo del curso académico.

2. No poseer ninguna titulacién académica que habilite para acceder a la Universidad mediante otras vias.

3. Acreditar experiencia laboral y profesional en relacién con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado.

Articulo 3. Inscripcién a la prueba

Las personas interesadas en el acceso para mayores de cuarenta afios deberan dirigir su solicitud correspondiente al Rector de la Universidad de Bar-
celona indicando la ensefianza universitaria oficial de grado ofrecido que quieren cursar.

Las solicitudes deben presentarse en Gestién Académica - Acceso y Titulos en horario de 9 a 13 h durante el periodo de matricula establecido en la
convocatoria. En la solicitud necesariamente se acomparfiaré la siguiente documentacion:

a) Una fotocopia del documento nacional de identidad, NIE o pasaporte.

b) El comprobante bancario de haber abonado el precio publico de las pruebas de acceso para mayores de cuarenta afios, con las exenciones y bonifi-
caciones aplicables que establezca la legislacién vigente.
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c) El curriculum detallado.
d) Una carta de motivacion en que se justifique el interés por cursar la ensefianza oficial de grado escogido.
Ademas, la persona interesada deber& presentar la documentacion que acredite los méritos que hace constar en el curriculo:

a) Documentacion acreditativa de la experiencia laboral y profesional relacionada con la ensefianza universitaria oficial de grado elegida: la experien-
cia profesional se considerara acreditada si se aporta el contrato o nombramiento con funciones y certificacion oficial de periodos de cotizacién al Régi-
men General de la Seguridad Social o cualquier otro medio que posibilite la acreditacion.

b) Documentacién acreditativa de la formacién relacionada con la ensefianza universitaria oficial de grado elegida: esta formacién se acredita con el
correspondiente certificado del curso, en el que deben constar, necesariamente, la denominacion y las horas de duracion.

¢) Documentacién acreditativa de conocimiento del catalan: se acredita con el certificado correspondiente, expedido u homologado por la Secretaria de
Politica Linglistica de la Generalitat de Catalunya, por la Universidad de Barcelona o por otras universidades catalanas.

d) Documentacién acreditativa de conocimiento de terceras lenguas: deben haber expedido los certificados correspondientes la Escuela de Idiomas
Modernos de la Universidad de Barcelona u otras escuelas de idiomas de las universidades catalanas. Asimismo, la Comisién Evaluadora puede valo-
rar las certificaciones equivalentes emitidas por entidades académicas de reconocido prestigio, de acuerdo con el marco comun europeo de referencia
(MECR), asi como otros que puedan establecer las autoridades competentes.

La documentacion se debe justificar dentro del plazo de presentacién de la solicitud.
No se valoran los méritos del curriculum que no queden acreditados.
Articulo 4. Estructura

El acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios con acreditacion de experiencia laboral y profesional se estructura en dos fa-
ses:

PRIMERA FASE. VALORACION
Los méritos se valoran de acuerdo con el siguiente baremo:
a) Experiencia laboral y profesional

La Comisién Evaluadora valorara que la experiencia laboral y profesional se haya desarrollado en las familias profesionales adscritas a la rama de co-
nocimiento a la que se vincula la ensefianza universitaria oficial de grado elegido.

Este apartado se califica con un maximo de seis puntos, con una calificacion numérica expresada con tres decimales.

En particular, se valora la experiencia adquirida y demostrable en trabajos que se relacionen especificamente con la ensefianza universitaria oficial de

grado solicitado: hasta un méaximo de 0,05 puntos por mes completo de experiencia profesional, y hasta un méximo de 0,025 puntos por mes completo
para la experiencia no especifica en las familias profesionales adscritas a la rama de conocimiento a la que se vincule la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido.

b) Formacion
La formacién se califica con un méximo de dos puntos, con una calificacién numérica expresada con tres decimales.

Se valoran los cursos de formacion y perfeccionamiento con contenidos directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado soli-
citado, de duracién igual o superior a quince horas, de acuerdo con la siguiente escala: 0,002 puntos por hora.

Asimismo, se valoran los cursos de formacién y perfeccionamiento con contenidos incluidos en las familias profesionales adscritas a la rama de cono-
cimiento pero no directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado, de duracién igual o superior a quince horas, con
0,001 puntos por hora.

¢) Conocimiento de catalan

El conocimiento del catalan se valora con un punto como maximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:
- Certificado de nivel elemental (A): 0,300 puntos

- Certificado de nivel intermedio (B): 0,600 puntos

- Certificado de nivel de suficiencia (C): 0,900 puntos

- Certificado de nivel superior (D): 1,000 puntos

Unicamente se puntta el nivel mas alto obtenido.

d) Conocimiento de terceras lenguas
El conocimiento de terceras lenguas se valora en total con un punto como méaximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:

- Certificado de nivel A2: 0,100 puntos
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- Certificado de nivel B1: 0,300 puntos
- Certificado de nivel B2: 0,500 puntos
- Certificado de nivel C1: 0,800 puntos
- Certificado de nivel C2: 1,000 puntos

Unicamente se puntua el nivel méas alto obtenido en cada lengua.

Resultado de la primera fase de valoracion

El resultado final de esta primera fase de valoracién tiene una puntuacién cuantitativa entre cero y diez puntos, expresada con tres decimales. Los can-
didatos que obtienen una calificacion inferior a cinco puntos no superan la prueba de acceso, y los que obtienen una puntuacién igual o superior a cin-
co puntos tienen derecho a la entrevista personal.

La superacién de esta primera fase no tiene ningun tipo de equivalencia con la ensefianza secundaria.

SEGUNDA FASE. ENTREVISTA PERSONAL

Una vez superada la primera fase, la Comisién Evaluadora convoca la persona solicitante a una entrevista personal. El lugar, el dia y la hora se hacen
publicos a través de la web de la Universidad de Barcelona (www.ub.edu), en el apartado de Futuros Estudiantes - Admisiones, y en el tablén de anun-
cios de Gestion Académica - Acceso y Titulos (Travessera de les Corts, 131-159, Pabell6n Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona).

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialada hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.

En la entrevista personal se valora y aprecia la madurez e idoneidad de la persona candidata para seguir con éxito la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido. En esta segunda fase se califica al candidato como Apto o No apto. Obtener la calificacién de No apto significa no haber superado la
prueba de acceso para las personas mayores de cuarenta afios en la Universidad de Barcelona.

Articulo 5. Calificacion final del acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios

El resultado final es la calificacion cuantitativa obtenida en la primera fase (valoracién), siempre que la Comisién Evaluadora haya evaluado el candida-
to como Apto en la segunda fase (entrevista personal).

Articulo 6. Comision Evaluadora

Para organizar y gestionar el desarrollo del acceso para las personas mayores de cuarenta afios mediante la acreditacion de experiencia laboral y pro-
fesional, la Universidad de Barcelona nombra una comisién evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esta formada por:

- Un presidente

- Un secretario

- Un vocal

Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los ambitos de conocimiento siguientes:
¢ artes y humanidades

¢ ciencias

¢ ciencias de la salud

¢ ciencias sociales y juridicas

¢ ingenieria y arquitectura

Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comisién tiene su sede en la unidad de Gestién Académica - Acceso y Titulos (Travessera
de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisién Evaluadora debe adaptarse a las
normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa.

Ademas, se debe velar por que se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacion aportada por las personas interesa-
das.

Articulo 7. Reclamaciones

La persona interesada puede presentar una reclamacion sobre la calificacion final obtenida. El plazo de presentacion es de tres dias habiles, a contar
desde la fecha de publicacion de las calificaciones. La reclamacién debe presentarse en la Oficina del Registro del Pabellén Rosa o en cualquiera de
los registros de la Universidad de Barcelona y se dirigira al presidente de la Comisién Evaluadora del acceso para las personas mayores de cuarenta
afios correspondiente.
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Transcurrido el plazo de presentacion de reclamaciones y una vez resueltas -en el caso de que se hayan presentado-, se publica la relacién definitiva
de calificaciones. Contra esta resolucion, que agota la via administrativa, la persona interesada podré interponer recurso contencioso administrativo
ante la sala de lo contencioso administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Catalufia en el plazo de dos meses, a contar desde la fecha de publi-
cacion de esta resolucion, sin perjuicio que pueda interponer cualquier otro que considere pertinente, de acuerdo con lo dispuesto en la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre, de régimen juridico de las administraciones publicas y del procedimiento administrativo comun, modificada por la Ley 4/1999, de
13 de enero.

Articulo 8. Compatibilidad con otras vias de acceso

Las personas que puedan acceder a la Universidad por la via de mayores de 25 afios, mayores de 40 afios y mayores de 45 afios y quieran hacer uso
de las tres vias pueden hacerlo formalizando la inscripcién correspondiente a cada una de las pruebas, y abonando los precios correspondientes a las
tres inscripciones.

Articulo 9. Calendario y convocatoria

La Universidad de Barcelona convoca anualmente el acceso al grado para las personas mayores de cuarenta afios con acreditacion de experiencia la-
boral o profesional haciendo publico el calendario en la web.

Disposicion final. Entrada en vigor
Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba.,

¢NORMATIVA REGULADORA DE LA ENTREVISTA PARA ACCEDER A LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA
UNIVERSIDAD DE BARCELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA Y CINCO ANOS.

Articulo 1. Régimen juridico

El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta y cinco afios se rige por lo establecido en el Real Decreto 412/2014,
de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a ensefianzas universitarias oficiales de grado, previsto
en el capitulo IV, «Procedimientos especificos de acceso y admisién», seccién 32, articulo 17, «Acceso para mayores de 45 afios», y por lo dispuesto
en esta Normativa.

Articulo 2. Convocatoria de la entrevista

La Universidad de Barcelona convocara anualmente entrevistas a las personas mayores de cuarenta y cinco afios que, habiendo superado las prue-
bas previas, quieran acceder a una de las ensefianzas oficiales de grado de la UB.

La convocatoria con la fecha y el lugar de la entrevista, el periodo de inscripcién, asi como cualquier otra informacion de interés relacionada, se anun-
ciara con una antelacién minima de siete dias. Con caracter general, las entrevistas se llevan a cabo los meses de junio y julio.

La convocatoria se publicara en el tabl6n de anuncios de Gestién Académica - Acceso y Titulos (Travessera de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, re-
cinto de la Maternidad, 08028 Barcelona) y en la web de la Universidad de Barcelona (www .ub.edu), en el apartado de acceso a la Universidad.

Articulo 3. Presentacion a la entrevista

Las personas mayores de cuarenta y cinco afios que quieran acceder a una ensefianza oficial de grado de la Universidad por esta via sélo pueden
presentarse a una Unica entrevista.

En el momento de la presentacién, deben entregar a la Comisién Evaluadora la siguiente documentacion:

a) Una fotocopia del documento nacional de identidad, NIE o pasaporte

b) El curriculum detallado

¢) Una carta de motivacién en que justifiquen el interés por cursar la ensefianza oficial de grado escogido

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialados hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.
Articulo 4. Calificacion

Una vez hecha la entrevista, cada candidato obtiene la calificacion de Apto o No apto. Para ser admitido a la ensefianza oficial de grado solicitado, es
condicion necesaria haber obtenido la calificacion de Apto.

La entrevista sélo es valida para el afio en que se presenta la solicitud y para la ensefianza oficial de grado solicitado.
Articulo 5. Comision Evaluadora

A efectos de la organizacion y la gestién del desarrollo del acceso para personas mayores de cuarenta y cinco afios, la Universidad de Barcelona nom-
bra una comisién evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esta formada por:
- Un presidente

- Un secretario

- Un vocal

Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los &mbitos de conocimiento siguientes:
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¢ artes y humanidades

¢ ciencias

¢, ciencias de la salud

¢ ciencias sociales y juridicas
¢ ingenieria y arquitectura

Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comision tiene su sede en la unidad de Gestion Académica - Acceso y Titulos (Travessera
de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisiéon Evaluadora debe adaptarse a las
normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa.

Ademas, se debe velar para que se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacion aportada por las personas intere-
sadas.

Articulo 6. Convocatoria y calendario
El calendario de la convocatoria a la entrevista lo fija cada curso académico el 6rgano competente de la Universidad de Barcelona.
Disposicion final. Entrada en vigor

Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

El plan de accién tutorial del grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, dispondra (como el resto de las titulaciones impartidas por la Univer-
sidad de Barcelona) del apoyo, por una parte, del Servicio de atencién al estudiante (SAE), mencionado anteriormente, y, por otra, del Instituto de
Ciencias de la Educacion (ICE), que se encarga de las actividades de formacion y de intercambio para coordinadores de planes de accion tutorial y
para tutores. También gestiona una web institucional de informacion para la accion tutorial.

Ademas, el Campus Virtual de la UB ofrece prestaciones para el seguimiento tutorial semipresencial y apoyo tecnolégico para gestionar los planes
de accion tutorial.

Acciones del plan tutorial:

Los coordinadores trabajan el documento del PAT con las funciones mencionadas anteriormente, en estrecha colaboracién con el SAE, realizan ac-
ciones que se pueden sintetizar de la siguiente manera:

Difusién de actividades de acogida al centro y a la ensefianza para estudiantes con plaza

Actividades especificas dirigidas a la acogida del alumnado que no proviene del bachillerato, especialmente al colectivo de mayores de 25
afios

Prestacion de servicios al estudiante: informacién sobre alojamientos, gestién de seguros y de otros

Informacién al estudiante sobre el servicio de tutoria

Colaboracién en actividades de acogida para estudiantes de programas de movilidad

Actividades de formacion transversal de orientacién para el aprovechamiento académico

Acciones durante el desarrollo de los estudios de grado:

Informacion diversa al profesorado tutor
Informacion al profesorado tutor del seguimiento del alumnado que ha sido enviado al Servicio de atencién al estudiante desde la tutoria

Informacién de interés para el estudiante: Programas Erasmus, SICUE o equivalentes; becas, préstamos y ayudas; complementos de forma-
cion con vistas a la continuidad de los estudios

Formacion y orientacién al estudiante para la insercién profesional y para la continuidad en otros estudios
Informacién sobre recursos del SAE relacionados con la insercién laboral (Programa Feina UB)

Acciones dirigidas al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos: estudiantes con minusvalias, extranjeros, con rendimiento de excelencia
deportistas de élite, etc.

Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad no sélo es un objetivo prioritario de la Universidad de Barcelona
sino de todas las universidades del sistema universitario catalan a través del Consejo Interuniversitario de Catalufia (CIC). Ante la necesidad
de promover:

Lineas de atencién comunes a los estudiantes con discapacidad, |a Comisién de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC acordd en septiembre del 2006 la crea-
cion de la Comision Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad en Catalufia), en la que estén representadas todas |as universidades catalanas y cuyos ob-
jetivos principales son:

Analizar lasituacion actual y las necesidades de los estudiantes con discapacidad para establecer un protocolo de actuacion y respuesta
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Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades catal anas para mantener una buena coordinacién en este temay promover |ineas de actuacion comu-
nes

Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares
Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que también traten aspectos rel acionados con las personas con disminucion

Elevar propuestas ala Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC

Figuras tutoriales:
A lo largo de sus estudios, el estudiante dispone de diversas figuras para facilitarle un seguimiento y orientacién, como son:

# Tutoria docente: Orientacién y seguimiento en contenidos especificos de asignaturas/materias de las titulaciones. Esta orientacion la lleva a término

el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes matriculados en la misma. La finalidad de esta orientacién es planificar, guiar, dinamizar, se-
guir y evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta tanto su perfil, intereses, necesidades y conocimientos previos como las ca-
racteristicas/exigencias del contexto (EEES, perfil académico/profesional, demanda socio-laboral, etc.). Si la materia/asignatura que se imparte es pre-
sencial, estas funciones se desarrollaran en un entorno presencial. Si es semipresencial, las citadas funciones se desarrollaran en entornos presencia-
les y virtuales a través de la herramienta virtual de Campus.

# Tutoria de practicas Externas: Esta orientacion se desarrolla a través de tutores externos (tutores ubicados profesionalmente en la institucién/centro
donde el estudiante realiza las practicas) y tutores internos o de centro (profesores del centro). Se trata de una figura especifica que realiza el segui-
miento y evaluacién del estudiante en su periodo de practicas.

# Tutoria de movilidad: El responsable de movilidad internacional del centro es quien se encarga de la orientacion, la supervisiéon y el seguimiento de
la matricula de los estudiantes del centro (como los procedentes de universidades o centros de educacién superior extranjeros) que participan en los
programas internacionales o nacionales.

Por tratarse de un grado de nueva implantacion en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Barcelona, en la que ya existe un Plan de Accion Tuto-
rial (PAT) para el grado de Farmacia, se pretende reagrupar todas las actividades tutoriales en un nico PAT que incluya los tres grados que se impar-
tirdn en la Facultad, Farmacia, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y Nutricion Humana y Dietética, con el objetivo de optimizar los recursos y uni-
formar los criterios de aplicacion.

A continuacion se describen algunas caracteristicas especificas del Plan de Accién Tutorial del grado de Farmacia, vigente des del curso 1997#98,
gue seran de aplicacion para el plan que se desarrollara para el grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Cabe indicar que algunas de las ac-
ciones y actividades contempladas en este plan de accion tutorial ya se estan realizando desde hace algunos afios para los estudiantes de la actual Li-
cenciatura de segundo ciclo de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Objetivos especificos

Impulsar y estimular el pleno desarrollo personal, académico y social de |os estudiantes como parte integrante de su formacion como profesionales y/o investiga-
dores.
Optimizar y renovar el sistema educativo atendiendo |as necesidades sociales y de desarrollo evolutivo de los estudiantes.

Objetivos especificos

Establecer un marco general de actuacion en tutoria que responda a las necesidades emergentes de |os estudiantes alo largo del grado y que lesfaciliteincidir ac-
tivamente en su propio futuro personal, académico y profesional.

Facilitar alos estudiantes la atencién personalizada por parte de técnicos en orientacion universitaria de la Universidad de Barcelona (SAE), a través de metodo-
logias especificamente dirigidas a su situacion curricular.

Dar aconocer a estudiante |os objetivos, caracteristicas y organizacion sus estudios de grado y su contextualizacion en la estructuracion general de la Universi-
dad de Barcelona.

Impulsar y optimizar la utilizacion, por parte de los estudiantes, de los servicios del centro y de los servicios generales de la Unversidad de Barcelona.
Proporcionar alos estudiantes una relacion de ayuda que potencie los aspectos individuales, globalizadores e interdisciplinarios de su formacién académica.
Impulsar y potenciar el desarrollo profesional de los futuros graduados, €l conocimiento objetivo de los dmbitos y perfiles profesionales requeridos en los cuales
tienen competenciay la adquisicion de actitudes y habilidades propias de su gjercicio profesional.

Este Plan depende del Consejo de Estudios, que ejerce la responsabilidad del Plan, y, por ende, del/la Jefe de Estudios. Asimismo, existe la figura
del Profesor Coordinador del Plan, quien ejerce de enlace e integrador de las acciones propuestas y desarrolladas en el marco del PAT. La estructu-
ra organizativa del PAT incluye también la figura de tutor de carrera, entendiendo por tal, la actuacion del mismo profesor tutor sobre un mismo estu-
diante a lo largo de todo el tiempo de permanencia de éste en el grado.

La participacion de los profesores del grado en el PAT es voluntaria y se regula a través de convocatoria pUblica que se hace efectiva en el mes de
junio de cada curso académico. Para el grado de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, se plantea un nimero de estudiantes por tutor en el intervalo 5#
10y la accién tutorial se hara extensiva a todos los estudiantes.

Las acciones tutoriales que se realizan se enmarcan en tres médulos bien diferenciados:
A) Médulo informativo

Jornada de Acogida dirigida a los estudiantes que acceden al grado. Tiene lugar en el mes de julio para los estudiantes que accedan al grado en pri-
mera convocatoria de Pruebas de Acceso a la Universidad, y en septiembre para quienes lo hacen en segunda convocatoria. Intervienen en la Jornada
el Decano del centro, el Jefe de Estudios, el Coordinador del PAT y el jefe de Secretaria.

B) Médulo tutorial
Basado en la interaccién estrecha proactiva y retroactiva profesor tutor#estudiante, el profesor tutor tiene asignadas basicamente tres funciones:

Informativa. Recopilacién y transmisién al estudiante de la informacion de mayor interés para el éptimo desarrollo de su formacién académica, aten-
diendo a criterios de accesibilidad y oportunidad curricular.
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Seguimiento académico e intervencién formativa. Seguimiento del rendimiento académico individual de cada estudiante, colaborando en la mejora
y optimizacién de los procesos de aprendizaje y estimulando la participacion en actividades relacionadas con la formacién del estudiante segun las ne-
cesidades de intervencién que cada uno requiera.

Orientacién académicay profesional. Ayuda al estudiante en la planificacién de su itinerario curricular en funcién de la orientacion profesional que el
estudiante determine como objetivo final

Con el objetivo de conseguir un adecuado cumplimiento de las tutorias, se programan acciones tutoriales grupales y acciones tutoriales individuales.
Las primeras tienen como objetivo llevar a cabo el seguimiento curricular conjunto de los estudiantes por parte de su profesor tutor, llegar a conocer
las situaciones curriculares problematicas mas comunes en los estudiantes y proponer las acciones mas adecuadas para su mejora, asi como propor-
cionar informacién de interés general al grupo. Las acciones tutoriales individuales.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0 36

NORMAS PARA EL RECONOCIMIENTO Y PARA LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LAS ENSENANZAS
OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA

Aprobada por:

Comisién Académica de Consejo de Gobierno de 5 de mayo de 2011
Consgjo de Gobierno de 7 de junio de 2011

Modificada por:

Comisién Académica de Consejo de Gobierno de 5 de abril de 2013, de 21 de septiembre de 2015 y de 5 de julio de 2016
Consgjo de Gobierno de 29 de mayo de 2013, de 8 de octubre de 2015 y de 13 de julio de 2016

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales de grado, master y doctorado impartidos por las universidades espafiolas en todo el territorio nacional,
modificado por el Real Decreto 861/2010,

de 2 de julio, establece como uno de los objetivos fundamentales de la organizacién de las ensefianzas fomentar la
movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras partes del mundo y, sobre todo, entre las dife-
rentes universidades espafiolas y dentro de una misma universidad.

Con esta finalidad, es imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumulacién
de créditos en el que se reconozcan los créditos cursados previamente y se incorporen al expediente del estudiante.

Estas normas pretenden regular el procedimiento a seguir y los criterios a emplear en la
Universidad de Barcelona de acuerdo con la legislacion vigente.

1. El reconocimiento de créditos

El reconocimiento de créditos es la aceptacion, por parte de la Universidad de Barcelona, de la formacién o de la ex-
periencia profesional que figura a continuacién, que se computan al expediente de otras ensefianzas que el estu-
diante esté cursando a efectos de obtener un titulo oficial. En ninglin caso se pueden reconocer los créditos corres-
pondientes al trabajo de fin de grado.

Formacién o experiencia profesional objeto de reconocimiento académico:

a) Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o cual-
quier otra universidad, por lo que computan en las nuevas ensefianzas oficiales, a efectos de obtener un titulo oficial.
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Si se trata de titulos oficiales de universidades espafiolas y el titulo al que accede el alumno pertenece a la misma
rama de conocimiento que el titulo de grado cursado anteriormente, deben ser objeto de reconocimiento al menos
un namero de créditos que se al menos el 15% del total de créditos del titulo, correspondientes a materias de forma-
cion bésica de la misma rama.

Si el titulo al que se accede pertenece a una rama de conocimiento diferente, son también objeto de reconocimiento
los créditos obtenidos en las materias de formacion basica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que
se pretende acceder.

Cuando la formacién béasica superada en los estudios de origen no esté en concordancia con las

competencias y los conocimientos asociados a las materias de formacion basica de la nueva ensefianza, el Jefe de
Estudios, junto con el estudiante, pueden acordar el reconocimiento de otros créditos de la titulacién, respetando
siempre el nimero minimo de créditos a reconocer.

El resto de créditos, excepto los del trabajo de fin de grado, pueden ser reconocidos teniendo en cuenta la adecua-
cion entre las competencias y los conocimientos adquiridos.

b) Los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales que conducen a la obtencion del titulo de técnico
superior de formacién profesional, técnico superior de artes plasticas y disefio, técnico deportivo superior y gradua-
dos en ensefianzas artisticas.

c) Los créditos cursados en ensefianzas universitarias conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de
la Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de universidades.

d) La experiencia laboral y profesional, siempre que esté relacionada con las competencias de la titulacion que esta
cursando el estudiante.

El limite de créditos que se pueden reconocer en base a otras ensefianzas universitarias no oficiales y en la expe-
riencia profesional (apartados ¢ y d) no puede ser superior, en conjunto, el 15% de los créditos del plan de estudios
que esta cursando el estudiante.

Unicamente se puede reconocer un porcentaje superior al 15%, hasta la totalidad de créditos del plan de estudios,
excepto el trabajo final de grado, cuando el titulo propio haya sido extinguido y sustituido por el titulo oficial, y asi
conste en la memoria del titulo oficial verificada en las condiciones establecidas en los articulos 6.4 y 6.5 del Real
Decreto 861/2010.

e) Seis créditos computables como optativos en la titulacion de grado por la participacion en actividades instituciona-
les universitarias de tipo cultural, deportivo, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, las activida-
des deberan haberse llevado a cabo dentro del mismo periodo en que se cursa la ensefianza, excepto en el caso de
actividades institucionales o universitarias realizadas verano inmediatamente anterior a lo que el estudiante accede a
la titulacion de grado de la UB.

La equivalencia de las actividades institucionales universitarias se fija en 1 crédito por cada 25 horas de dedicacién
del estudiante.

Actividades institucionales objeto de reconocimiento académico:

- Actividades organizadas por servicios centrales de la UB y entidades del Grupo UB.

- Actividades institucional es universitarias organizadas por otras universidades.

- Actividades de representacion estudiantil en los casos de miembros electos y activos de los consejos de departamento, conse-
jos de estudios, de la Junta de Facultad, de las comisiones delegadas de Junta, del Claustro, del Consegjo de Gobierno, de las
comisiones delegadas del Consegjo de Gobierno y de los consejos directivos de los colegios mayores, del Consejo del Alum-
nado y de sus comisiones permanente y delegadas. Se reconocen arazédn de 1,5 créditos por cada mandato y érgano / comi-
sion, con una participacion minima del 80% de las sesiones.

- Actividades institucional es organizadas por € centro mismo (propio o adscrito).

La Comision Académica del Consejo de Gobierno (CACG) aprobara anualmente la relacion de los servicios centra-

les de la UB y de las entidades del Grupo UB que pueden ofrecer actividades institucionales universitarias suscepti-
bles de ser reconocidas por los centros para obtener reconocimiento académico que se establece en el articulo 12.8
del Real Decreto 1393/2007.

La comision académica de los centros o de los centros de trabajo, o el 6rgano en quien delegue, aprobara las activi-
dades organizadas por el centro susceptibles de reconocimiento académico.

Los centros deben hacer difusion, mediante la web, de la oferta susceptible de reconocimiento académico, tanto de
la oferta de actividades organizada por el centro, como de la relacion de servicios centrales UB o de entidades del
Grupo UB que organizan actividades susceptibles de este reconocimiento aprobada previamente por la CACG.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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No es de aplicacion en la UB
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 2502446

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

Teorico-practico

Précticas con ordenador

Précticas de problemas

Précticas de Laboratorio

Précticas externas

Otras Précticas

Salidas de Campo

Practicas especiales

Seminarios

Trabajo Tutelado

Trabajo Auténomo

53 METODOLOGIASDOCENTES

Clases magistrales

Clases expositivas:

Conferencias

Debate dirigido:

Seminarios

Trabajo en Grupo

Trabgjo escrito

Taller Experimental

Aprendizaje basado en problemas

Resolucién de Problemas

Readlizacion carpeta aprendizaje

Laboratorio de problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de informacién

Elaboracion de proyectos

Estudio de casos

Précticas

Visita

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas

Pruebas orales

Instrumentos basados en la observacion

Trabajos realizados por €l estudiante

Simulaciones

Instrumentos de co-evaluacion

55SINNIVEL 1
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NIVEL 2: Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Cienciasdela Salud Estadistica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioestadisticay matematica aplicad

a

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. diferencia eintegral.

. Comprender y saber aplicar conceptos de estadistica descriptiva e inferencial univariante y bivariante.
. Utilizar herramientas informéticas para |a resolucion de problemas estadisticos.

. Conocer y distinguir los conceptos de las mateméticas y de |a estadistica de interés para su aplicacion en lacienciay tecnologia de aimentos.
. Comprender y saber resolver problemas estadisticos y mateméticos bésicos en relacion a célculo
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5.5.1.3 CONTENIDOS

sion lineal simple.

Caélculo diferencial: limites y funciones. Logaritmos. Derivadas. Vectores. Célculo integral. Estadistica descriptiva. Distribuciones de probabilidad. Téc-
nicas de muestreo. Estimacién de pardmetros. Contrastes de hip6tesis. Pruebas de conformidad, homogeneidad e independencia. Analisis de regre-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

decimal.

En el plan docente de la asignatura se especificara con todo detalle el peso de cada modalidad de evaluacion, siguiendo la normativa es-

tablecida por la UB (Normas reguladoras de la evaluacion y de la calificacién de los aprendizajes: www.ub.edu/comint/projdocent/docs/
normes_reguladores.pdf). En estas normativas se detallan todos los procedimientos que hacen referencia a la evaluacion, calificacion, informacion
revision de examenes, recursos e impugnaciones, etc., estando disponible esta informacién para el alumnado antes de su matriculacién en le grado.
En concordancia con el RD 1125/2003 (BOE,224 de 18/09/03), las calificaciones se realizaran en una escala numérica de 0 a 10, con expresién de un

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala préctica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100

Précticas con ordenador 10 100

Préacticas de problemas 10 100

Trabgjo Tutelado 40 20

Trabajo Autébnomo 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Practicas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 10.0 60.0
Trabajos realizados por €l estudiante 0.0 30.0
NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica General e Inorganica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica Organica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Consolidar y ampliar los conocimientos de quimica general adquiridos en laformacion secundaria referentes ala estructura atémica, el enlace quimico, las reac-
ciones quimicasy el equilibrio quimico.

- Adquirir conocimientos sobre propiedades y reactividad de los elementos y de sus principales

. compuestos, con especial énfasis en la quimica bioinorganica.

. Conocer las propiedades y reactividad de compuestos inorganicos, tales como 6xidos, sales, &cidos y compuestos de coordinacion.

. Dominar la nomenclatura de |os compuestos organicos y saber representar su estructura a partir del nombre sistemético.

. Correlacionar la estructura de los compuestos organicos con sus propiedades fisicas, reactividad y estabilidad.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Quimica General e inorgénica. Estructura atémica y tabla periédica de los elementos. Propiedades periédicas. Estequiometria. El enlace quimico: teo-
ria y tipos de enlace. Introduccién a la reaccién quimica. Reacciones en disolucién acuosa. Termodinamica quimica. Equilibrio quimico. Cinética quimi-
ca. Catalisis. Electroquimica: reacciones de oxidacién reduccién. Antioxidantes. Quimica inorganica descriptiva.

Quimica Orgénica. Estructura de les moléculas organicas. Grupos funcionales. Nomenclatura. Estereoisomeria. Alcanos y cicloalcanos: andlisis con-
formacional. Grupos funcionales con enlaces sencillos carbono-heteroatomo: halogenuros de alquilo, alcoholes, éteres y epéxidos, aminas, tioles y sul-
furos. Alquenos, alquinos y sistemas conjugados. Compuestos aromaticos. Compuestos carbonilicos: aldehidos y cetonas. Acidos carboxilicos y deri-
vados: ésteres, amidas i nitrilos. Reactividad de los compuestos orgénicos. Reacciones de interés en la quimica de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay Observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar la informacién)

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conacimientos ala practica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comin/capacidad de colaborar en
equipos interdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias béasicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicasy bioldgicas de las materias primasy de |os alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teorico-practico 3 100

Précticas de problemas 30 100

Précticas de Laboratorio 27 100

Trabajo Tutelado 70 20

Trabajo Auténomo 110 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios
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Aprendizaje basado en problemas

Resolucion de Problemas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

10.0

60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante 0.0 40.0

NIVEL 2: Experimentacion en el laboratorio

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Otras Ramas OtraMateria..
NUEVA MATERIA

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Experimentacion en el Laboratorio

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer y racionalizar los diferentes sistemas de calidad que se siguen en los laboratorios.

- Saber seguir las pautas de comportamiento y actitudes necesarias para el trabajo en el Iaboratorio de acuerdo con los manuales de buenas practicas de laborato-
rio.

. Aplicar de formarutinaria las normas de seguridad bésicas en el trabajo de laboratorio.

. Saber gestionar la eliminacién de residuos quimicos y biol 6gicos de acuerdo con buenas précticas ambiental es.

. Saber manipular correctamente las muestras quimicas y biolégicas.
Realizar correctamente operaciones basicas de |aboratorio y saber evaluar |os datos obtenidos experimental mente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Experimentacion en el laboratorio. Sistemas de calidad en los laboratorios. Normas y elementos de seguridad en los laboratorios. Buenas practicas

Es una asignatura préactica en la que se introducira al alumno en normas basicas de funcionamiento, de buenas précticas y de seguridad en los labora-
torios quimicos y biol6gicos. En ella se impartiran también las practicas de algunas de las materias basicas del grado, tanto de tipo quimico como bio-
I6gico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Al amparo de lo dispuesto en el articulo 12.5 del RD 1393/2007 (de 29 de Octubre) por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas univer-
sitarias oficiales, se propone incluir como materia basica la Experimentacion en el Laboratorio, integrada por una asignatura practica, que incluye una
iniciacién a laboratorio de caracter marcadamente transversal ya que persigue una doble finalidad: por un lado, familiarizar al estudiante con el trabajo
basico en los laboratorios de tipo quimico y biolégico (normas de seguridad, tratamiento de residuos, gestién de la calidad, operaciones y mediciones
bésicas, etc) y, por otro, optimizar la docencia practica de las materias basicas, interrelacionando conceptos, experimentos, andlisis y tratamiento de
resultados.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala préctica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicasy biolgicas de las materias primasy de |os alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Précticas con ordenador 2 100

Précticas de Laboratorio 40 100

Seminarios 28 100

Trabajo Tutelado 40 20

Trabajo Auténomo 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases expositivas:

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Pruebas escritas 10.0 60.0
Trabajos realizados por el estudiante 0.0 50.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 20.0
NIVEL 2: Fisica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias dela Salud Fisica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisicai Fisicoquimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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. Conocer y utilizar el Sistema Internacinal de Unidades para expresar las magnitudes fisicas, sus medidasy errores
. Adquirir habilidad en laresolucion de problemas'y en el manejo de magnitudes y unidades

. Conocer la estructura de la materia, sus estados y sus propiedades fisicas y fisico-quimicas. Aplicar los principios de termodindmicaal estudio de los sistemas en
equlibrio abarcando los cambios fisicos y quimicos
. Conocer las leyes que rigen los procesos cinéticos tanto |os referentes a los procesos de transporte como ala velocidad de las reacciones quimicas

5.5.1.3 CONTENIDOS

Descripcion de sistemas materiales: fuerzas intermoleculares, propiedades de gases, sélidos y liquidos. Energia y equilibrio: principios de termodina-
mica, condiciones de espontaneidad y equilibrio. Disoluciones, equilibrio de fases y equilibrio de sistemas reaccionantes. Sistemas coloidales. Cinética:
procesos de transporte y cinética quimica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

No existen datos

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala préctica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

55.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y bioldgicas de |as materias primas y de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 34 100

Practicas de problemas 14 100

Précticas de Laboratorio 12 100

Trabagjo Tutelado 40 20

Trabajo Autébnomo 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Aprendizaje basado en problemas

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 10.0 60.0

Instrumentos basados en |a observacion 0.0 10.0

Trabgjos realizados por € estudiante 0.0 50.0

NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Biologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia Celular y Genética

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender conceptos relacionados con la estructura de la célula, sus funciones, las agrupaciones basicas que dan lugar alos tejidosy conocer los diferentes or-

ganulos celulares y sus funciones.

. Conocer los diferentes mecanismos de transporte a través de membranas.

. Distinguir entre los diferentes tipos y niveles de organizacion celular: células procariotas'y eucariotas.

. Conocer y comprender las diferencias entre células vegetales y animales.

. Comprender las bases de la genética, del genoma, la herenciay la diversidad biol 6gica.

. Redlizar trabajos de profundizacién y sintesis a partir de material bibliogréafico y comprender y saber interpretar trabajos cientificos relacionados con lamateria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Biologia celular y genética: Organizacion celular. Células procariotas y eucariotas. Membrana plasmatica. Mecanismos de transporte. Pared celular.
Organulos celulares. Vacuolas y plastos (cloroplastos, amiloplastos y cromoplastos). Citoesqueleto. El nicleo. El ciclo celular. Divisién celular: mitosis
y meiosis. Dotacién genética en eucariotas. Organismos haploides y diploides. Concepto de locus, alelo, genotipo, fenotipo y dominancia. Polimorfismo

genético. Patrones de herencia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

deontol6gicas

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptaci én a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar € impacto social y medioambiental de actuaciones en su @mbito/capacidad de
manifestar visiones integradas y sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicasy bioldgicas de las materias primas y de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100

Précticas de Laboratorio 100

Seminarios 9 100

Trabajo Tutelado 20 20

Trabajo Auténomo 75 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Ejercicios précticos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 60.0

Trabajos realizados por el estudiante 0.0 40.0

NIVEL 2: Microbiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Otras Ramas OtraMateria...
NUEVA MATERIA

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

26/ 86

csv: 259533408748756799834691



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

Identificador : 2502446

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiologia General

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer y diferenciar |os distintos tipos de microorganismos, los criterios de clasificacion e identificacion, sus condiciones de crecimiento y control, asi como
los fundamentos de la genética microbiana.

. Conocer y valorar €l interés, laimportanciay €l papel de |os diferentes microorganismos que pueden encontrarse en |os alimentos (bacterias, hongos y levaduras)
y también de las entidades acelulares (virusy priones).

. Comprender |os mecanismos de patogenicidad bacteriana.

. Conocer |as técnicas microbiol dgicas bésicas

5.5.1.3 CONTENIDOS

Contenidos de microbiologia general: Estructura de la célula procariota. Fisiologia y nutricién de los microorganismos. Crecimiento y control de las po-
blaciones microbianas. Genética microbiana. Diversidad bacteriana. Microorganismos eucariotas: hongos y levaduras. Microorganismos acelulares: vi-
rus y priones. Ténicas microbiolégicas basicas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Al amparo de lo dispuesto en el articulo 12.5 del RD 1393/2007 (de 29 de Octubre) por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universi-
tarias oficiales, se propone incluir como materia basica la Microbiologia, pues se considera de caracter basico porque incluye fundamentalmente aque-
llos conceptos que deben asimilarse en las primeras etapas formativas del estudiante y que le permitiran adquirir posteriormente conocimientos mas
avanzados en el &mbito de las materias de Higiene de los Alimentos y de Seguridad Alimentaria, asi como conocimientos especificos de algunas asig-
naturas como la Biotecnologia Alimentaria y la parte de Andlisis Microbiol6gico que se contempla en la asignatura de Andlisis de Alimentos.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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deontol 6gicas

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala préctica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias bésicas en lacienciay tecnologia de los aimentos.

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y bioldgicas de las materias primasy de |os alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100
Teorico-practico 15 100

Trabgjo Tutelado 30 20

Trabajo Autbnomo 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Debate dirigido:

Resolucion de Problemas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 0.0 80.0

NIVEL 2: Bioguimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Bioquimica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioquimica
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Béasica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia Molecular y Genémica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Béasica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Identificar los diferentes tipos de biomoléculas
. Conocer las relaciones entre la estructura quimicay la funcién biolégica

. Comprender el papel y funciones de las enzimasy su regulacion.

. como base del desarrollo biotecnol 6gico.

. Comprender |os mecanismos de flujo de lainformacion génica (replicacion, transcripcion y traduccion).
. Conocer |as técnicas bésicas de biologia molecular y laimportancia de esta disciplina

. Conocer las vias metabdlicas y |as relaciones entre los metabolitos y los efectores que regulan los flujos metabdlicos.

. Utilizar el método cientifico paralaidentificacion de problemas relacionados con la estructura y funcién de lamateria viva. Saber buscar informacion, evaluarla
y clasificarla, asi como ser capaz de formular hipétesisy disefiar |as estrategias para comprobarlas y obtener las conclusiones.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Bioguimica: Quimica estructural de los componentes de la materia viva: hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Relacion entre la funcién biolégica y
la estructura quimica. Principales rutas metabdlicas y su regulacion.

Biologia molecular y genémica: Estructura y funcién de los acidos nucleicos. Mecanismos de flujo de la informacién génica: procesos de replicacion
transcripcion y traduccién. Mecanismos de regulacién de la expresion génica. Técnicas basicas de biologia molecular. La biologia molecular como ba-
se del desarrollo biotecnoldgico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacion)

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptaci én a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias bésicas en lacienciay tecnologia de los aimentos.

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y bioldgicas de las materias primasy de |os alimentos.

CE12 - Conocer los nutrientes, su biodisponibilidad, funcion en el organismo, las bases del equilibrio nutricional, las necesidades
nutricionales y los fundamentos de |as relaciones entre alimentacion y salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 87 100

Précticas de Laboratorio 15 100

Seminarios 15 100

Trabajo Tutelado 58 20

Trabajo Auténomo 125 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 60.0

Trabgjos realizados por e estudiante 0.0 60.0

NIVEL 2: Fisiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber describir la estructura'y funcionamiento de los diferentes sistemas organicos y conocer las bases de su regulacion e integracion en el organismo.

. Comprender los fundamentos de los procesos fisiol6gicos y fisiopatol égicos.

. Comprender los sistemas y procesos fisiol 6gicos mas relacionados con la dimentacion y lanutricion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructura y funcién del cuerpo humano. Niveles de organizaciéon. Homeostasis y regulacién. Fundamentos de fisiologia tisular: tipos y principales ca-

racteristicas de los tejidos. Tejido muscular y contraccién. Tejido nervioso y funcién neuronal. Tejido 6seo. Estructura y funcién de los sistemas organi-

cos: nervioso, endocrino, reproductor, circulatorio, digestivo, respiratorio, renal y sanguineo. Sistema immune.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES
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CG1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una

terceralengua, dominando €l lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacion)

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptaci én a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias bésicas en lacienciay tecnologia de los aimentos.

CE12 - Conocer los nutrientes, su biodisponibilidad, funcién en el organismo, las bases del equilibrio nutricional, las necesidades

nutricionales y los fundamentos de | as relaciones entre alimentacion y salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100
Teorico-practico 15 100

Trabgjo Tutelado 35 20

Trabajo Autbnomo 55 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Aprendizaje basado en problemas

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Pruebas orales

0.0

50.0

NIVEL 2: Composicion y Propiedades de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No

No

NIVEL 3: Quimica delos Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Composicion y Propiedades delos Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

aromas'y su funcion.

. ldentificar y relacionar las propiedades y funciones de los componentes de los alimentos. Conocer e identificar las modificaciones de |os componentes de los di-
mentos producidas durante la elaboracion y almacenamiento y su influencia en la calidad final de los productos. Conocer los principales aditivos alimentarios y

. Conocer lacomposicién de los alimentos, sus propiedades y valor nutritivo. Conocer los criterios de calidad y conservacion de los diferentes alimentos.
. Utilizar criterios cientificos paralarecogida, evaluacion y clasificacion de informacion respecto ala composicion y propiedades de los alimentos
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Propiedades y funciones del agua, macromoléculas y otros componentes e ingredientes de los alimentos (pigmentos, aromas, aditivos alimentarios).
Modificaciones en los alimentos (cambios quimicos y reacciones entre componentes) durante su procesado industrial y/o elaboracion culinaria. Evolu-
cion y estabilidad de los alimentos: modificaciones y alteraciones fisicas y quimicas, y su prevencién y control. Estudios de durabilidad.

Composicion, propiedades, valor nutritivo, criterios de calidad y conservacion de los diferentes tipos de alimentos incluyendo los de segunda transfor-
macién y los platos preparados. Legislacion especifica. Influencia de los tratamientos en el valor nutritivo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacion)

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptaci én a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicasy bioldgicas de las materias primasy de |os alimentos.

CE3 - Entender |os mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones'y cambios que tienen lugar durante su
almacenamiento y procesado, y saber aplicar los métodos para su control.

CE4 - |dentificar las fuentesy la variabilidad de las materias primas para predecir su impacto en las operaciones de procesado y en
laaimentacion.

CE12 - Conocer los nutrientes, su biodisponibilidad, funcion en el organismo, las bases del equilibrio nutricional, las necesidades
nutricionalesy los fundamentos de | as relaciones entre alimentacion y salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100
Teorico-practico 30 100

Trabajo Tutelado 60 20

Trabajo Auténomo 120 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Trabajo escrito

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 60.0

Pruebas orales 0.0 40.0

Trabajos realizados por el estudiante 0.0 30.0

NIVEL 2: Andlisis de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6 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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Andlisisde Alimentos |

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Préacticasde Andlisis de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: AnalisisInstrumental

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Analisisde Alimentos ||

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los fundamentos fisicos, quimicosy bioguimicos de las técnicas analiticas de aplicacion en el andlisis de alimentos.

Conocer la metodol ogia de trabajo en un laboratorio de andlisis y saber aplicar conocimientos'y criterios cientificos sobre el planteamiento, la metodologiay el
desarrollo del andlisis aplicado alos alimentos.

Conocer y saber aplicar, interpretar y valorar los pardmetros de calidad de los métodos de

andlisis.

Conocer ventajas, inconvenientes y aplicaciones de |as técnicas analiticas, incluidas |as técnicas instrumental es, més utilizadas en el andlisis de alimentos, ya
sean andlisis fisicos, quimicos, bioquimicos (enziméticosy otros) o de base inmunol égica.

Saber seleccionar latécnica analiticamés idonea para el andlisis de los componentes (nutrientes, aditivos, contaminantes y otros) de los alimentos.

Elaborar informes sobre procedimientos, técnicas empleadas, resultados obtenidos, y su interpretacion, en andlisis de alimentos.

Interpretar correctamente |os resultados analiticos y saber valorar su conformidad con los requerimientos legal es.

Comprender los mecanismos de la percepcion sensorial, utilizar correctamente la nomenclatura

propiadel andlisis sensoria de los alimentos e identificar las principales aplicaciones del andlisis sensorial en laindustria agroalimentaraia.

Seleccionar €l tipo de prueba sensorial en funcion de los objetivos y de los recursos disponibles e interpretar adecuadamente sus resultados mediante los trata-
mientos estadisticos asociados alas pruebas del andlisis sensorial.

Conocer y saber aplicar las normas fundamental es de los andlisis microbiol 6gicos y

parasitol gicos: muestreo, recuentos, identificacion.

Saber aplicar |as técnicas adecuadas para la deteccion e identificacion de los principal es microorganismos (incluidos hongos y virus) y parésitos que se pueden
encontrar en los diferentes tipos de aimentos. Se incluye también el andlisis de las toxinas bacterianas y fungicas.

Analizar lacomposicion centesimal de los alimentos asi como |a de otros componentes no

nutritivosy caracterizar la calidad de las materias primasy de los productos elaborados.

Conocer, comprender y saber aplicar los principios y la terminologia bésica sobre calidad: politica, gestion, sistemas, control, evaluacion, mejora continuada, ca-
lidad en los laboratorios de andlisis, documentos del sistema de calidad, trazabilidad de la documentacion, etc.

55.1.3 CONTENIDOS

Andlisis Instrumental. Técnicas Opticas: espectroscopicas y microscopicas. Técnicas electroquimicas. Técnicas calorimétricas. Técnicas de separa-
cién. Andlisis de las propiedades fisicas: viscosimetria, densitometria, color, textura, tamafio, superficie ...

Andlisis de alimentos. La muestra para el andlisis. Normalizacién de métodos. Métodos oficiales. Seleccion y validacién de métodos analiticos. Técni-
cas de garantia de calidatd de los métodos analiticos. Tipos de andlisis: quimicos, bioquimicos, enzimaticos, immunolégicos, etc. Andlisis sensorial.
Andlisis de los componentes de los alimentos (nutrientes, aditivos, contaminantes y otros).

Préacticas de Andlisis de los Alimentos. Andlisis fisicos, quimicos, bioquimicos (enzimaticos ...), immunolégicos y sensoriales. Andisis de los componen-
tes de los alimentos (nutrientes, aditivos, contaminantes y otros). Parametros de calidad.

Andlisis microbiolégico de alimentos: muestreo, investigacién y recuento de microorganismos. Deteccion y cuantificacion de virus en alimentos. Control
microbiolégico en la industria alimentaria (portadores, manos, superficies, aire ...). Valoraciéon de desinfectantes.

Andlisis parasitol6gico de los alimentos: deteccion e identificacién de parésitos en la carne, pescado, agua

y vegetales; artrépodos que contaminan productos almacenados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Incluye una asignatura 100% practica: Practicas de andlisis de alimentos en la que se combinarian determinaciones analiticas de aplicacién en este
ambito y que corresponden a disciplinas académicas distintas: por ejemplo: practicas de andlisis de tipo instrumental con practicas de base quimica
(gravimetrias, volumetrias), técnicas de andlisis sensorial, técnicas enzimaticas y determinaciones de tipo microbioldgico y parasitolégico.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptacién a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

37186
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CEL1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicasy biolgicas de las materias primasy de |os alimentos.

CES5 - Conocer y seleccionar |os procedimientos analiticos (quimicos, fisicos, biolégicosy sensoriales) adecuados en funcién de los
objetivos del estudio, de las caracteristicas de los analitos y del fundamento de latécnica.

CEG - Identificar |os microorganismos patégenos, alterantesy de uso industrial en los alimentos, asi como las condiciones
favorablesy desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos industriales y biotecnol 6gicos.

CE7 - Identificar los compuestos quimicos potencialmente toxicos y su origen.

CE24 - Saber disefiar y aplicar programas de control de calidad contemplando adecuadamente |os planes de muestreo, las
caracteristicas a controlar, las especificaciones y las tolerancias, alo largo de todas | as operaciones.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 120 100
Teorico-practico 45 100

Préacticas de problemas 30 100

Précticas de Laboratorio 100 100

Trabajo Tutelado 90 20

Trabajo Autbnomo 215 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Clases expositivas:

Seminarios

Aprendizaje basado en problemas

Ejercicios précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 0.0 60.0
Pruebas orales 0.0 50.0
Trabajos realizados por el estudiante 0.0 60.0

NIVEL 2: Fundamentos de | ngenieria de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Operaciones Unitarias |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Operaciones Unitarias||

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

39/ 86

. Conocer |os instrumentos fisico-mateméticos propios de laingenieria quimicay aplicarlos ala tecnologia de los aimentos
. Conocer los fundamentos de |os procesos de laindustria alimentaria.
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Conocer |os elementos caracteristicos de |as plantas de procesado de alimentos'y del disefio de sus instalaciones.

Comprender y saber describir las operaciones bésicas o unitarias que se pueden realizar en la

industria alimentaria

Conocer los fundamentos del control y optimizacién de procesosy productos.

Saber aplicar balances de materiay energia para calcular caudales, temperaturas y necesidades energéticas para |los procesos de laindustria alimentaria.
Conocer |os mecanismos de transmision de calor, saber aplicar ecuaciones para el flujo conductivo y convectivo de calor para calcular pardmetros de interés en
laindustria alimentaria. Saber aplicar |as ecuaciones de velocidad de reaccion y los balances de materiay energia a disefio de reactores quimicos.

Saber relacionar variables termodinédmicas y cinéticas con los parametros de disefio de |os equipos para optimizar las condiciones de las operaciones y su efecto
sobre los alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

Circulacion de fluidos: factores de friccion; ecuaciéon de Bernouilli; pérdida de carga; conducciones, accesorios y bombas.

Operaciones de transmisién de calor: modelos de transmisién de calor; aislamiento térmico; calentamiento y enfriamiento de alimentos en estado no
estacionario; intercambiadores de calor; evaporadores; hornos, liofilizacién; esterilizacién; pasteurizacion; congelacion.

Operaciones de transferencia de materia: extraccion con disolventes; membranas. Operaciones complementarias: centrifugacion; filtracion, trituracion
y molturacién; homogeneizacién, mezcla de sélidos y liquidos.

Servicios auxiliares en plantas de procesado de alimentos: tratamiento de agua, vapor, electricidad. Tratamientos previos: lavado, pelado...}. Anélisis y
disefio de plantas de proceso.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda disponer de conocimientos de las materias basicas de matematicas, fisica y quimica, asi como conocimientos de la quimica de los ali-
mentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

No existen datos

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la préctica/capacidad de tomar decisiones'y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comin/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la cienciay tecnologia de los alimentos.

CEB8 - Aplicar los principios de la biologiay de laingenieria quimica para describir, analizar, controlar y optimizar los procesos de
transformacion y conservacion de los alimentos.

CE9 - Conocer y aplicar |los principios de las técnicas de procesado y avaluar sus efectos en la calidad y la seguridad del producto.

CE10 - Conocer los principios de los sistemas de conservacion de los alimentos, y las caracteristicas y propiedades de |os materiales
y sistemas de envasado.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teorico-practico 15 100

Précticas de problemas 15 100

Précticas de Laboratorio 30 100

Trabajo Tutelado 60 20

Trabajo Auténomo 120 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Resolucién de Problemas

Précticas
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Trabgjos realizados por € estudiante 0.0 50.0
NIVEL 2: Produccion de Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Produccién de Materias Primas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ingredientesy Formulacién de Alimentos
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer los recursos naturales de interés para la obtencion de materias primas destinadas a la elaboracion de alimentos.

. Conocer |os fundamentos de | os sistemas de produccion agricolay ganaderay los factores que influyen en la productividad.

. Saber andlizar y valorar los factores ligados a los sistemas de produccion que pueden influir més en el rendimiento y la calidad de los productos.
. Conocer |as caracteristicas, propiedades y origen de |as principal es materias primas utilizadas en laindustria alimentaria.

. Conocer las caracteristicas tecnolégicas y |as principal es aplicaciones de |os aditivos alimentarios y de ingredientes industrial es (sueros | &cteos, derivados de
sangre, ovoproductos, almidones, fibras, proteinas de soja, etc).
. Ser capaz de formular nuevos alimentos o modificar |as propiedades de |os existentes mediante el uso correcto de aditivos e ingredientes industriales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Produccién de materias primas. Situacién y perspectivas de los sectores productivos. Politicas comunitarias. Produccién de materias primas de origen
animal (leche, carne, pescado y huevos) y su transformacién. Sistemas de produccién ganadera. Produccién de materias primas de origen vegetal. Va-
riedades de hortalizas, cereales, legumbres, frutas, etc. Sistemas de produccion agricola. Cosecha y post-cosecha. Factores de manejo y control liga-
dos a los sistemas de produccién animal y vegetal: influencia de la crianza y el cultivo sobre el rendimiento y la calidad.

Ingredientes y formulacién de alimentos. Descripcion del origen, caracteristicas tecnoldgicas y principales aplicaciones de los diferentes aditivos ali-
mentarios y de los principales ingredientes industriales de origen animal (leche en polvo, proteinas de leche, derivados del suero lacteo, derivados del
colageno, derivados de la sangre, ovoproductos...) y de origen vegetal (harina, gluten, harina y proteinas de soja, almidones, fibras...). Bases para la
formulacion de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Es recomendable disponer de conocimientos previos de las materias basicas de quimica, bioquimica y biologia, asi como sobre quimica y composicion
de los alimentos.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptaci én a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)
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CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar € impacto social y medioambiental de actuaciones en su dmbito/capacidad de
manifestar visiones integradas y sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocer las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicasy bioldgicas de las materias primas y de los alimentos.

CE3 - Entender los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reaccionesy cambios que tienen lugar durante su
amacenamiento y procesado, y saber aplicar los métodos para su control.

CEA4 - Identificar las fuentesy la variabilidad de las materias primas para predecir su impacto en las operaciones de procesado y en
la alimentacion.

CE13 - Saber disefiar, formular y etiquetar alimentos adaptados a las necesidades de |os consumidoresy sus caracteristicas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100
Teorico-practico 15 100

Précticas de Laboratorio 15 100

Trabgjo Tutelado 60 20

Trabajo Autébnomo 120 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Clases expositivas:

Seminarios

Trabgjo escrito

Estudio de casos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 0.0 60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante 0.0 50.0

NIVEL 2: Tecnologia Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
43/ 86

csv: 259533408748756799834691



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

Identificador : 2502446

No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Fundamentos de Tecnologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biotecnologia Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Dominar los instrumentos fisico-mateméticos propios de laingenieria quimicay aplicarlos alaresolucién de materiay energia para el disefio de procesos.
comprender y saber aplicar los fundamentos fisico-quimicos de los sistemas col oidales a la tecnol ogia de alimentos: emulsiones, espumas, geles, etc. y conocer y
valorar sus aplicaciones en el disefio de nuevos alimentos.

Comprender y saber evaluar |os procesos de transformacion de alimentos, distinguiendo entre

régimen estacionario y no estacionario.

Conocer los procesos industria es de transformacion y conservacion de aimentos, asi como las tecnologias de envasado y almacenamiento.

Conocer |os equipos més utilizados en el procesado de alimentos y saber seleccionar los més

adecuados para unos objetivos concretos.

Conocer los mecanismosy pardmetros parael control de los procesosy |os equipos de laindustria alimentaria.

Conocer los sistemas de control y optimizacién de procesos y productos aplicados alos

principal es tipos de industrias alimentarias.

Conocer las tecnologias emergentes y saber aplicarlas al disefio de nuevos productos mejorados en cuanto a su calidad, coste y repercusion medioambiental .

Conocer y saber valorar adecuadamente |as principal es aplicaciones de |a biotecnologia en |a produccion de alimentos, aditivos alimentariosy auxiliares tecnol 6-
gicos.

Comprender las principal es etapas de |a preparacion de alimentos modificados genéticamente. Conocer y vaorar |as implicaciones sanitarias, medioambientales,
econémicas y sociaes, asi como el marco legislativo, de los productos genéticamente modificados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Complementos especificos de matematicas y fisica necesarios para célculos relacionados con la tecnologia de alimentos. Balances de materia y de
energia. Equilibrio y ecuaciones de velocidad de transferencia de materia y calor. Herramientas informaticas para la resolucion de sistemas de ecua-
ciones de ingenieria alimentaria: conjuntos de balances y sistemas en estado no estacionario.

Complementos especificos de fisico-quimica para Tecnologia de los alimentos. Reologia. Textura: principioss de medida, equipos y ensayos. Interfi-
cies liquidas: energia superficial, adsorcién, agentes tensioactivos. Coloides alimentarios: emulsiones, espumas, geles, disoluciones de macromolécu-
les. Sistemas coloidales de microencapsulamiento en la industria alimentaria: ciclodextrinas, liposomas, dendrimeros.

Tecnologias especificas de los derivados de los diferentes grupos de alimentos (carnicos, lacteos, ovoproductos, derivados del pescado, derivados de
las frutas, derivados de los cereales, aceites y grasas, conservas vegetales, chocolate, etc). Alimentos preparados. Bebidas alcohdlicas y no alcohdli-
cas. Confiteria. Otros.

Biotecnologia Alimentaria. Conceptos de biotecnologia. Introduccién a la tecnologia del DNA recombinante. Concepto de transgen y de gen marcador.
Sistemas de transformacién genética. Ingenieria metabdlica y sus aplicaciones. Tipos de alimentos GM. Plantas transgénicas resistentes a herbicidas
y plagas, con mejoras en su cultivo y procesado. Mejora de caracteristicas nutricionales y sensoriales. Plantes singénicas. Deteccion de transgenes en
alimentos. Impacto ecolégico, sanitario y econémico de los OGM. Instalaciones y técnicas empleadas a escala laboratorio, piloto e industrial. Biorreac-
tores. Riesgos y beneficios (alimentarios, sanitarios, ambientales y econémicos) de los alimentos producidos por biotecnologia. Legislacién e impacto
social.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Es recomendable haber cursado materias basicas de matematicas, fisica y quimica, asi como las materias especificas de quimica de los alimentos,
composicion y propiedades de los alimentos y fundamentos de ingenieria de alimentos.

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptaci dn a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demés'y de contribuir aun proyecto comin/capacidad de colaborar en
equipos interdisciplinaresy en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar €l impacto social y medioambiental de actuaciones en su dmbito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEG - Identificar |os microorganismos patégenos, alterantesy de uso industrial en los alimentos, asi como las condiciones
favorablesy desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos industriales y biotecnol 6gicos.

CES8 - Aplicar los principios de labiologiay de laingenieria quimica para describir, analizar, controlar y optimizar los procesos de
transformacién y conservacion de los alimentos.

CE9 - Conocer y aplicar los principios de las técnicas de procesado y avaluar sus efectos en la calidad y la seguridad del producto.

CE10 - Conocer los principios de los sistemas de conservacion de los alimentos, y las caracteristicas y propiedades de |os materiales
y sistemas de envasado.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100
Teorico-practico 45 100
Précticas de problemas 15 100
Salidas de Campo 45 100
Trabajo Tutelado 90 20
Trabajo Auténomo 165 0
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Aprendizaje basado en problemas

Laboratorio de problemas

Ejercicios practicos

Visita

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 70.0

Trabajos realizados por el estudiante 0.0 50.0

NIVEL 2: Higiene de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiologia y Parasitologia de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higieneen laIndustria Alimentariay Andlisis de Peligrosy Puntos Criticos de Control

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber identificar y clasificar |os microorganismos y parasitos que pueden colonizar los alimentos. Conocer |os mecanismos de alteracion microbiana de los di-
mentos, |os principal es agentes responsables y comprender |as bases microbiol 6gicas de la conservacion.
. Conocer y comprender los diferentes tipos de ciclos biol 6gicos relacionados con la trasmision
alimentaria de parasitos y saber cudles son |os parasitos que pueden contaminar |os diferentes tipos de alimentos.
Saber controlar la calidad microbiol 6gica de los alimentos.
Dominar las técnicas de cultivo, aislamiento e identificacion de los microorganismos de los alimentos.
Dominar |as técnicas de muestreo, diagndstico e identificacion de los parésitos de |os alimentos.
Saber aplicar adecuadamente los principios basicos y las medidas preventivas de higiene a procesos y productos.
Utilizar correctamente |as guias de buenas précticas de higiene alo largo de toda la cadena alimentaria.
Conocer y saber aplicar las normas de higiene de instalaciones, maquinariay utensilios en las industrias agroalimentarias.

Conocer los programas de autocontrol y dominar laaplicacion del sistema de andlisis de peligrosy puntos de control criticos (APPCC) en las diferentes indus-
trias agroalimentarias, asi como los pre-requisitos del sistema.

55.1.3 CONTENIDOS

Microbiologia y Parasitologia de alimentos. Grupos de microorganismos (bacterias, virus, hongos) y de parasitos de importancia en los alimentos.
Origen de la contaminacion de los alimentos por microorganismos y parasitos. Deterioro de los alimentos por microorganismos y parasitos. Calidad
microbiol6gica y parasitolégica de los alimentos. Factores que determinan la presencia, crecimiento, supervivencia, evolucién y muerte de los micro-
organismos y de los parasitos en los alimentos.

Microbiologia predictiva. fundamentos de andlisis microbiolégicos y parasitolégicos de los alimentos.

Higiene en la Industria Alimentaria y APPCC. Concepto de higiene alimentaria. Higiene a lo largo de la cadena alimentaria (elaboracion, almacena-
miento y distribucién). Higiene de instalaciones y maquinaria, buenas practicas. Normativa especifica de higiene a nivel de Codex, UE y Espafia. Pre-
requisitos (manipuladores y formacién de personal, control de plagas, aguas, proveedores, trazabilidad, ...) y APPCC: principios, metodologia y venta-
jas. Casos practicos en diferentes sectores. Trazabilidad. Control de superficies. Control ambiental.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Es recomendable que los alumnos hayan cursado la materia basica de biologia y que tengan ya algunas nociones de composicion y propiedades de
los alimentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala practica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comin/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar el impacto social y medioambiental de actuaciones en su ambito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Entender los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y cambios que tienen lugar durante su
almacenamiento y procesado, y saber aplicar los métodos para su control.

CEB6 - Identificar los microorganismos patégenos, aterantesy de uso industrial en los alimentos, asi como las condiciones
favorablesy desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos industriales y biotecnol 6gicos.
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CE15 - Identificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biolégicay nutricional), su origen o causas, |os efectos
de su exposicion viaalimentariay los métodos adecuados para su control alo largo de la cadena alimentaria, y paralareduccion del
riesgo en los consumidores.

CE17 - Saber disefiar y aplicar sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), asi como sus pre-requisitos,
alolargo de todala cadena alimentariay saber aplicar y validar programas de autocontrol en la empresa agroalimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teorico-préactico 15 100

Précticas de Laboratorio 30 100

Trabajo Tutelado 75 20

Trabajo Auténomo 120 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Resolucién de Problemas

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante 0.0 40.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 20.0
NIVEL 2: Seguridad Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad Alimentaria |

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad Alimentariall

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

andlisis del riesgo.

car tales riesgos.

control.

cion toxicol dgica.

tos.

. Comprender las diferencias entre seguridad y riesgo toxicol dgico en el dmbito alimentario. Saber utilizar la terminologiay dominar los principios bésicos del
. Saber diagnosticar los riesgos asociados a consumo de alimentos y conocer y saber utilizar las herramientas y procedimientos para evaluar, gestionar y comuni-

. Conocer las fuentes de exposicidn, mecanismos de accidn y elementos de prevencion de las intoxicaciones alimentarias, tanto de origen biético como abidtico.
. Saber identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de | as fases de la cadena alimentariay saber aplicar los sistemas de prevencion y

. Conocer |os distintos procesos toxico-cinéticos y 1os mecanismos generales de la accidn toxica. Ser capaz de interpretar los resultados de las pruebas de evalua-

. Conocer los riesgos parala salud derivados de la presencia de microorganismos y sus toxinas, asi como de parésitos, en los alimentos.
. Conocer |as principales caracteristicas de las infecciones y toxi-infecciones alimentarias de origen microbiano.
. Saber aplicar las recomendaciones higiénico-sanitarias para prevenir las enfermedades derivadas de la presencia de microorganismos y parésitos en los alimen-

. Conocer laestructuray funciones de las Organizaciones autonémicas, estatal es e internacional es rel acionadas con la seguridad alimentaria.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos bésicos de seguridad alimentaria. Analisis del riesgo: evaluacion, gestion y comunicacién. Marco legal de aplicacion. Agencias y organis-
mos con competencias en seguridad alimentaria. Conceptos y diferencias entre riesgo y peligro alimentario. Componentes y herramientas para el ana-
lisis del riesgo. Tipos de peligros asociados a la alimentacion: fisicos, quimicos, biolégicos y nutricionales.

Fundamentos de toxicologia alimentaria.

Andlisis del riesgo de los peligros bidticos y abiéticos. Identificacion y caracterizacion de peligros, exposicion, evaluacion probabilistica y determinista
del riesgo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Es recomendable que el alumno haya cursado las materias basicas de Biologia, Quimica, Bioquimica, Fisiologia y Bioestadistica y las materias espe-
cificas de Higiene de los Alimentos y de composicién y Propiedades de los alimentos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacién)

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala practica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comin/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Identificar |os microorganismos patégenos, alterantesy de uso industrial en los alimentos, asi como las condiciones
favorablesy desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos industriales y biotecnol 6gicos.

CE?7 - Identificar los compuestos quimicos potencialmente téxicos'y su origen.

CE14 - Disponer de los conocimientos y aptitudes necesarias para colaborar, en el dambito de la salud plblica, en €l disefio y
realizacion de programas y estrategias dirigidas a mejorar las costumbres alimentarias y para participar en actividades de promocién
delasaludy de prevencién de enfermedades

CE15 - Identificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biolégicay nutricional), su origen o causas, |os efectos
de su exposicion viaalimentariay los métodos adecuados para su control alo largo de la cadena aimentaria, y paralareduccion del
riesgo en los consumidores.

CE16 - Conocer, valorar y saber aplicar adecuadamente |os componentes del andlisis del riesgo (evaluacion, gestion y
comunicacién) en el ambito de la seguridad alimentaria en todos los sectores del entorno agroalimentario.

CEL17 - Saber disefiar y aplicar sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), asi como sus pre-requisitos,
alolargo de todala cadena alimentariay saber aplicar y validar programas de autocontrol en la empresa agroalimentaria.

CEA18 - Disponer de los conocimientos y habilidades paraintervenir en politicas, programasy proyectos de seguridad alimentaria en
€l sector publicoy privado.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Teorico-practico 30 100

Trabajo Tutelado 90 20

Trabajo Auténomo 120 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Trabajo escrito
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Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Trabgjos realizados por € estudiante 0.0 40.0
NIVEL 2: Nutricién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No

No

NIVEL 3: Nutricién y Salud

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentos Funcionalesy Nuevos Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Nutriciony laDietética.

. Conocer y comprender laterminologiay saber utilizar las herramientas relacionadas con la
. Saber evaluar lacalidad nutricional de unadieta

. Conocer las funciones en €l organismo, las fuentes alimentarias, el valor energético, la biodisponibilidad y Ias necesidades y recomendaciones de |os nutrientes
y otros componentes de los alimentos, asi como los problemas derivados de una ingesta deficiente de los mismos. Conocer las bases del equilibrio energéticoy
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nutricional y los principios de | as dietas saludables. Conocer los cambios metabodlicos y funcionalesy sus repercusiones nutricionales alo largo del ciclo vital y
en situaciones especiales fisiol 6gicas o patol 6gicas y |as adaptaciones dietéticas que deben redizarse.

Conocer y valorar laimportancia de | as relaciones entre alimentacion y salud.

Comprender que la dieta puede ser un factor de riesgo o de proteccion frente a muchas de las enfermedades crénicas mas prevalentes en la sociedad actual.
Comprender el significado de |os objetivos nutricionales y de las guias dietéticas.

Conocer y valorar €l posible papel protector de los alimentos funcionales y otros alimentos en la proteccion de la salud.

Conocer los requisitos que deben reunir los alimentos para poder declarar que tienen un efecto positivo en lasalud.

Ser capaz de colaborar en programas de promocién de lasalud y de educacion alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

Nutrici6on Humana. Digestién y absorcién de los nutrientes: mecanismos y regulacion. Metabolismo de los macronutrientes y micronutrientes. Fibra
alimentaria. Alcohol. Balance hidrico y electrolitico. Balance energético. Necesidades y recomendaciones nutricionales. Concepto de alimentacién
saludable. Alimentacion en las diferentes etapas del ciclo vital.

Nutricién y salud. Problemas de salud relacionados con la alimentacién y pautas alimentarias para su prevencion y tratamiento. Alimentacién y depor-
te. Reacciones adversas de los alimentos. Productos alimenticios para situaciones especiales. Conceptos de nutrigenética y nutrigenémica.

Alimentos funcionales y nuevos alimentos. Conceptos y diferencias entre nuevos alimentos (¢ novel food¢,), alimentos funcionales, nutracéuticos, pro-
ductos dietéticos, complementos alimenticios, etc. Componentes bioactivos y otros ingredientes funcionales. Principales rutas del metabolismo secun-
dario vegetal de las que derivan. Descriptiva de los productos y evidencia cientifica de sus efectos. Balance riesgo/beneficio de los alimentos funciona-
les. Marco legal: procedimientos para la autorizacion de declaraciones de propiedades nutricionales y saludables, y exigencias para demostrar el fun-
damento cientifico. Tipos de ¢ novel food¢, y procedimiento de autorizacion a la UE.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Es recomendable que el alumno haya cursado las materias basicas de Biologia, Bioquimica y Fisiologia, asi como la especifica de Composicién y Pro-
piedades de los Alimentos.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando €l lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacién)

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy
deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptacién a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE12 - Conocer los nutrientes, su biodisponibilidad, funcién en el organismo, las bases del equilibrio nutricional, las necesidades
nutricionales y los fundamentos de | as relaciones entre alimentacion y salud.

CE13 - Saber disefiar, formular y etiquetar alimentos adaptados a las necesidades de los consumidores y sus caracteristicas.

CE14 - Disponer de los conocimientos 'y aptitudes necesarias para colaborar, en € ambito de lasalud publica, en el disefio y
realizacion de programas 'y estrategias dirigidas amejorar las costumbres alimentarias y para participar en actividades de promocion
delasaludy de prevencion de enfermedades

CE25 - Disponer de conocimientos y habilidades adecuadas para colaborar en la etapa de comercializacion, aportando criterios
cientificos alas estrategias de publicidad y marketing de |os productos alimentarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 105 100
Teorico-practico 45 100

Précticas con ordenador 10 100

Précticas de Laboratorio 15 100

Trabajo Tutelado 120 20

Trabajo Autébnomo 155 0

54/ 86

csv: 259533408748756799834691



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

Identificador : 2502446

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Ejercicios précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Pruebas orales 0.0 50.0
NIVEL 2: Salud Publica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Salud Publicay Epidemiologia Nutricional

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender los conceptos basicos de salud y de salud publicay los determinantes de la salud.. Conocer y comprender 10s principios metodol 6gicos de la epide-
miologiay sus aplicaciones a ambito de la aimentacion y lanutricion.

. Conocer y comprender las estrategias de promocién de lasalud y de prevencion de las

. enfermedades.

. Comprender einterpretar adecuadamente |os estudios epidemiol 6gicos.

. Conocer las diferentes organizaciones y sistemasy politicas de salud autonémicos, estatales e internacionales.

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos de salud publica. Epidemiologia nutricional, general y cuantitativa. Disefio e interpretacion de estudios epidemiol6gicos. Modelos
de regresion en epidemiologia con variables cualitativas y cuantitativas. Estandarizacion, confusion e interacciéon. Causalidad y epidemiologia. Conoci-
miento de las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales y las politicas de salud: prevencion de las enfermedades més pre-
valentes de nuestra sociedad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado previamente las materias basicas de biologia, fisiologia, bioestadistica y bioquimica, asi como las materias especificas
de Nutricién y Seguridad alimentaria.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacion)

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y
deontol6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptacidn a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demés'y de contribuir a un proyecto comin/capacidad de colaborar en
equipos interdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Disponer de los conocimientos 'y aptitudes necesarias para colaborar, en € ambito de lasalud publica, en el disefio y
realizacién de programas'y estrategias dirigidas amejorar las costumbres alimentarias y para participar en actividades de promocion
delasaludy de prevencion de enfermedades

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100
Teorico-practico 10 100

Précticas de problemas 10 100

Trabagjo Tutelado 30 20

Trabajo Auténomo 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Trabajo en Grupo

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Trabgjos realizados por €l estudiante

0.0

40.0
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NIVEL 2: Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Antropologiay Psicologia del Comportamiento Alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laevolucién histérica, antropolégicay sociol 6gica de la alimentacion.

. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar adecuadamente las informaciones rel acionadas con nutricién, alimentacion, habitos alimentarios y estilos de vida.
. Conocer los factores socio-culturales y psicoldgicos que influyen en el comportamiento alimentario.

. Reconocer lapluralidad del hecho alimentario y laimportancia de los agentes sociales.

. Conocer principios bésicos del andlisis socioantropoldgico del sistema alimentario y especialmente del consumo y habitos alimentarios.

. Comprender y valorar adecuadamente | os diferentes model os de consumo alimentario.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

El hecho alimentario: dimension sociocultural y factores que lo condicionan. Variabilidad intercultural en el comportamiento alimentario. Alimentacion,
sociedad y globalidad cultural. Modelos de consumo alimentario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacion)

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y

deontol6gicas

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE25 - Disponer de conocimientos y habilidades adecuadas para colaborar en la etapa de comercializacion, aportando criterios

cientificos alas estrategias de publicidad y marketing de los productos alimentarios.

CE26 - Conocer lahistoriay la antropologia de la alimentacion y las bases psicol dgicas y sociol6gicas del comportamiento

alimentario.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100
Teorico-practico 10 100

Trabagjo Tutelado 40 20

Trabajo Autbnomo 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 0.0 60.0
Pruebas orales 0.0 50.0
Trabajos realizados por € estudiante 0.0 50.0
NIVEL 2: Gestién dela Calidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion de Calidad y Nor mativa Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion Ambiental en la Industria Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Control de Calidad de Procesosy Productos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los instrumentos juridicos de la legislacién espafiolay europea en el &mbito alimentario. Conocer la funcién de las diferentes Administraciones Piblicas
en temas de derecho y normativa aimentaria.
Conocer y saber interpretar y aplicar las normativas alimentarias generales y especificas vigentes
.y estar familiarizado con las actualizaciones en legislacion aimentaria. Comprender el concepto de calidad y los principios béasicos de su gestion.
Saber evaluar, gestionar y controlar la calidad alimentaria de acuerdo con las normas 1SO. Conocer y comprender |os fundamentosy |os elementos esenciaes de
los sistemas de calidad. Saber implantar sistemas de calidad de procesos'y productos, aplicando las herramientas e indicadores adecuados para la gestion de la
calidad.
Conocer |as fuentes de contaminacion propias de la actividad agroalimentariay saber aplicar medidas preventivasy correctoras.
Saber gestionar subproductosy residuos y saber documentar e implantar sistemas de gestion
ambiental .
Conocer los procedimientos para planificar y realizar auditorias de calidad.
Saber desarrollar protocolos de autocontrol en laindustria alimentariay saber realizar auditorias internas de la eficacia del sistema.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Gestion de calidad y normativa alimentaria. Conceptos de legislacion alimentaria, normas generales (etiquetado, control de dosificacion, aditivos¢,),
normativas especificas de alimentos. Gestion: conceptos generales de calidad sistemas de calidad (normas ISO9000). Herramientas de la gestion
de la calidad. Costes de calidad. Disefio de experimentos.

Control de calidad de procesos y productos. Control estadistico de la calidad. Técnicas y planes de muestreo por atributos y variables. Control a la re-
cepcién de materias primas y material de envasado. Especificaciones y tolerancias. Control del proceso: graficos de control por atributos y variables.
Capacidad de un proceso. Métodos rapidos. Control de alimentos manufacturados. Control oficial. Autenticidad de alimentos y deteccién de fraudes y
adulteraciones. Control del etiquetado de alimentos envasados.

Gestién ambiental en la industria alimentaria. Industria alimentaria y medio ambiente. Procesos y residuos. Legislacion. Evaluacion y herramientas de
gestién ambiental. Minimizacién de residuos y optimizacion de recursos. Gestién de residuos. Control y tratamiento de aguas residuales, residuos y
efluentes gaseosos. Valorizacion y reutilizacién de residuos y aguas residuales. Vertidos controlados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Es recomendable haber cursado las materias basicas de quimica, matematicas y estadistica, asi como las especificas de composicién y propiedades
de los alimentos, analisis de los alimentos, tecnologia, higiene y seguridad alimentarias

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticasy

deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptaci dn a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demés'y de contribuir aun proyecto comin/capacidad de colaborar en
equipos interdisciplinaresy en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar

nuevos conocimientos y actitudes)

CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar €l impacto social y medioambiental de actuaciones en su dmbito/capacidad de
manifestar visiones integradasy sisteméticas)

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE11 - Conocer y planificar los sistemas de tratamiento y/o reaprovechamiento de los subproductosy residuos de acuerdo con
criterios de sostenibilidad y respeto al medio ambiente.

CE19 - Interpretar y saber aplicar |os principios normativos del derecho agroalimentario.

CE20 - Disponer de los conocimientos y habilidades para auditar y asesorar legal, cientificay técnicamente ala empresa

agroalimentaria.

CE22 - Valorar laimportancia de la gestion de la calidad como elemento clave de la competitividad de laempresay saber aplicar
las herramientas de la calidad parala planificacion, el control y la mejora continua.

CE23 - Saber disefiar, aplicar y auditar normasy sistemas de calidad de productos, procesosy empresa, asi como conocer y valorar
los estdndares internacionales de gestion de la calidad y sus procesos de certificacion y acreditacion

CE24 - Saber disefiar y aplicar programas de control de calidad contemplando adecuadamente |os planes de muestreo, las
caracteristicas a controlar, las especificaciones y las tolerancias, alo largo de todas las operaciones.

CE25 - Disponer de conocimientos y habilidades adecuadas para colaborar en la etapa de comercializacion, aportando criterios
cientificos alas estrategias de publicidad y marketing de |os productos alimentarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 120 100
Teorico-practico 60 100

Trabajo Tutelado 100 20

Trabajo Auténomo 170 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Seminarios

Trabajo en Grupo

Ejercicios practicos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas 0.0 60.0
Pruebas orales 0.0 40.0
Trabajos realizados por el estudiante 0.0 40.0
Instrumentos de co-evaluacion 0.0 20.0
NIVEL 2: Economiay Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Economiay Gestion en la Empresa Agroalimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer € entorno, la estructuray potencialidades del sector agroalimentario.

. Conocer las bases de la organizacién y de la gestion en las empresas agroalimentarias.

. fC_oglocer y saber aplicar herramientas de gestion en la empresa agroalimentaria, desde la provision de materias primas hasta la comercializacion de los productos
inales.

. Conocer la estructura econdmico-financiera de las empresas agroalimentarias.

. Conocer y comprender los métodos més comunes de planificacion, programacion y control de proyectos en el ambito empresarial.

. Conocer las técnicas de marqueting, estudios de mercado y planificacion comercial.

55.1.3 CONTENIDOS

Estructura y organizacién empresarial. Sistemas de costos y margenes. Inversiones. Concepto de CEX. Gestion de las operaciones y de la produccion.
Proceso de innovacién. Conceptos de marketing y de investigacion de mercados. Técnicas comerciales de venta. Conceptos de ética profesional.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

55.1.52 TRANSVERSALES

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar

nuevos conocimientos y actitudes)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE21 - Conocer las bases de la organizacion de las empresas agroalimentarias y de la gestion de todos |os departamentos

implicados.

CE22 - Valorar laimportancia de la gestion de la calidad como elemento clave de la competitividad de laempresay saber aplicar
las herramientas de la calidad para la planificacion, el control y la mejora continua.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100
Teorico-practico 10 100

Trabgjo Tutelado 40 20

Trabajo Autbnomo 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Trabajo en Grupo

Resolucién de Problemas

Ejercicios précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Trabajos realizados por €l estudiante

0.0

40.0

NIVEL 2: Précticas Externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticas Externas

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Précticas Externas 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber aplicar en el dambito profesional los conocimientos adquiridos en la Universidad.

. Desarrollar habilidades de comunicacion interpersonal y capacidad de trabajar en equipo.

. Capacidad de planificacion y organizacién auténomadel trabajo y de gestion de lainformacion.
. Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones.

55.1.3 CONTENIDOS

Préacticas externas a la Universidad que podran realizarse en empresas agroalimentarias, centros tecnolégicos, laboratorios, consultorias o departa-
mentos de la Administracién con competencias en el sector alimentario.

El trabajo a realizar seréa el propio de un egresado de Ciencia y Tecnologia de alimentos y debera concluir con un informe final en el que se expongan
las actividades realizadas.

55.1.4 OBSERVACIONES

En esta asignatura se supera la presencialidad recomendada porque se trata de una asignatura totalmente practica.

Dado que las competencias especificas que se podrian asociar a esta materia son distintas en funcién del centro que eventualmente acoja al alumno
para realizar estas practicas e incluso, dentro del mismo centro, dependerian del tipo de trabajo que se le asigne al estudiante, se ha optado por aso-
ciar esta materia s6lo con algunas de las competencias generales. La transversalidad de esta materia parece ademas un marco idéneo para la evalua-
cion de las competencias generales de la titulacion.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando el lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacién)

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y
deontol 6gicas
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CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos ala practica/capacidad de tomar decisiones y adaptacion a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir a un proyecto comin/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Précticas externas 1425 20

Seminarios 4 100

Trabajo Tutelado 35 20

Trabajo Auténomo 0 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabgjo escrito

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas escritas 0.0 60.0

Trabgjos realizados por e estudiante 0.0 60.0

NIVEL 2: Trabajo Final de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Final de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master 6 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Capacidad para planificar, desarrollar, presentar y defender un trabajo relacionado con algin perfil profesional del graduado en Cienciay Tecnologiade los Ali-
mentos.
Saber buscar y valorar adecuadamente las fuentes de informacién relacionadas con la cienciay tecnologia de los alimentos.

. Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora y saber poner en précticalos principios del método cientifico en el trabajo realizado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El trabajo de fin de grado se desarrollara en el marco de alguna de las materias que integran el plan de estudios o, preferiblemente, multidisciplinar,
implicando a méas de una materia. El objetivo de esta asignatura es que el estudiante integre los conocimientos y habilidades adquiridos a lo largo de la
carrera. Como complemento al trabajo auténomo y con el objeto de ayudar al estudiante en la preparacién del informe final de esta materia, se progra-
maran unos seminarios cuyo contenido incluira:

Documentacién y Tratamiento de la Informacién Cientifica. Técnicas de obtencién de documentacion, tratamiento, redactado de articulos e informes.
Metodologia cientifica. Fases del método cientifico. Construccién de bases de datos y explotacion. Bases de datos cientifico-técnicos. Recursos de in-
formaci6 a la web.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las competencias que se podrian asociar al trabajo fin de grado serian practicamente la mayoria de las sefialadas para la titulacion, ya que el trabajo
fin de grado tiene como objetivo principal la integracion de los contenidos formativos adquiridos y de las competencias adquiridas a los largo de los es-
tudios de grado. Para evitar un listado excesivamente prolijo de competencias, se ha optado por vincular esta materia sélo con las competencias gene-
rales de la titulacién, ya que por su transversalidad pueden ser idoneamente evaluadas en la misma.

En funcién de la tipologia de trabajo realizado, que podra orientarse para profundizar en cualquiera de los perfiles profesionales que pueden asociarse
al graduado de ciencia y tecnologia de los alimentos (descritos en el correspondiente apartado de la descripcion del titulo), se asociarian unas u otras
competencias especificas, las cuales podrian quedar reflejadas en los planes docentes de la asignatura adaptados a cada perfil profesional.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad comunicativa (capacidad de comprender y de expresarse oralmente y por escrito en catalan,castellano y en una
terceralengua, dominando €l lenguaje especializado/capacidad de buscar, usar y integrar lainformacion)

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Compromiso ético (capacidad criticay autocritica/capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y
deontol6gicas

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptacidn a nuevas situaciones)

CT3 - Trabajo en equipo (capacidad de colaborar con los demas'y de contribuir aun proyecto comun/capacidad de colaborar en
equiposinterdisciplinares y en equipos multiculturales)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)
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CT5 - Sostenibilidad (capacidad de valorar € impacto social y medioambiental de actuaciones en su dmbito/capacidad de

manifestar visiones integradas y sisteméticas)

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teorico-préactico 15 100
Trabajo Tutelado 135 20

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabajo escrito

Busqueda de informacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Pruebas orales 0.0 50.0
Trabajos realizados por €l estudiante 0.0 40.0
NIVEL 2: Optativas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de separacion y identificacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacion Experimental en Nutricion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Tecnologia Culinaria.

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alergias e Intolerancias Alimentaries

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Andlisis Sensorial delos Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Bioinformaticay M odelitzacion Molecular

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Innovacién, Marketing y Comunicacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Tecnologias de Conservacion y Envasado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Dirigido

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Plantas de Uso Alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 3 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Se concretaran en el plan docente de cada una de las asignaturas optativas ofertadas.

Al tratarse de una materia que puede tener objetivos, contenidos y metodologias distintas, dependiendo de las asignaturas que la conformen, es dificil
precisar unos resultados del aprendizaje especificos para la materia en su conjunto.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Se programaran asignaturas optativas cuyo objetivo sera complementar la formacién obligatoria establecida en el plan de estudios. El total de créditos
destinado a optatividad es de 12 ECTS. A continuacioén se incluyen algunas areas tematicas que pueden ser objeto de desarrollo en diversas asignatu-
ras optativas.

. Iniciacién alalnvestigacion

. Hipersensibilidad e Intolerancia Alimentarias

. R+D en Nutricién y Alimentacion

. Innovacién, Marketing y Publicidad de Alimentos

. Auditorias de Calidad y Seguridad Psicologiay Estrategias de Comunicacién Tecnologia de productos solidos Tecnologia de productos liquidos
. Ingenieria de procesos en laindustria alimentaria

. Virologia

. Plantas de uso aimentario

- Ampliacién de las précticas externas.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda que las asignaturas optativas, programadas en los dos dltimos cursos de la titulacion, se realicen tras haber superado la formacién ba-
sica. En funcién del contenido de la asignatura optativa pueden establecerse recomendaciones especificas para el mejor seguimiento de la misma.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

No existen datos

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de aprendizaje y responsabilidad (capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los
conocimientos a la practica/capacidad de tomar decisionesy adaptacién a nuevas situaciones)

CT4 - Capacidad creativay emprendedora (capacidad de formular, disefiar y gestionar proyectos/capacidad de buscar e integrar
nuevos conocimientos y actitudes)

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 59 100
Teorico-practico 28 100

Précticas con ordenador 4 100

Précticas de Laboratorio 3 100

Otras Précticas 8 100

Practicas especiaes 42 100

Seminarios 12 100

Trabajo Tutelado 58 20

Trabajo Autébnomo 86 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales

Trabajo en Grupo

Trabgjo escrito

Taller Experimental

Resolucién de Problemas

Ejercicios précticos

Busqueda de informacion

Estudio de casos

Précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas

0.0

60.0

Trabajos realizados por €l estudiante

0.0

40.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Barcelona Otro personal 14.9 68 8,4
docente con

contrato laboral

Universidad de Barcelona Profesor 12.3 100 14,4
Agregado

Universidad de Barcelona Profesor 28.4 52 28,5
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Barcelona Profesor Titular |.7 100 5
de Escuela

Universitaria

Catedrético de 12 100 11
Universidad

Universidad de Barcelona

Profesor Titular |27 100 33
de Universidad

Universidad de Barcelona

Universidad de Barcelona Profesor 47 100 42
Contratado
Doctor

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

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 %
78 20 92

CODIGO TASA VALOR %

2 Tasade rendimiento 82

3 Tasa de abandono 20

5 Tasade eficiencia 92

6 Tasa de Graduacion 78

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

La UB dentro del marco del sistema interno de aseguramiento de la garantia de calidad de las titulaciones, tal como se indica en el punto 9, tiene esta-
blecido en su programa AUDIT-UB el proceso de andlisis y evaluacion de los resultados de aprendizaje a través de tres acciones generales:

a) Resultados de aprendizaje

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, se encarga de recoger toda la informacién para facilitar el proceso del andlisis de los datos sobre los resul-
tados obtenidos en cada centro respecto a sus diferentes titulaciones. Anualmente se envian al decano/director, como minimo los datos sobre rendi-
miento académico, abandono, graduacion y eficiencia para que las haga llegar a los jefes de estudios correspondientes para su posterior analisis.

También en el momento de disefiar un nuevo plan de estudios, el centro hace una estimacion de todos los datos histéricos que tiene, justificando dicha
estimacion a partir del perfil de ingreso recomendado, el tipo de estudiantes que acceden, los objetivos planteados, el grado de dedicacién de los estu-
diantes en la carrera y otros elementos de contexto que consideren apropiados. Estas estimaciones se envian a la Agencia de Politicas y Calidad de la
UB.
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Anualmente, el Consejo de Estudios hace un seguimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes. También revisa
las estimaciones de los indicadores de rendimiento académico, tasa de abandono y de graduacién y define las acciones derivadas del seguimiento que
se remiten al decanato/direccion del centro.

b) Resultados de la insercién laboral

AQU Catalunya en colaboracién con los Consejos Sociales de las universidades catalanas gestiona, con una periodicidad de 3 afios, las encuestas de
insercion laboral de los graduados del sistema universitario catalan. Una vez realizada la encuesta, AQU Catalunya remite los ficheros a la Universidad
con dichos datos.

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, a su vez, remite estos datos al decano/director del centro.

El decanato/direccién del centro analiza los datos y elabora un informe ¢resumeng, para conocer las vias por las que se hace la transicién de los gra-
duados al mundo laboral y para conocer el grado de satisfaccion de los graduados con la formacién recibida en la universidad. Dicho informe se deba-
te en la Junta de Centro.

¢) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, remite al decano/director, jefe de estudios, coordinadores de méster y directores de departamento los re-
sultados de la encuesta de opinion de los estudiantes sobre la accion docente del profesorado.

Los directores de departamento informan de los resultados en el consejo de departamento. Los jefes de estudio/coordinadores de méster solicitan a
los jefes de departamento que elaboren un informe sobre la accién docente del profesorado, como también, las acciones que se llevaran a cabo para
mejorarla.

El jefe de estudios/coordinador de master, con los resultados de la encuesta de opinién de los estudiantes sobre la accién docente del profesorado, y
los informes elaborados por los directores de departamento elaboran un documento de sintesis que presenta al consejo de estudios/comisién de coor-
dinacion de master para analizarlo.

La administracion del centro gestiona las encuestas de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro y elabora un informe
de los resultados de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro junto con la propuesta de mejora. El informe se debate
en la Junta de centro.

La UB ha iniciado el proceso de recogida de las opiniones de los estudiantes que han completado sus estudios de Grado a través de una encuesta.
Pera hacerlo, se ha usado un cuestionario que se ha consensuado con el resto de Universidades catalanas y con AQU Catalunya con el objetivo de
gue sea posible hacer una valoracién conjunta de los resultados y establecer comparaciones, etc.

A partir del curso 2015-16, la UB lanza una encuesta institucional al profesorado tanto de grado como de master, para recoger evidencias sobre su sa-
tisfaccién con la actividad docente realizada, asi como con el disefio, implantacién y resultados de cada titulacion.

En los informes de seguimiento elaborados por cada consejo de estudios de grados, y tiene que ser presentada para discusion y posterior aprobacion
al centro. Esta tendra que incluir las siguientes acciones especificas que vienen condicionadas por la peculiaridad de cada titulacién:

. Enel caso del trabajo de fin de grado cada titulacion tendra que disponer de los resultados de la evaluacion del comité externo, que puede estar compuesto por
miembros del consejo asesor 0 personas propuestas por el mismo, que evaluaran la calidad de los mismos. Précticas externas, la UB dispone de una normativa
pararegular el proceso de précticas externas y analizar su calidad, donde los tutores de précticas en laempresai/o institucion y el tutor interno, mediante un pro-
tocolo establecido evaluara la situacion del estudiante y los progresos obtenidos, asi como en funcién de los puntos débiles destacados se propondran mejoras en
€l programa. Este feed-back también se extiende, a andlisis de |as encuestas realizadas y a la opinion expresada en las encuestas que mediaran la satisfaccion del
estudiante en las précticas realizadas.

L os consejos asesores de cada centro tienen entre sus funciones la de asesorar a centro sobre |as competencias necesarias de | os titulados que contratan y los re-
sultados obtenidos en el mercado de trabajo, de acuerdo a sus experiencias de contratacion.

Por Ultimo, estéa previsto en los préximos afios desarrollar un programa de seguimiento especifico de grupos de control en determinadas titulaciones
gue permita en un periodo de cinco afios, poder evaluar las competencias, habilidades y destrezas adquiridas por el estudiante. La progresion salarial
y profesional del estudiante integrante de dicho grupo de control, ser& el mejor indicador para llevarlo a cabo.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://www.ub.edu/agenciaqualitat/documentos/documento_sgic_audit.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2010

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

La UB aprueba por sus 6rganos de gobierno los titulos de grado que se implantan y los que se extinguen por la implantacién de esos nuevos titulos.

En las memorias de los nuevos titulos y también en el acuerdo se incorpora informacién sobre el cronograma de extincion a aplicar a cada titulo, indi-
cando el curso en que el titulo inicia su extincién, y el curso en que estara totalmente extinguido.

A los efectos de informar a los estudiantes que estan cursando el titulo de master que iniciara su extincién, cada centro aprobara el proceso de extin-
cién de cada una de las asignaturas del plan de estudios que se han impartido en el curso 2015-16.

Asimismo, se informara a los estudiantes mediante los canales usuales de difusion y junto al proceso de extincién de les asignaturas, de la tabla de re-
conocimiento entre las asignaturas del titulo que se extingue y las del nuevo titulo que se implanta y que también figura en este apartado.
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Los estudiantes matriculados en el titulo que inicia su extincién podran optar por continuar sus estudios en el plan de estudios iniciado, teniendo en
cuenta la informacion facilitada relativa a la extincién de las asignaturas, o bien optar por pasar al nuevo titulo, donde se les aplicara el reconocimiento
establecido en la tabla de reconocimiento.

El 6rgano responsable de la propuesta de extincion de las asignaturas es la comision académica del centro, que elevara su propuesta a la Junta de
Facultad y se elevara a la CACG para su aprobacion.

El jefe de estudios del grado seré el responsable de asesorar a los estudiantes sobre si continuar en el titulo en extincién o pasar al nuevo titulo.

El jefe de estudios del grado resolvera, aplicando la tabla aprobada, los reconocimientos de asignaturas a los estudiantes que decidan pasar al nuevo

titulo.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CcODIGO

ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TITULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

387999567 DOLORES SANCHEZ AGUILERA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

suportmaster @ub.edu 690692051 934031155 Vicerrectora de Ordenacién
Académica

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

387999567 DOLORES SANCHEZ AGUILERA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona

Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO

vr.ordenacio@ub.edu 690692051 934031155 Vicerrectora de Ordenacion

Académica

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
387999567 DOLORES SANCHEZ AGUILERA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
suportmaster@ub.edu 690692051 934031155 Vicerrectora de Ordenacion
Académica
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RELACION DE CAMBIOS INCORPORADOS A LA MEMORIA DEL
TITULO DE
GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Como consecuencia de los cambios legislativos a nivel estatal o de los cambios normativos en la universidad,
se ha actualizado la informacion de los siguientes apartados de la propuesta que se presenta:

- Apartado 1.3.2.1. Créditos minimos y maximos de matricula

- Apartado 4.2. Acceso y admisién

- Apartado 4.4. Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos

- Apartado 6.2.2. Recursos humanos especializados de apoyo a la docéncia

- Apartado 6.2.3. Personal de administracion y servicios dedicado al grado

Ademas, se ha incorporado nueva informacion en algunos apartados del titulo, debido a los requerimientos
de la aplicacion informatica para la tramitacion de la propuesta, como por ejemplo, en los siguientes
apartados:

- Apartado 1.1. ISCED 1 e ISCED 2

- Apartado 1.3.2.1. NiUmero minimo y maximo de créditos de matricula a tiempo completo y a tiempo
parcial

- Apartado 3.1 Competencias basicas (MECD)

- Apartado 4.4. Reconocimiento de créditos cursados en estudios superiores oficiales no universitarios.

- Apartado 4.4. Reconocimiento de créditos cursados en titulos propios.

- Apartado 4.4. Reconocimiento de créditos por acreditacion de experiencia laboral i profesional.

- Apartado 5.1.4. Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de estudios.

- Apartado 5.5. Idiomas en las materias y asignaturas.

- Apartado 5.5. Ponderacion de los sistemas de evaluacién de las materias.

- Apartado 5.5. Despliegue temporal de asignaturas.

- Apartado 6. Datos de profesorado por categoria.

- Apartado 9. Sistema de Garantia de Calidad.

Se ha incorporado a la memoria los cambios derivados tanto de las recomendaciones del informe de
evaluacion de la solicitud de verificacion de AQU que hacian referencia a la obligatoriedad de introducir
elementos en futuras modificaciones de la memoria, actualizaciones de datos y/o textos de la memoria, asi
como, si procede, de las propuestas de mejoras incorporadas durante el despliegue de la titulacion y
recogidas en los informes de seguimiento anuales y en el autoinforme de acreditacion.

Los cambios introducidos son los siguientes:

Los cambios introducidos son los siguientes:

e Fruto del proceso de seguimiento de la titulacién y documentado en los informes de
seguimiento y/o en el autoinforme de acreditacion se han realizado cambios en el apartado
5 correspondiente a Planificacion de las Ensefianzas. Concretamente en el apartado 5.5.1.5
de competencias se han revisado las competencias asignadas a cada materia para garantizar
especificamente la adquisicion de las mismas de acuerdo con los planes docentes y la
experiencia en el grado desde el curso 2010-11. De esta forma se da respuesta al informe
de evaluacion del proceso de acreditacion.

» En el apartado 5.5.1.8 sobre los sistemas de evaluacion se ha procedido a concretar la
ponderacidon minima y maxima de las actividades de evaluacién no contempladas en la
anterior memoria de verificacion.

« En el apartado sobre las metodologias docentes (5.5.1.7) se ha completado la informacion
correspondiente a cada materia de acuerdo con la experiencia acumulada desde la
implantacién del grado.

« Fruto del proceso de acreditacion de la titulacion y documentado en los informes finales de
evaluacion externa y de acreditacion de titulo emitidos por AQU Catalunya, se esta
trabajando en la actualidad en las propuestas de mejora realizando las actuaciones
pertinentes. No se han incorporado en la memoria porque se estan trabajando actualmente

csv: 258563385438942181462568





y seran objeto de los préximos informes de seguimiento.

« Apartado 6.1. Personal académico disponible. Se ha actualizado la tabla de profesorado de
acuerdo a la informacion actualizada y proporcionada en el autoinforme de acreditacion de
la titulacion.

« Apartado 8.1. Resultados previstos. Estimacion de los valores cuantitativos. Se han
actualizado las tasas de resultados, asi como su justificacion, de acuerdo a la informacion
actualizada y proporcionada en el autoinforme de acreditacion de la titulacion.

2. JUSTIFICACION

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico,
cientifico o profesional del mismo

Perfil de formacion - objetivos generales del titulo - finalidad, enfoque u
orientacion

Los estudios universitarios en el ambito alimentario son relativamente recientes en el sistema
universitario espafiol, a diferencia de lo que ocurre en otros paises europeos o americanos, en los que
existen este tipo de estudios desde la primera mitad del siglo XX.

En la actualidad, el estilo de vida de nuestra sociedad demanda que los alimentos sean facilmente
accesibles a la poblacion y que ofrezcan una serie de caracteristicas de durabilidad o vida Util, variedad,
cualidad gastrondmica, calidad y seguridad, que se han convertido en practicamente irrenunciables y que
justifican la formacion de expertos en este ambito.

Antes de la implantacion en Espaiia de las titulaciones especificas relacionadas con el ambito alimentario
(Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y diplomado en Nutricion Humana y Dietética), estas
funciones profesionales eran desarrolladas por titulados de distinto origen y en particular en el caso de la
ciencia y tecnologia de los alimentos eran desarrolladas por veterinarios, farmacéuticos, ingenieros
técnicos y superiores, bidlogos y quimicos, entre otros.

La necesidad de una formacion especifica en el entorno alimentario ya se argumentd y valord
positivamente en el momento en que se aprobaron las directrices de las actuales titulaciones
(Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética y Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos), y
ahora se plantea su reconversion a titulos de grado de acuerdo con las directrices del Espacio
Europeo de Educacion Superior.

Las directrices de los estudios que sirven de base para la propuesta del grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos fueron publicadas en 1990 (RD 1463/1990 - BOE de 20 Nov. de 1990). En virtud de
este RD se creaba una Licenciatura de segundo ciclo, a la que se podia acceder después de haber
cursado un primer ciclo de determinadas licenciaturas, o bien a partir de algunas diplomaturas. Esta
titulacion de segundo ciclo venia por tanto a cubrir un vacio existente en nuestro pais en comparacion
con otros paises de nuestro entorno socioeconémico.

La industria alimentaria es el sector industrial que mas contribuye al producto interior bruto en Espafia y
particularmente en Catalufia hay una gran implantacion de este sector. La actual estructura de la mayoria
de las industrias agroalimentarias dificulta su competitividad en el mercado global y por ello se considera
fundamental reforzarla con profesionales capaces de mejorar e innovar procesos Yy productos.
Desde una perspectiva cientifica, cabe citar que existen desde hace muchos afios convocatorias
especificas de subvenciones autondmicas, estatales y europeas para el desarrollo de proyectos
estratégicos de investigacion dentro del ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Experiencias anteriores de la universidad en la imparticion de titulos de
caracteristicas similares

En la Universidad de Barcelona se imparte de forma continuada Ila Licenciatura de segundo ciclo
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos desde el curso 94/95 y existe por tanto una plantilla de
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profesorado con amplia experiencia en la docencia e investigacion en el ambito alimentario.

Desde su inicio esta titulacién de segundo ciclo se ha impartido adscrita a la Facultad de Farmacia de
esta Universidad en la que existen departamentos muy consolidados en la docencia de
materias basicas de Quimica, Biologia, Bioquimica, Fisica, Matematicas, Fisiologia, entre otras, que
incluyen los contenidos necesarios para la formacién basica de los Licenciados en Ciencia y Tecnologia.
Cabe recordar que el primer ciclo de la Licenciatura en Farmacia era una de las posibles vias de acceso
a la licenciatura de segundo ciclo y que de acuerdo con la normativa de aplicacion vigente, los
complementos de formacion para los alumnos que accedian por esta via se reducian a los
complementos de ingenieria quimica, lo que indica que la formacion basica del primer ciclo de
farmacia se adaptaba a las necesidades de un Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Como referente de la especializacion de la Universidad de Barcelona en la docencia relacionada con los
alimentos y la alimentacion, cabe sefialar que ademas de las dos titulaciones antes indicadas (Nutricion
Humana y Dietética, y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos), se imparten tres masters oficiales en:
Nutricion y Metabolismo, Desarrollo e Innovacion de Alimentos, y Seguridad Alimentaria, asi como
diversos titulos propios de post-grado y de especializacién, tanto en la modalidad presencial como a
distancia.

Datos y estudios acerca de la demanda potencial del titulo y su interés para la
sociedad

Desde la implantacion de los estudios de Ciencia y Tecnologia de alimentos en la Universidad de
Barcelona, en promedio, la demanda por parte los estudiantes para acceder a estos estudios se ha
mantenido constante, cubriéndose en la mayoria de los cursos la oferta de 80 plazas establecida por la
Generalitat de Catalufia. A lo largo de los afos ha ido cambiando el perfil de los estudiantes que
accedian a esta titulacion, pasando de una primera etapa en la que mayoritariamente era solicitada por
otros licenciados a la situacion actual en la que los alumnos mayoritariamente proceden de diplomaturas
y de estudios de ingenierias técnicas y también de alumnos que han completado su primer ciclo
en alguno de los estudios que legalmente dan acceso a la actual Licenciatura de segundo ciclo.

La preocupacion y nivel de exigencia social por la seguridad y calidad alimentarias, asi como por la
aplicacién de procesos tecnoldgicos lo menos agresivos posible para los alimentos y para el medio
ambiente, es creciente y por tanto la necesidad de profesionales especializados en estos aspectos
también lo es.

En linea con las demandas de la sociedad, actualmente, la industria alimentaria esta inmersa en un
proceso de innovacién dirigido fundamentalmente a la elaboracion de alimentos con caracteristicas
mejoradas en cuanto a su seguridad y salubridad, como se aprecia por la aparicion constante
y continua de productos con un valor afiadido en salud, que alegan efectos positivos mas allad de lo
estrictamente nutricional.

Para responder a esta demanda actual es necesario que las industrias alimentarias incorporen en sus
plantillas profesionales con un nivel de formacion elevado en todos los aspectos relacionados con la
ciencia de los alimentos y en particular de profesionales especializados en el desarrollo de de nuevos
productos, en la mejora de procesos tecnoldgicos y en la vigilancia, control y gestion de la calidad y la
seguridad de los productos.

Justificacion de la oferta de plazas

El sector agroindustrial para poder competir a nivel nacional e internacional con otras industrias
agroalimentarias necesita profesionales del ambito alimentario especializados, que sean capaces de
desarrollar y utilitzar nuevas metodologias de gestion de calidad y seguridad alimentaria, de mejora de
procesos o de disefio de nuevos productos.

La oferta de plazas se ha realizado en funcion del grado de colocacion de los egresados que cursaron
anteriormente la llicenciatura de segundo ciclo de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de acuedo con
los organos académicos de la Comunidad Auténoma de Catalufia. Se ha teniendo en cuenta el balance
entre la oferta y la demanda de profesionales en esta area. Se trata de que los estudiantes formados
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puedan acceder lo mas rapido al mundo laboral. La oferta nunca debe saturar el sistema y crear una bolsa
de parados. Por lo que se cree que la oferta de 80 plazas cumple todo lo expuesto.

Relacion de la propuesta con las caracteristicas socioeconomicas de la zona de
influencia del titulo

La industria agroalimentaria espafiola ocupa el quinto puesto en cuanto a volumen de produccion en
Europa, tras Francia, Alemania, Italia y Reino Unido. Como ocurre en la mayor parte de los
sectores industriales, las grandes empresas tienden a ser las mas avanzadas tecnoldgicamente y
operan a escala global, mientras que las pequefias y medianas empresas suelen operar en escalas
geograficamente mas reducidas. Son precisamente estas pequeias y medianas empresas las que mas
necesitan personal cualificado para ser competitivas y son por ello las principales y mayoritarias
destinatarias de los graduados en Ciencia y Tecnologia de alimentos.

En Espafia, la Industria de Productos Alimentarios y de Bebidas es la primera rama industrial de todo el
sector, segun la dltima Encuesta Industrial Anual de Empresas del INE, a 31 de diciembre de 2007,
representando el 16,02% de las ventas netas de producto, el 17,27% del consumo de materias
primas, el 14,65% del empleo industrial, el 12,50% de los gastos de personal, el 12,91% de las
inversiones en activos materiales y el 13,05% del valor afiadido. Estas cifras ilustran que el sector
agroalimentario es un importante motor econdmico del pais.

El nimero de empresas de la Industria Alimentaria, segin los datos del DIRCE (Directorio Central de
Empresas del INE), a 1 de enero de 2008, es de 31.152 de las que 10.727 corresponden al Sector Pan,
pasteleria y galletas, seguido de Industrias Carnicas (4.443) y Vinos (4.171). Por Comunidades
Autonomas, destacan Andalucia en primer lugar (18,2%) seguido de Catalufia (11,7%). El ndmero
de ocupados en la Industria Alimentaria durante el afio 2008, segun datos de la Encuesta de Poblacion
Activa del INE, aumento respecto a los mismos datos del afio 2007 en 17.650 personas, ascendiendo
a 502.750 personas.

Estos datos pretenden demostrar que potencialmente existe un mercado importante para
los graduados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y que ademds, por su importancia en el
mercado global, y por los cambios y evoluciones en el sector para adaptarse a demandas
actuales de la poblacion, es estratégico que en estas empresas haya personal cualificado para
mantener y aumentar la competitividad frente a multinacionales que disponen ya desde hace
muchos afios de una trayectoria de investigacion y desarrollo de procesos y productos,
probablemente en parte porque tanto a nivel europeo como a nivel americano, hace ya muchos afos
que existian en las universidades titulaciones especificas del ambito alimentario.

En el caso de que el titulo habilite para el acceso al ejercicio de una actividad
profesional regulada en Espaia, se debe justificar la adecuacion de la propuesta a
las normas reguladoras del ejercicio profesional vinculado al titulo, haciendo
referencia expresa a dichas normas

No existe una profesién regulada especificamente vinculada al titulo de graduado en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos.

En el caso de titulos de master/grados que propongan dos modalidades de
imparticion de la docencia justificacion del nimero de plazas de ingreso para cada
modalidad, y en cualquier caso, justificacion de la pertinencia de la modalidad
escogida para la adquisicion de las competencias planteadas en el Titulo

No Procede ya que no se proponen dos modalidades

Justificacion de la inclusion de menciones en el titulo

No procede
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2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la
adecuacion de la propuesta a criterios nacionales o internacionales
para titulos de similares caracteristicas académicas

La propuesta de plan de estudios del grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que presenta la
Universidad de Barcelona ha tenido en cuenta las directrices generales propias de los planes de estudio
conducentes a la obtencion del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos (RD

1463/1990 - BOE de 26 de Octubre de 1990), las recomendaciones del Libro Blanco (Aneca, 2005), los
planes de estudio de las actuales Licenciaturas de segundo ciclo que se imparten en las universidades
espaiolas y las propuestas de la conferencia estatal de directores y decanos de centros que imparten
Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

En el Libro Blanco se realizd un estudio pormenorizado sobre los planes de estudio de las titulaciones
del ambito alimentarios y sus conclusiones en cuanto a distribucién de materias basicas, aplicadas, de
ingenieria y transversales, se han considerado en la presente propuesta de plan de estudios de
graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Pese a la diversidad observada en la estructura de las titulaciones de este ambito, en lineas generales
puede concluirse que la propuesta de plan de estudios de la Universidad de Barcelona se ajusta a la
tendencia mayoritaria en las Universidades Europeas.

Igualmente, las competencias profesionales y la estructura del plan de estudios concuerdan con las
recomendaciones del IFT (Institut of Food Technologists).

Hasta ahora, la licenciatura de 2° ciclo de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos ha estado
vinculada a Facultades de Ciencias, de Farmacia o a Escuelas de Ingenieria. Con la transformacion de la
licenciatura en grado, algunas universidades lo han vinculado a la rama de Ciencias (Murcia,
Zaragoza), mientras que otras lo han hecho a la de Ciencias de la Salud (Burgos, Valencia). En el caso
de la Universitat de Barcelona, la licenciatura de CTA se venia impartiendo en la Facultad de
Farmacia, y puesto que el grado continua estando adscrito a esta Facultad se ha considerado mas
razonable vincularlo a la rama de Ciencias de la Salud, entre otras razones porque la Facultad de
Farmacia impartira también el grado de Nutricion Humana y Dietética, que se ha estructurado
conjuntamente con el de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de manera que el primer curso
de ambos grados sea comun.

Tal como se refleja en el Libro Blanco, a nivel europeo existen titulos que podrian vincularse mas al
ambito tecnoldgico (Food Technology) y otros que tienen una orientacion mas relacionada con
la ciencia de los alimentos (Food Science), pero también existen multiples modelos mixtos: Food
Science and Technology, Food Science and Nutritition, y Food Technology and Nutritition. Incluso se da
la circunstancia de que una misma Universidad oferta las tres titulaciones. Por tanto, consideramos que
existen referentes externos que permiten vincular el grado tanto al ambito de las Ciencias como al de
las Ciencias de la Salud. Cabe indicar que, independientemente del nombre de la titulacion, en la
mayoria de los programas se incluyen asignaturas que entrarian claramente dentro del ambito
sanitario/clinico. Este es el caso, por ejemplo, de la Universidad de Reading (Reino Unido), en el que se
imparten 25 créditos de materias sanitarias o clinicas en una titulacion de Food Technology.

La existencia de referentes externos y la vinculacion histdrica del titulo de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos a la Facultad de Farmacia (en la Universitat de Barcelona), junto con el hecho de
considerar oportuno un primer curso comun con el grado de Nutricion Humana y Dietética (que
también se imparte en esta Universidad), han motivado la adscripcion del nuevo grado de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos al area de Ciencias de la Salud.

Por Ultimo, cabe sefalar que el plan de estudios y las competencias propuestas responden igualmente
a las demandas de los empleadores del sector agroalimentario en cuanto a las necesidades de
formacion requeridas para los titulados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y cuyas conclusiones
han quedado recogidas en el citado Libro Blanco.
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2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios

2.3.1 Descripcion de los procedimientos de consulta internos

Siguiendo la normativa establecida por la Universidad de Barcelona para la elaboracién de las nuevas
titulaciones, se ha constituido la Comision de Titulacion de Grado, integrada entre otros miembros, por
representantes de la mayoria de los Departamentos implicados en la titulacion actual, por dos
representantes de los estudiantes, dos egresados, dos profesores asociados a la Universidad de
Barcelona, uno vinculado a la industria alimentaria y otro es médico asociado al Hospital Clinico,
un profesor titular que a su vez es Director General de una empresa alimentaria y, por Ultimo, un
representante de la administracion perteneciente al area de salud publica.

Una subcomisién derivada de esta comision elaboré los borradores que se sometieron a discusion y
consenso a partir de las sugerencias recibidas de los distintos departamentos a través de sus
representantes, en los plenos de la Comision de Titulacion de Grado.

En todo momento ha existido una comunicacion fluida entre los miembros del equipo decanal y los de
la Comision de Titulacion de Grado, informacion que simultdneamente ha sido distribuida a los
diferentes departamentos para su conocimiento.

Finalmente, la propuesta de la estructura del grado, las materias que lo integran y el itinerario de las
asignaturas, han sido aprobadas por la Junta de Facultad en sesion ordinaria de fecha 14/09/2009

Previamente, una Comisidn Promotora de la Titulacion, integrada por un reducido nimero de
profesores, por representantes de la industria alimentaria y de la administracion perteneciente al area
de salud publica, se encargd de definir los objetivos y competencias del titulo de grado, teniendo en
cuenta los referentes externos mencionados. Este documente fue posteriormente revisado y aprobado
por la Comision de Titulacion de Grado.

2.3.2 Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Como primer referente externo en la preparacion de la propuesta se ha utilizado el Libro Blanco
“Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Titulo de Grado en Nutricion Humana y
Dietética”, elaborado teniendo en cuenta las opiniones, comentarios y sugerencias de los medios
empresariales, sociales y econdmicos, asi como de la industria alimentaria.

El borrador de la propuesta, elaborado por la Comision de Titulacion del Grado, se ha presentado para
su valoracion a los miembros del Consejo Asesor de la Facultad de Farmacia directamente
relacionados con el ambito de la alimentacion, en particular el Secretario General de la Asociacion de
Industrias de Alimentacion y Bebidas de Catalufia (AIABECA), el Director de la Fundacion ALICIA, y la
Presidenta de la Asociacion Catalana de Dietistas-Nutricionistas.

La participacion del sector profesional en el disefio del plan de estudios ha sido constante. Asi, antes
de ser presentada la propuesta de plan de estudios al pleno de la comision de grado para debate y
posterior aprobacion, se constituyd una subcomision de la misma con el encargo de elaborar una
propuesta de materias, asignaturas y contenidos tematicos, que tuvieran en cuenta tanto las
recomendaciones formativas recogidas en el libro blanco, como las de otros referentes externos, y
también las opiniones y sugerencias de los diferentes ambitos profesionales. Estas Ultimas fueron
representadas por algunos miembros de la subcomisién que, ademas de su condicion de profesores,
desarrollan una actividad laboral en el ambito de la empresa alimentaria, de la salud Publica, y
también en el entorno de la asesoria/consultoria. Estos expertos, ademas de participar activamente
aportando su criterio y experiencia personal, vehicularon la opinion de sus respectivos sectores
profesionales, especialmente en aquellas situaciones en las que era necesario disponer de una
informacion actual y contrastada sobre las necesidades formativas requeridas para desarrollar
aspectos concretos de la actividad profesional.

Una vez recogidas las sugerencias y/o comentarios de los mencionados miembros del Consejo Asesor,
éstos se han incorporado a la propuesta para su posterior tratamiento y discusion en la Comision de
Titulacion de Grado.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 Sistemas de informaciéon previa a la matriculacion y procedimientos
accesibles de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para

facilitar su incorporacion a la Universidad y la titulacion.

4.1.1. Perfil de ingreso recomendado para los futuros estudiantes

De acuerdo con el articulo 10 del RD 1393/2007 del 29 de octubre sobre ordenacion de las
ensefanzas universitarias oficiales, para el acceso a las ensefanzas oficiales de grado se
requerira estar en posesion del titulo de Bachiller o equivalente y haber superado la prueba a
la que se refiere el articulo 42 de la Ley 6/2001 Organica de Universidades, modificada por
la Ley 4/2007 de 12 de abril, sin perjuicio de los demas mecanismos de acceso previstos en
la normativa legal vigente.

Para acceder a la titulacion, hace falta que los futuros estudiantes de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos dispongan de:

- Conocimientos generales de biologia.

- Buen nivel de quimica general, y conocimientos basicos de quimica inorganica y
de quimica organica

- Formacion basica en matematicas y en fisica.

- Dominio del inglés al menos a nivel de comprension lectora.

- Conocimientos de informatica a nivel de usuario.

- Interés para el trabajo en el laboratorio y por el conocimiento de los aspectos
cientificos y tecnoldgicos de los alimentos

Para acceder al primer curso de un estudio universitario en cualquiera de las siete universidades
publicas de Catalufia, es necesario realizar la preinscripcion universitaria. La preinscripcion
universitaria en Catalufia es un sistema coordinado de distribucién de los estudiantes que
garantiza la igualdad de condiciones en el proceso de ingreso al primer curso de cualquier estudio
universitario entre los que se incluye el grado. No se utiliza este sistema para el acceso a los
estudios de master.

En el momento de formalizar la preinscripcion universitaria, el estudiante puede solicitar hasta 8
preferencias, las cuales han de estar ordenadas por orden de interés. Esta preinscripcion es
compatible con otras solicitudes a universidades privadas, a distancia o de otras comunidades
auténomas, aun cuando el estudiante sdlo podra matricularse en un solo centro.

La informacion relativa a las vias de acceso a los estudios universitarios la facilita cada curso
académico la Generalitat de Catalunya en su pagina de internet:
http://www10.gencat.net/dursi/ca/un/preins_vies.htm

4.1.2. Procedimientos, actividades de orientacion y canales de difusion para la
acogida de los estudiantes de nuevo ingreso sobre el titulo, la matricula y

actividades de orientacion

Mecanismos de informacioén previa a la matriculacion y procedimientos de acogida y
orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso
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En la pagina principal WEB de la Universidad de Barcelona se puede acceder a la relaciéon de grados
que se imparten cada curso. En dicha pagina ademas de la relacién de los grados se incluye toda
una serie de informacion en relacion a los mecanismos de acceso y preinscripcion, becas y ayudas,
matricula, teléfonos de contacto, etc. Por otra parte cada uno de estos grados dispone de su propia
pagina WEB en la que se incluye:

PRESENTACION

OBJETIVOS, ACCESO Y ADMISION
Objetivos y competencias
Vias de acceso

PLAN DE ESTUDIOS
Plan de estudios
Reconocimiento de crédito
Trabajo final de grado

SOPORTE AL ESTUDIO
Becas y ayudas
Movilidad

INFORMACION ACADEMICA
Matricula
Calendario, horarios i examenes
Planes docentes, aulas y profesores
Practicas curriculares

SISTEMA DE CALIDAD
Presentacion
Indicadores
Normativas

OPINIONES Y PREGUNTAS
Quejas, reclamaciones y sugerencias

ENLACES RELACIONADOS

Las acciones de informacion previa para todos los estudiantes de nuevo ingreso que quieran acceder
a la universidad asi como las de promocion de los estudios universitarios del sistema universitario
catalan y en el resto del Estado se disefian, programan y se ejecutan desde la Oficina de Orientacion
para el Acceso a la Universidad del Consejo Interuniversitario de Catalunya, que también realiza la
funcion de gestionar los procesos relativos al acceso a las universidades publicas catalanas mediante
la preinscripcidn universitaria y asignacion de plazas.

Desde los centros de la universidad y con el apoyo del Servicio de Atencidn al Estudiante (SAE) se
organizan actividades y programas tales como:

e Jornadas de Puertas Abiertas de las diferentes Facultades y Escuelas de la Universidad de
Barcelona, que tienen lugar durante el segundo trimestre del afio y que ofrecen informacion y
orientacion especifica sobre las titulaciones adscritas al Centro.

o Actividades practicas: Talleres, experimentos en laboratorios, salidas culturales, premios al
mejor trabajo realizado por estudiantes de bachillerato o CFGS de cualquier centro de
secundaria y excursiones, entre otras actividades.

o Actividades formativas: Cursos, seminarios y apoyo/asesoramiento en la realizacion de los
trabajos de investigacion que deban desarrollar los estudiantes de bachillerato y de CFGS.

Por otra parte el Servicio de atencion al estudiante gestiona la difusion y soporte a la organizacion
de las jornadas de puertas abiertas del centro y otras jornadas dirigidas a informar al estudiante.

e Confeccion y difusion de materiales informativos sobre las ensefianzas.
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» Organizacion de la participacién en salones, ferias y otros acontecimientos informativos para
estudiantes, para difundir las ensefianzas.

» Oferta de la pagina web UB—Secundaria, con enlaces a la pagina web de cada centro.

e Asimismo también se presenta y se ofrece una seleccion de recursos en linea para elaborar
trabajos de investigacion de bachillerato.

» Una vez el estudiante ha obtenido plaza en una titulacion de la Universidad de Barcelona, cada
uno de los centros, con el apoyo del SAE organiza:

- Sesiones de acogida al centro y a la ensefanza para estudiantes con plaza.

- Actividades especificas dirigidas a la acogida del alumnado que no proviene del
bachillerato, especialmente al colectivo de mayores de 25 aiios.

- Prestacion de servicios al estudiante: informacion sobre alojamientos, gestion de
seguros y otros.

- Informacién al estudiante sobre el plan de accién tutorial (ver mas informacién en el
apartado 4.3) y asignacién de tutores.

- Cursos propedéuticos (llamados cursos cero) que se llevan a cabo en algunos centros
de la UB.

INFORMACION ESPECIFICA CORRESPONDIENTE AL CENTRO

La Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacion organiza cada afio sesiones informativas y
actividades formativas dirigidas a futuros estudiantes y actividades para los estudiantes de nueva
entrada:

 Participa en el Salon de la ensefianza, con pequefios talleres en los que los futuros estudiantes
pueden experimentar con elementos propios de la titulacion y conocer mejor los contenidos del
grado.

e Organiza un programa de practicas especificas de iniciacion a la Nutricion Humana y Dietética
(NHD) y a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) para dar a conocer las posibilidades
que ofrece el Campus de la Alimentacién en cuanto a oferta formativa de grado.

e Organiza la Jornada de Puertas Abiertas para explicar a los estudiantes el contenido de las
titulaciones de grado que se imparten en el Campus de la Alimentacidn. En esta jornada se
incluyen talleres practicos que se realizan en los laboratorios docentes del Campus.

 Organiza la Jornada de bienvenida de los nuevos estudiantes de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. La jornada incluye sesiones informativas diversas sobre: estructura y organizacion
del grado de NHD; servicios al alumnado del campus; visita y presentacion de la biblioteca del
Campus; presentacion de los servicios linglisticos de la UB; presentacion del Servicid de
Atencion a los Estudiantes; presentacion del Plan de Accion Tutorial.

» El grado de CTA dispone de un plan de accién tutorial para todos los estudiantes del grado:
https://www.ub.edu/portal/web/farmacia/graus/-/ensenyament/detallEnsenyament/483721/19
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. Estructura de las enseihanzas

5.1.1. Explicacion general de la planificacion del plan de estudios. Descripcion
general de como se planifican los estudios, donde se incluya, si es el caso, las
Menciones que se proponen

MATERIA CURSO CREDITOS A
/SEMESTRE CURSAR/TOTAL DE
CREDITOS DE LA
MATERIA

MATERIAS FORMACION BASICA
Estadistica Basica 1/2 6
Quimica Basica 1/1-2 12
Experimentacion en el laboratorio Basica 1/1 6
Fisica Basica 1/2 6
Biologia Basica 1/1 6
Microbiologia Basica 2/1 6
Bioquimica Basica 1/1-2 12
Fisiologia Basica 1/2 6
Composicion y Propiedades de los OB 2/1-2 12
Alimentos
Analisis de Alimentos OB 2/1 24

2/2

3/1

3/2
Fundamentos de Ingenieria de los OB 2/2 12
Alimentos 3/1
Produccidn de Alimentos OB 2/2 12

3/2
Tecnologia Alimentaria OB 2/1 18

3/2

4/2
Higiene de los Alimentos OB 2/2 12

3/2
Seguridad Alimentaria OB 3/1-2 12
Nutricion OB 2/1 18

3/1

4/2
Salud Publica OB 4/1 6
Psicologia OB 1/1 6
Gestion de la Calidad OB 3/1 18

4/1

4/2
Economia y Empresa OB 4/1 6
MATERIAS OPTATIVAS
Optativas OPT 4/1-2 12 (a cursar per

I'estudiant)/27 ofertats

PRACTICAS EXTERNAS OBLIGATORIAS

Précticas Externas

TRABAJO FINAL DE GRADO
Trabajo Final de Grado TFG 4/2 6
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5.1.2. Vinculacion de competencias a materias del titulo

TIPO CREDITOS
MATERIA

Créditos Formacion

Basica

Estadistica

Quimica

Experimentacion
en el laboratorio

Fisica

Biologia

Microbiologia

Bioquimica

Fisiologia

COMPETENCIAS
(indicar
numeracion)

CG1

CB1

CB2

CB3

CB4

CB5

CT1

CT2

CT3

CT4

CT5

CE1

CE2

CE3

CE4

CE5

CE6

CE7

CE8

CE9

CE10

CE11

CE12

CE13

CE14

CE15

CE16

CE17

CE18

CE19

CE20

CE21

CE22

CE23

CE24

CE25

CE26
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TIPO CREDITOS
MATERIA

COMPETENCIAS

(indicar

numeracion)

CG1
CB1
CB2
CB3
CB4
CB5

CT1

CT2

CT3

CT4

CT5

CE1l
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9

CE10

CE11

CE12

CE13

CE14

CE15

CE16

CE17

CE18

CE19

CE20

CE21

CE22

CE23

CE24

CE25

CE26






TIPO CREDITOS Créditos Créditos practicas Créditos
MATERIA optativos externas obligatorias Trabajo Final de Grau

Materia
Optativos
Practicas
Externas
Trabajo Final
de Grado

COMPETENCIAS
(indicar
numeracién)

CG1

CB1

CB2

CB3

CB4

CB5

CT1

CT2

CT3

CT4

CT5

CE1l

CE2

CE3

CE4

CE5

CE6

CE7

CE8

CE9

CE10

CE11

CE12

CE13

CE14

CE15

CE16

CE17

CE18

CE19

CE20

CE21

CE22

CE23

CE24

CE25

I

CE26
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5.1.3. Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

PROCEDIMIENTO DE GESTION DE LA MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES DE LA UB

La Universitat de Barcelona (UB) tiene una larga tradicion de relacion y colaboracion con universidades
de otros paises. Esta colaboracion abarca tanto el intercambio y la movilidad de los profesores, de los
investigadores y también de los estudiantes, asi como la participacion en programas universitarios en el
marco de las redes y los proyectos de docencia y de investigacion internacionales.

En particular en el ambito europeo, la construccion del espacio europeo de educacion superior (EEES) y
del espacio europeo de investigacion (EER) y también en el ambito iberoamericano, con la creacion del
espacio iberoamericano de educacion superior (EIES), hace que la relacién con el entorno universitario
sea imprescindible.

La Universitat de Barcelona esta presente de manera proactiva en las redes de universidades europeas,
participa en varios grupos de trabajo y tiene la voluntad de insertarse plenamente en el desarrollo de
las nuevas propuestas de formacién en los ambitos del grado y del postgrado, asi como en las diversas
iniciativas vinculadas a la investigacion en el marco del séptimo Programa marco de la Union Europea
(UE).

Este objetivo se extiende también a las universidades y a las redes universitarias no europeas que se
distinguen por su excelencia, con las que también es prioritaria la cooperacion. Un elemento clave por
mejorar la calidad de las ensefianzas y de la investigacion en la Universitat de Barcelona debe ser el
hecho de compartir informacion y experiencias con las universidades extranjeras y estar presentes en
aquellos niveles en los cuales podemos representar y defender mejor nuestros intereses. Para ello, la
UB participa activamente en las iniciativas educativas, de investigacion y de transferencia de tecnologia
de alcance mundial.

Ademas, en el ambito docente, participa en los principales programas de intercambio y movilidad
europeos y ha suscrito convenios bilaterales con universidades de distintas regiones del mundo.

Mediante estos programas y estos convenios cerca de 800 estudiantes de la Universidad cursan cada
ano parte de sus estudios en diferentes universidades extranjeras, mientras que la Universidad de
Barcelona recibe anualmente alrededor de unos 1.800 estudiantes procedentes de estas universidades.

Es importante resaltar que la UB cuenta también con diversos centros especificos vinculados
estrechamente a esta actividad internacional, entre otros, la Escuela de Idiomas Modernos, el Instituto
de Estudios Hispanicos, el Centro de Estudios Canadienses, el Centro de Estudios Australianos, el
Observatorio del Tibet y Asia Central o el Instituto Confucio creado recientemente junto con la UAB y
Casa Asia.

La gestion de la movilidad de los estudiantes de la UB y en sus centros la podemos resumir en los
siguientes aspectos:

. Programas de movilidad

Es preciso distinguir entre distintos tipos de programas en funcidn de su caracter propio o externo:

a) Programas de movilidad externos:

Programa de Aprendizaje Permanente — ERASMUS: La UB tiene una larga tradicién en la movilidad de
estudiantes con finalidad de estudios en el marco de la accion ERASMUS (actualmente dentro del
Programa de Aprendizaje Permanente de la Comision Europea), desde el inicio del programa en 1987.
El programa ERASMUS permite a los estudiantes de la UB cursar estudios en una universidad de la
Unidén Europea o pais asociado al programa. Tiene dos caracteristicas fundamentales: una ayuda
econdmica proporcional a la duracion en meses de la estancia y el reconocimiento en la UB de los
estudios cursados en la universidad europea.

La Universitat de Barcelona tiene intercambio ERASMUS con universidades de 27 paises europeos. Cada
uno de los centros de la Universidad realiza los acuerdos y convenios de colaboracion de intercambio de
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estudiantes especificos (ver relacion de acuerdos y convenios de colaboracion suscritos por el Centro en
el apartado siguiente)

Programa de Movilidad Grupo de Coimbra: Permite a los estudiantes de la UB cursar estudios en las

universidades europeas miembros del Grupo de Coimbra que forman parte de la red de movilidad SNE,
en condiciones de matricula y equivalencia académica similares a las que ofrece el programa ERASMUS

http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/convenis generals.htm

b) Programas de movilidad propios:

Convenios generales: convenios firmados por la UB con universidades extranjeras donde se contempla
el intercambio de estudiantes con similares condiciones de matricula y equivalencia académica que los
intercambios ERASMUS o con el establecimiento de condiciones especificas.

http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/convenis generals.htm

Convenios especificos: convenios firmados por la UB con universidades extranjeras, que afectan de
manera especifica a alguno de los centros de la UB y que contemplan el intercambio de estudiantes con
similares condiciones de matricula y equivalencia académica que los intercambios ERASMUS o con el
establecimiento de condiciones especificas (programas de doble titulacion, practicas, etc.).

http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/convenis especifics.htm

Por otra parte los estudiantes de la Universitat de Barcelona, de forma individual, también pueden
hacer una estancia temporal en una universidad extranjera, al margen de los programas o convenios
internacionales suscritos por la Universidad, de acuerdo y segun los procedimientos establecidos en
nuestra normativa de movilidad.

. Convocatoria de plazas de convenios bilaterales

La convocatoria de plazas de movilidad vinculadas a convenios bilaterales firmados por la UB con otras
universidades o centros de educacién superior extranjeros la realiza el Vicerrectorado competente en
materia de Relaciones Internacionales y la gestiona la Oficina de Movilidad y Programas Internacionales
(OMPI), junto con los responsables de relaciones internacionales de los centros de la UB.

Anualmente, el responsable de movilidad internacional del Centro o el Vicerrectorado competente en
materia de movilidad, dependiendo del tipo de convenio aprueban la convocatoria de plazas de
movilidad ajustandose, en su caso, al del modelo aprobado.

La convocatoria se hace publica en la WEB de la Universidad y en las de los Centros.

Solicitud:

Las diferentes convocatorias establecen en cada caso el procedimiento de solicitud que requiere cada
uno de los programas y que son publicos en la WEB de la Universidad y de los diferentes centros.

Resolucion:

En funcion de los criterios de la convocatoria, la comision creada al efecto o el responsable de movilidad
internacional del centro, segin el tipo de convocatoria resuelven el proceso de seleccion de los
estudiantes para participar en programas de movilidad internacional.

Esta resolucion se hace publica en la WEB de la Universidad y en la de los diferentes centros

Matricula:

Es responsabilidad del estudiante matricular en la secretaria de estudiantes y docencia del centro todas
las asignaturas recogidas en el documento de equivalencia académica aprobado por el responsable de
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movilidad internacional.
Reconocimiento académico:

Finalizada la estancia en una universidad o centro de educacion superior extranjero, el estudiante tiene
que entregar el certificado académico al responsable de movilidad internacional del Centro que junto
con el jefe o la jefa de estudios hacen la ratificacion automatica de las calificaciones obtenidas.

Respecto a los sistemas de apoyo al estudiante, la Oficina de la Universidad responsable de la movilidad
internacional (OMPI) se encarga de asesorar a los Centros y los alumnos en movilidad internacional
sobre los aspectos generales de los diferentes programas de movilidad. El responsable de movilidad
internacional del Centro es quien realiza las acciones de orientacién, supervision y seguimiento de la
matricula en todo momento a los estudiantes.

. Movilidad internacional: estudiantes extranjeros que hacen una estancia en la UB

La Universidad de origen hace la preseleccion del alumnado que quiere hacer una estancia en la UB, de
acuerdo con los criterios establecidos en el convenio o programas de movilidad. La preseleccion de la
universidad de origen no supone la aceptacion automatica de estos estudiantes en la UB, que depende
de cada Centro.

También pueden hacer una estancia temporal en la UB, al margen de los programas o convenios
internacionales suscritos por la UB, los estudiantes de forma individual procedentes de universidades o
centros de educacién superior extranjeros que reunan los requisitos que marca la normativa de
movilidad de la UB para este tipo de movilidad.

El vicerrectorado competente en materia de politica internacional establece los plazos para aceptar y
resolver las solicitudes de movilidad internacional que formulen los estudiantes procedentes de
universidades o centros de educacion superior extranjeros.

El responsable de movilidad internacional del Centro resuelve las solicitudes de los estudiantes
procedentes de universidades o centros de educacion superior extranjeros de acuerdo con los criterios
establecidos en los programas o convenios de movilidad internacional o si son por solicitud individuales
segun los criterios de movilidad que marca la UB y el propio centro en su normativa.

El responsable de movilidad internacional del Centro se encarga de la orientacion, la supervision y el
seguimiento de la matricula de los estudiantes procedentes de universidades o centros de educacion
superior extranjeros.

El Centro gestiona la acogida y la matricula de los estudiantes que provienen de universidades o centros
de educacion superior extranjeros (fichas de acogida, carnet de estudiante, material informativo...)

Una vez la secretaria de estudiantes y docencia del Centro disponga de las actas calificadas, elabora el
certificado y lo firma el secretario del Centro.

Este certificado se envia o entrega al estudiante y a la universidad de origen.

PROGRAMA SICUE

La Universitat de Barcelona participa también, desde su creacion en el programa de movilidad entre
universidades espafiolas (SICUE) que permite que los estudiantes puedan hacer una parte de sus

estudios en otra universidad espafiola con las maximas garantias de reconocimiento académico.

El procedimiento es un procedimiento centralizado en el Vicerrectorado competente en materia de
estudiantes.

La convocatoria se hace publica en la WEB de la Universidad y en la de los Centros y en ella se incluyen
la totalidad de plazas disponibles, para cada curso académico, de todas las titulaciones de la
Universidad.
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En el periodo establecido para iniciar el proceso de seleccion, los estudiantes presentan sus solicitudes
que son priorizadas por la comision de seleccion del programa SICUE.

El vicerrectorado competente en materia de estudiantes adjudica las plazas.

Una vez el estudiante ha sido admitido realiza la matricula en la secretaria de estudiantes y docencia de
su centro, a partir del acuerdo académico firmado por el coordinador SICUE de cada Centro.

Al finalizar su estancia de movilidad, el estudiante entrega al coordinador SICUE del Centro el
certificado de los resultados obtenidos que una vez comprobado que coincide con el acuerdo académico
autoriza su reconocimiento automatico.

Los estudiantes de acogida que hayan obtenido plaza en la Universitat de Barcelona mediante el
acuerdo bilateral, estan tutorizados por el coordinador SICUE del centro correspondiente.

Acuerdos y convenios de colaboracion activos de intercambio de estudiantes

ACUERDOS Y CONVENIOS A NIVEL NACIONAL

En referencia a los acuerdos firmados de intercambio SICUE estos se encuentran detallados en el
apartado “acuerdos de intercambio para el curso 2017-18 de la pagina web
http://www.ub.edu/acad/intercanvis/nacional/acords.htm

ACUERDOS Y CONVENIOS A NIVEL INTERNACIONAL
ACUERDOS ERASMUS
ALEMANIA

RHEINISCHE FRIEDRICH-WILHELMS-UNIVERSITAET BONN
-TECHNISCHE UNIVERSITAT KAISERSLAUTERD
-CHRISTIAN-ALBRECHTS-UNIVERSITAT ZU KIEL
-TECHNISCHE UNIVERSITAET MUENCHEN

- UNIVERSITAET HOHENHEIM

AUSTRIA
UNIVERSITATFUR BODENKULTUR WIEN

BELGICA
HAUTE ECOLE LEONARD DE VINCI
UNIVERSITEIT GENT

FRANCIA
- AGROSUP DIION
-INSTITUT DES SCIENCES ET INDUSTRIES DU VIVANT ET DE L'ENVIRONNEMENT (AGRO PARIS TECH)

HUNGRIA
-BUDAPESTI CORNIVUS EGYETEM

ITALIA

-UNIVERSITA' DEGLI STUDI DI PARMA
-UNIVERSITA DEGLI STUDI DI CAGLIARI
UNIVERSITA DI BOLOGNA

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI UDINE

NORUEGA
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-UNIVERSITETET FOR MILJ@OG BIOVITENSKAP

POLONIA
WYZSZA SZKOtA BIZNESU I NAUK O ZDROWIU

PORTUGAL

-UNIVERSIDADE ATLANTICA
-INSTITUTO POLITECNICO DE LISBOA

SUECIA
- GOTEBORGS UNIVERSITET
UMEA UNIVESITET

REINE UNIDO
-UNIVERSITY OF LEEDS

PAISES BAJOS
-WAGENIGEN UNIVERSITEIT

CONVENIOS ESPECIFICOS

sulza
-UNIVERSITAT BERN

MEXICO
-TECNOLOGICO DE MONTERREY

ESTADOS UNIDOS

-UNIVERSITY OF CONNECTICUT
-UNIVERSITY OF ARIZONA

Convocatorias o programas de ayudas a la movilidad financiados por las
universidades o centros participantes

Ademas de las ayudas del programa ERASMUS+, los estudiantes de la Universitat de Barcelona pueden
disfrutar de otras ayudas, cuya informacidon se encuentra ubicada en la direccion de internet de la
universidad: http://www.ub.edu/uri/estudiantsUB/estUB.htm

UNIVERSITAT DE BARCELONA

- Ayudas para participar en programas de movilidad internacional para estudiantes de los centros
de la Universidad de Barcelona. Son ayudas que concede la misma Universitat de Barcelona para
completar la ayuda de las becas ERASMUS vy otros programas de movilidad con universidades
extranjeras.

- Ayudas del Programa de becas del Banco Santander para estudiantes de los centros de la
Universitat de Barcelona. Son ayudas a estudiantes de la universidad que hayan sido
seleccionados para hacer una estancia en una universidad iberoamericana.

- Otras ayudas que quedan recogidas en el link anteriormente citado.

GENERALITAT DE CATALUNYA

-Ayudas de la Agencia de Gestidon de Ayudas Universitarias y de Investigacion (AGAUR) de la Generalitat
de Catalunya. Por la via de su agencia AGAUR, la Generalitat de Catalunya convoca cada afio u programa
de ayudas (beca MOBINT) para contribuir a los gastos que comporta la realizacion de estudios en otros
paises para los estudiantes participantes en programas de movilidad internacional.
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5.1.4. Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de
estudios

Cada centro de la Universidad de Barcelona tiene implantado, y certificado en el marco del programa
AUDIT, un sistema de garantia interna de la calidad (SAIQU) que responde a un modelo global de la
universidad basada en la organizacion de la gestion basada en procesos. El SAIQU se despliega mediante
un catalogo de los principales procesos relacionados con la formacion universitaria, la descripcion de
estos procesos asi como la sistematica para su seguimiento a través del procedimientos Generales (PGQ)
y especificos (PEQ) de calidad, con el apoyo de un conjunto de indicadores del sistema de gestion para
medir las actividades que se realizan para lograr el objetivo especificado asi como la introduccion de la
rendicion de cuentas mediante informes de seguimiento anuales y publicidad de los diversos datos e
indicadores que emanan del SAIQU o de las directrices de las agencias de evaluacion externas.

Los Grados como estudios oficiales de la UB, estan adscritos a todos los efectos a un Centro. Por lo tanto,
su responsabilidad se regula por las directrices que el centro tenga establecidas en su gestion y
desarrollo en procesos como la difusion de la ensefianza, la captacion, la preinscripcion la matricula de
estudiantes y el seguimiento de la titulacion, aplicando las directrices y las normas que la UB establezca.
Cada grado dispone de un consejo de estudios y de un jefe de estudios general que ejerce las funciones
de Presidente, que seran los dos mecanismos fundamentales de coordinacion docente.

En primer lugar el “Consejo de Estudios” del Grado. El “Consejo de Estudios” estd formado por un
profesor/a de cada uno de los departamentos que imparten docencia en el Grado, asi como una
representacion de los estudiantes.

Las funciones basicas del Consejo de Estudios del Grado son el de garantizar la coherencia e interrelacion
de las materias del Grado; revisar los planes docentes de las asignaturas de las materias; garantizar que
la docencia y evaluacion se adapten a los planes docentes de las asignaturas; organizar la temporalidad y
los horarios del Grado y garantizar el buen funcionamiento docente y académico.

Para la coordinacion docente se dispone de equipos docentes, formados por profesorado de los
departamentos que tienen asignada la docencia, tienen como objetivo la coordinacion vertical y
horizontal de las materias y asignaturas del plan de estudios.

Concretamente, se revisan, discuten e informan de los conceptos y contenidos que se transmiten; su
temporalidad y progreso de adquisicion de conocimientos; sus criterios evaluativos; la metodologia
docente; asi como la incorporacion en el desarrollo de las asignaturas de las competencias transversales
y especificas del grado.

Ademas dichos equipos docentes tienen como cometido final en realizar propuestas de coordinacién entre
diversas asignaturas en la realizacion de trabajos practicos por parte de los estudiantes que incorporen
conocimientos, habilidades y técnicas de diversas materias. Y por tanto, que dichos trabajos practicos
sean presentados y evaluados en diferentes asignaturas.

También esta prevista la coordinacién a nivel de despliegue de las diferentes asignaturas de forma que la
estructura general de cada una de ellas sea armdnica con el resto sin que resulte homogénea, teniendo
en cuenta una proporcion similar de conferencias, practica y otras actividades complementarias, asi como
entre la imparticion de contenidos y el trabajo personal del estudiante.

Asimismo los criterios y actividades de evaluacion seran consensuados dentro del equipo docente, sin
menoscabo de que sean utilizados los instrumentos mas adecuados en cada caso.

La coordinacion general también se ocupara de poner en practica los mecanismos de mejora de la calidad
derivados tanto de la reflexion directa del equipo docente como de los resultados de las encuestas de
opinién del alumnado.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 Profesorado disponible para llevar a cabo el plan de estudios propuesto

6.1.1. Personal académico disponible

Breve introduccién a la relaciéon de profesorado previsto para la imparticion del grado

La actual titulacién de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos esta adscrita, desde su creacion, a la Facultad de
Farmacia de la Universidad de Barcelona.

La plantilla de profesorado adscrito a la Facultad de Farmacia, referida al curso 2008-09, se desglosa en las
diferentes categorias que se muestran en el cuadro adjunto. Sin embargo, ademas de la titulacién de Ciencia y
Tecniologia de los Alimentos, la Facultad de Farmacia de la Universidad de Barcelona imparte también el grado
de Farmacia, y el grado de ANutriicion Humana y Dietética.

Asi, pues, el profesorado que se indica en el cuadro adjunto participara en la docencia de los tres grados
mencionados, con una distribucion cuantitativa de aproximadamente un 60% para el grado de Farmacia, un
20% para el grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y un 20% para el grado de ANutricion Humana y
Dietética.

Este profesorado esta adscrito a alguno de los departamentos universitarios que forman parte de la Facultad de
Farmacia y Ciencias de la Alimentacion.

Ademas del personal adscrito a la Facultad, en la docencia también participa habitualmente profesorado no
adscrito al centro, generalmente cuando su actividad docente se lleva a cabo principalmente en otras
titulaciones. Dicho profesorado pertenece a los departamentos de Quimica Analitica, Quimica Inorganica,
Matematica Aplicada y Analisis, Biologia Celular y Anatomia Patolégica, y Salud Publica.

Es importante sefialar que segun los estatutos de la Universitat de Barcelona, el Consejo de Estudios es el
responsable de la organizacién anual de las ensefianzas que le correspondan y de hacer el control y
seguimiento de la docencia.

Los departamentos son los 6rganos encargados de coordinar la docencia en una titulacion o mas, de acuerdo
con la programacién docente que anualmente establecen los diferentes Consejos de Estudio.

Como puede observarse en el cuadro de personal académico, el conjunto nuclear para la imparticion de las
diferentes materias es personal docente e investigador a tiempo completo.

La experiencia docente e investigadora queda justificada por el nimero de quinquenios y sexenios del personal
docente e investigador que impartira el titulo. Ademas, es muy importante destacar que la mayoria de los
profesores que impartirdn la titulacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos han obtenido la evaluacion
positiva de su actividad docente a partir de las diferentes convocatorias de la Agencia de Calidad del Sistema
Universitario de Catalufia (AQU). Esta solicitud de evaluacion la realiza el propio profesor de forma
voluntaria, segun el manual elaborado al efecto por la Universidad de Barcelona y certificado por AQU.
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Relacion de profesorado previsto

8
| 8|38
Categoria Departamento Area de Conocimiento Titulo g é g §
c o
=] S| T3
o
Catedratico Nutricion y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 3 4 98
Catedratico Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 2 4 42
Catedrético Fisiologia Fisiologia DOCTOR 2 5 12
Catedratico Fisiologia Fisiologia DOCTOR 3 6 16
Catedrético Fisiologia Fisiologia DOCTOR 2 6 41
Catedratico Microbiologia Microbiologia DOCTOR 2 6 8
Catedrético Nutricion y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 3 4 109
Productos Naturales,
Catedrético Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal DOCTOR 2 5 28
Edafologia
Catedratico Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica DOCTOR 2 5 47
Catedratico Bioquimica y Blologla Bioguimica i Biologia DOCTOR 2 5 18
Molecular (Farmacia) Molecular
Catedratico Bioquimica y Blologla Bioquimica i Biologia DOCTOR 5 4 24
Molecular (Farmacia) Molecular
Productos Naturales,
Catedratico Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal DOCTOR 1 6 29
Edafologia
Catedratico Farmaf:olpgla y Quimica Quimica Organica DOCTOR 0 5 45
Terapéutica
Productos Naturales,
Catedratico Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal DOCTOR 2 5 49
Edafologia
Catedratico Farmaf: OI.O giay Quimica Toxicologia DOCTOR 2 5 16
Terapéutica
Catedratico Fisiologia Fisiologia DOCTOR 2 6 4
Catedrético Economiay Organizacion Organizacion de Empresas | DOCTOR 1 3 15
de Empresas
Catedratico Nutricién y Bromatologia | Nutricion y Bromatologia DOCTOR 2 2 90
Titulares de escuela Microbiologiay Microbiologia DOCTOR o | o | 71
universitaria Parasitologia Sanitarias
Titulares y agregados Salud Publica yfﬁlig?a Preventiva ySalud DOCTOR 2 4 39
Titulares y agregados Quimica Analitica Quimica Analitica DOCTOR 3 4 59
Titulares y agregados Farmaf:olpg|a y Quimica Quimica Organica DOCTOR 2 4 109
Terapéutica
Titulares y agregados Farmaf:olpgla y Quimica Quimica Organica DOCTOR 2 5 54,5
Terapéutica
Productos Naturales,
Titulares y agregados Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal DOCTOR 2 3 57
Edafologia
Productos Naturales,
Titulares y agregados Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal DOCTOR 2 5 35
Edafologia
. Microbiologia y . .
Titulares y agregados Parasitologia Sanitarias Parasitologia DOCTOR 3 2 57,5
Titulares y agregados Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 2 4 20
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Categoria Departamento Area de Conocimiento Titulo g S g o
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Titulares y agregados Salud Publica yfﬁlig?a Preventiva ySalud DOCTOR 1 1 10
Titulares y agregados Salud Publica ygt()jllizg]a Preventiva ySalud DOCTOR 0 3 20
Titulares y agregados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica DOCTOR 2 4 80
. Microbiologia y . . .
Titulares y agregados Parasitologia Sanitarias Microbiologia DOCTOR 2 2 9
Titulares y agregados Farma,col_ogla y Quimica Quimica Organica DOCTOR 2 4 30
Terapéutica
Productos Naturales,
Titulares y agregados Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal DOCTOR 2 5 60
Edafologia
Titulares y agregados Farmafzolpgla y Quimica Toxicologia DOCTOR 2 3 18
Terapéutica
Titulares y agregados Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 3 3 20
Productos Naturales, Edafologia i Quimica
Titulares y agregados Biologia Vegetal y . g DOCTOR 2 3 32
. Agricola
Edafologia
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutriciéon y Bromatologia DOCTOR 3 4 125
Productos Naturales,
Titulares y agregados Biologia Vegetal y Botéanica DOCTOR 1 2 16
Edafologia
Titulares y agregados Fisiologia Fisiologia DOCTOR 3 2 37
Productos Naturales,
Titulares y agregados Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal DOCTOR 3 5 50
Edafologia
Titulares y agregados Nutricion y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 2 3 220
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutriciéon y Bromatologia DOCTOR 2 4 4
Titulares y agregados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica DOCTOR 2 3 64
Titulares y agregados Salud Publica ygg:gg‘a Preventiva ySalud DOCTOR 2 1 4
Productos Naturales, Edafologia i Quimica
Titulares y agregados Biologia Vegetal y 10109 DOCTOR 2 3 52
. Agricola
Edafologia
Titulares y agregados Fisiologia Fisiologia DOCTOR 1 3 8
. Microbiologia y . .
Titulares y agregados Parasitologia Sanitarias Parasitologia DOCTOR 2 3 14
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 0 2 41
Titulares y agregados Farma,col_ogla y Quimica Quimica Organica DOCTOR 1 3 12
Terapéutica
Titulares y agregados Salud Publica mft()jlligg]a Preventiva ySalud DOCTOR 2 4 10
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 4 98
Titulares y agregados Fisiologia Fisiologia DOCTOR 3 11
Productos Naturales, Edafologia i Quimica
Titulares y agregados Biologia Vegetal y . 9 DOCTOR 2 3 40
. Agricola
Edafologia
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutriciéon y Bromatologia DOCTOR 2 5 54
. Dept Microbiologia y . .
Titulares y agregados Parasitologia Sanitarias Parasitologia DOCTOR 1 2 a7
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 2 3 62
Titulares y agregados Microbiologia y Parasitologia DOCTOR 2 2 95

Parasitologia Sanitarias
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Categoria Departamento Area de Conocimiento Titulo g S g o
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Titulares y agregados Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 0 2 61,5
. Microbiologia y . .
Titulares y agregados Parasitologia Sanitarias Parasitologia DOCTOR 2 3 1
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutriciéon y Bromatologia DOCTOR 2 3 115
Titulares y agregados Quimica Analitica Quimica Analitica DOCTOR 2 4 106
Titulares y agregados Bioquimica y Blologla Bioquimica i Biologia DOCTOR 2 4 355
Molecular (Farmacia) Molecular
Titulares y agregados Microbiologia Microbiologia DOCTOR 2 4 8
. Microbiologia y . . ]
Titulares y agregados Parasitologia Sanitarias Microbiologia DOCTOR 2 2 45
. Bioquimica y Biologia Bioquimica i Biologia
Titulares y agregados Molecular (Farmacia) Molecular DOCTOR 3 2 21
. Bioquimica y Biologia Bioquimica i Biologia
Titulares y agregados Molecular (Farmacia) Molecular DOCTOR 2 3 21
Titulares y agregados Fisiologia Fisiologia DOCTOR 2 2 46
Titulares y agregados Farmaf:olpgla y Quimica Quimica Organica DOCTOR 2 3 12
Terapéutica
Titulares y agregados Farma,col_ogla y Quimica Quimica Organica DOCTOR 1 2 45
Terapéutica
Titulares y agregados Nutricién y Bromatologia | Nutricion y Bromatologia DOCTOR 1 160
Titulares y agregados Fisiologia Fisiologia DOCTOR 0 0 30
Titulares y agregados Microbiologia Microbiologia DOCTOR 2 16
Titulares y agregados Farma,col_ogla y Quimica Quimica Organica DOCTOR 1 2 15
Terapéutica
Titulares y agregados Farmacologia y Quimica | 0o Organica DOCTOR 1 2 | 30
Terapéutica
Titulares y agregados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica DOCTOR 1 1 118
. Microbiologia y . . .
Titulares y agregados Parasitologia Sanitarias Microbiologia DOCTOR 1 2 174
Titulares y agregados Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 1 2 60
Lectores Nutricién y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 0 0 30
Lectores Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 0 0 76
Lectores Salud Publica Medicina Legal y Forense DOCTOR 0 0 13
Lectores Bioquimica y Blologla Bioquimica i Biologia DOCTOR 1 2 3
Molecular (Farmacia) Molecular
Lectores Bioquimica y Blologla Bioquimica i Biologia DOCTOR 0 0 80
Molecular (Farmacia) Molecular
Lectores Salud Publica M,e dl_cma Preventiva ySalud DOCTOR 2 2 49
Publica
Lectores Fisiologia Fisiologia DOCTOR 1 1 12
Aquados y asociados Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 0 0 34
médicos
Asp c_|ados y asociados Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 0 0 136
médicos
Asociados y asociados | Microbiologiay Microbiologia DOCTOR o | o | 15
médicos Parasitologia Sanitarias
Aqulados y asociados Bioquimica y Blologla Bioguimica i Biologia DOCTOR 0 0 57
médicos Molecular (Farmacia) Molecular
AS,O c_|ados y asociados Fisicoquimica Quimica Fisica DOCTOR 0 0 74
médicos
Asociados y asociados Microbiologia y Parasitologfa DOCTOR 0 0 13

médicos

Parasitologia Sanitarias
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Categoria Departamento Area de Conocimiento Titulo g S 8 o
E| 3|88
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Asociados y asociados | Microbiologiay Parasitologia DOCTOR 0 | o |465
médicos Parasitologia Sanitarias
,rt‘;]s:dcilfc()jsos y asociados Nutricion y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia DOCTOR 0 0 22
Aspc_lados y asociados Bioquimica y Blolog|a Bioguimica i Biologia DOCTOR 0 0 435
médicos Molecular (Farmacia) Molecular
Aquados y asociados Fisicoquimica Quimica Fisica Doctor 0 0 28
médicos
Aqulados y asociados Farmafcol_ogla y Quimica Toxicologia Doctor 5 0 53
médicos Terapéutica
Aspc_lados y asociados Farmaf:olpg|a y Quimica Quimica Orgénica Doctor 0 0 30
médicos Terapéutica
Aquados y asociados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Doctor 0 0 33
médicos
AS? c_|ados y asociados Psicologia Basica Psicologia Basica Doctor 0 0 59
médicos
Asociados y asociados Productos Naturales,
P y Biologia Vegetal y Fisiologia Vegetal Doctor 0 0 41
médicos .
Edafologia
AS,O c_lados y asociados M|crol_:)|olog’|a y oo Parasitologia Doctor 0 0 48
médicos Parasitologia Sanitarias
AS,OC.'adOS y asociados M|cro_b|olog,|a y oo Microbiologia Doctor 0 0 15
médicos Parasitologia Sanitarias
Aquados y asociados Quimica Analitica Quimica Analitica Doctor 0 0 42
médicos
Aqulados y asociados Bioquimica y Blologla Bioguimica i Biologia Doctor 0 0 57
médicos Molecular (Farmacia) Molecular
AS? c_|ados y asociados Dept Fisicoquimica Quimica Fisica Doctor 0 0 44
médicos
Aqulados y asociados Farmaf:olpgla y Quimica Quimica Orgénica Doctor 0 0 30
médicos Terapéutica
AS,OC.'adOS y asociados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Doctor 0 0 81
médicos
Otros Nutricién y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia Doctor 0 0 45
Otros Bioquimica y Blologla Bioguimica i Biologia Doctor 0 0 18
Molecular (Farmacia) Molecular
Otros Fisiologia -—-- Doctor 0 0 12
Otros Dept Ingenieria Quimica - Doctor 0 - 32
Otros Nutricién y Bromatologia - Doctor 0 0 21
Productos Naturales,
Otros Biologia Vegetal y -—-- Doctor 0 0 18
Edafologia
Otros Dept NumCI,OH y ———- Doctor 0 - 30
Bromatologia
Otros Fisicoquimica -—-- Doctor 0 0 25,5
Productos Naturales,
Otros Biologia Vegetal y —--- Doctor 0 0 37
Edafologia
Otros Nutricién y Bromatologia - Doctor 59
Otros Nutricién y Bromatologia -—-- Doctor 71
Productos Naturales,
Sin especificar Biologia Vegetal y - Doctor 0 - 8
Edafologia
Productos Naturales,
Sin especificar Biologia Vegetal y - Doctor 0 - 16

Edafologia
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Sin especificar Dept Nutrlc[on y -—-- Doctor 0 -
Bromatologia
Sin especificar Dept _Farmacokl)glz_a y -—- Doctor 0 - 15
Quimica Terapéutica
Aspc_lados y asociados M|crol_0|olog,|a y oo Parasitologia Licenciado 0 0 24
médicos Parasitologia Sanitarias
Aquados y asociados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Licenciado 0 0 8
médicos
%sggif:sos y asociados Nutricién y Bromatologia | Nutriciéon y Bromatologia Licenciado 0 0 74
ﬁﬁfgfs y asociados Nutricién y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia Licenciado 0 0 58
Aquados y asociados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Licenciado 0 0 16
médicos
Asociados y asociados | ¢ iica Analitica Quimica Analitica Licenciado | 0 | 0 | 12
médicos
'r“;]s;;:i?gsos y asociados Nutricion y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia Licenciado 0 0 13
AS,OC.'adOS y asociados Quimica Analitica Quimica Analitica Licenciado 0 0 12
médicos
Aquados y asociados Economiay Organizacion Organizacion de Empresas | Licenciado 0 0 60
médicos de Empresas
Aqulados y asociados Salud Pablica Mgdl_Clna Preventiva ySalud Licenciado 0 0 26
médicos Publica
AS,OC.'adOS y asociados Dept Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Licenciado 0 0 20
médicos
'r“;]s;;:i?gsos y asociados Nutricién y Bromatologia | Nutricién y Bromatologia Licenciado 0 0 60
Aspc_|ados y asociados Dept Nutr|C|’on y Nutricién y Bromatologia Licenciado 0 0 27
médicos Bromatologia
Aquados y asociados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Licenciado 0 0 60
médicos
Aqulados y asociados Dept Salud Pablica Mgdl_Clna Preventiva ySalud Licenciado 0 0 10
médicos Publica
AS,OC.'adOS y asociados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Licenciado 0 0 80
médicos
Aquados y asociados Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Licenciado 0 0 24
médicos
Asp c_lados y asociados AT‘”F’ pOlO.Qan 99““@' . Antropologia Social Licenciado 0 0 59
médicos Historia d'América i Africa
Aspc_lados y asociados M|crol_0|olog,|a y oo Microbiologia Licenciado 0 0 128
médicos Parasitologia Sanitarias
Aqulados y asociados Salud Pablica M’edl.cma Preventiva ySalud Licenciado 0 0 10
médicos Publica
Sin especificar Dept _Farmacolc?g|§ y -—- Licenciado 0 - 15
Quimica Terapéutica
Sin especificar Dept Quimica Analitica - Licenciado 0 - 24
Sin especificar Dept Quimica Analitica - Licenciado 0 - 40
Sin especificar Dept Fisicoquimica -—-- Licenciado 0 - 24
Sin especificar Dept Fisiologia (Farmacia) | ---- Licenciado 0 - 8
Investigador en formacié | Dept Quimica Analitica --- Licenciado 0 nd 20
Sin especificar | ------ --- sin . 0 nd 20
especificar
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Categoria PDI | Doctores | %Doctores | TC de di(::/;cr;g:latsitulo
Catedratico de Universidad 18 18 100% 18 11 %
Profesor titular de universidad o agregado | 58 58 100% 58 47,4 %
Profesor titular de escuela universitaria 1 100% 1 0,5 %
Profesor lector 7 100% 4,2 %
Profesor asociado y asociado médico 42 22 52% 0 28,5 %
Otros y sin especificar 22 15 68 % 8,4 %
TOTAL 148 121 82% 84 100%

PORCENTAJE DEL TOTAL
DEL PROFESORADO QUE
SON DOCTORES

82 % de los profesores son doctores

NUMERO TOTAL DE
PERSONAL ACADEMICO A
TIEMPO COMPLETO

84 profesores de 148 tienen dedicacion a tiempo completo

NUMERO TOTAL DE
PERSONAL ACADEMICO A
TIEMPO PARCIAL

64 profesores de 141 tienen dedicacion a tiempo parcial

EXPERIENCIA DOCENTE

El 50 % de del porfesorado tiene méas de 10 afios de experiencia docente
en titulaciones del ambito de las Ciencias de la Salud y ademas estan en
posesién del reconocimiento de tramos de docencia.

EXPERIENCIA
INVESTIGADORA

La practica totalidad de los profesores permanentes (catedraticos, titulares
y agregados) disponen de la acreditacion de sexenios de investigacion. En
el caso del colectivo de catedraticos la media de sexenios es de 4,8 y en el
caso de titulares y agregados, la media es de 3,0. Igualmente, cabe
destacar como punto fuerte del profesorado que practicamente todos los
profesores permanentes hacen investigacion relacionada con el ambito en
gue desarrollan su actividad docente en el grado y sin embargo forma
parte de grupos SGR de calidad reconocida y consolidada.

EXPERIENCIA
PROFESIONAL DIFERENTE
DE LA ACADEMICA O
INVESTIGADORA

El colectivo de profesores asociados especialistas en las materias del
grado es numeroso (en relacién al nimero de alumnos del grado). Son
profesores (un total de 42 profesores) que desarrollan su actividad
profesional en el ambito de la ciencia y tecnologia d elos alimentos o en
las empresas o instituciones relacionadas con el sector agroalimentario. En
el caso de ensefianzas con una vertiente practica y de aplicacién tan
importante como es CTA, son imprescindibles para una buena formacion
del alumnado, ya que pueden aportar una experiencia profesional del dia
a dia, que dificilmente se puede hacer desde la academia.

TITULOS CONJUNTOS

No procede

ENSENANZAS QUE SE
IMPARTAN EN LA
MODALIDAD
SEMIPRESENCIAL O A
DISTANCIA

No procede
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6.1.2 Justificacion de la adecuacidon de los recursos humanos disponibles.
Prevision de profesorado y otros recursos humanos necesarios.

La Universidad de Barcelona, como institucién publica que se rige por presupuestos publicos, aprueba y
gestiona sus recursos de acuerdo con los principios legalmente aplicables. Ademas, como instrumento adicional
pero fundamental, la Universidad elabord un Plan Director en el que se establecen los objetivos a conseguir en
todos los ambitos, asi como la necesidad de gestionar eficaz y eficientemente todos los recursos disponibles.

En este marco general, se emmarcan las politicas de rigurosidad presupuestaria entre las que cabe destacar la
relativa a los recursos humanos destinados a la formacion. Asi pues, las propuestas de titulacion que se
presentan disponen ya de los recursos humanos adecuados para su imparticion, tanto desde el punto de vista
de profesorado, como desde el de personal de administracion y servicios. Es importante destacar también que
las propuestas de reverificacién asi como las de nuevos titulos de master fueron comunicadas en el plazo
establecido a la Direccion General de Universidades de la Secretaria General de Universidades del Departament
d’Economia i Conseixement.

En el supuesto de que fuera necesario un incremento de personal docente, esa peticion deberia seguir el
circuito establecido desde el departamento afectado hasta la Comision de Profesorado de Consejo de Gobierno
y, en cualquier caso, serian de aplicacion todas las previsiones econdmicas y procedimentales establecidas en
el marco del presupuesto aprobado.

En cuanto al personal de administracién y servicios, todos los centros de la Universidad de Barcelona disponen
de una plantilla suficiente como para hacer frente a nuevas propuestas formativas.

6.1.3 Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y
mujeres y la no discriminacion de personas con discapacidad

El Consejo de Gobierno de la Universidad de Barcelona aprob6 en fecha 12 de abril de 2011 el Il Plan de
lgualdad entre Mujeres y Hombres, plan transversal, referente para toda la comunidad universitaria dado que
se vincula al &mbito de gestién, de investigacion y de docencia. El plan tiene como objetivo genérico la
implantacién de acciones positivas que permitan eliminar la discriminacién, garantizando la excelencia y la
calidad de la convivencia de todas las personas que forman la Universidad de Barcelona.

Este Il Plan (continuacién del que se aprobd en el afio 2007) tiene una vigencia de tres afios y se ha
disefiado a partir de 10 ejes estratégicos: 1) Visibilizacion y sensibilizacion de la igualdad entre mujeres y
hombres; 2) Conciliacién de la vida laboral, familiar y personal; 3) Incorporacion de la perspectiva de género
en la organizacion, en la gestién y en la representacion; 4) Implicacion de los miembros de la comunidad
universitaria; 5) Fomento de la perspectiva de género en la docencia; 6) Fomento de la perspectiva de
género en la investigacion; 7) Incorporacion de la perspectiva de género en el reconocimiento de la
excelencia; 8) Uso no sexista del lenguaje; 9) Promocion de las relaciones externas, y 10) Establecimiento de
una politica de prevencidon y erradicacion de la violencia de género.

El plan se ha estructurado en dos fases, una primera en la que se analiza la situacién de la universidad a
partir de la evaluacion del | Plan de 2007, y la segunda fase en la que se despliegan un conjunto de acciones
de fomento de la igualdad efectiva y de sensibilizacién y participacion de toda la comunidad. El seguimiento
del Plan se hace especificament por la Unidad de Igualdad asi como la Comision de lgualdad de la
Universidad de Barcelona, ademas de los mecanismos especificos que se desarrollen a partir de las acciones
implantadas.

PERSONAL CON DISCAPACIDAD

En cuanto a las personas con discapacidad, la Universidad de Barcelona respeta la normativa vigente
relacionada con la reserva de plazas para personas discapacitadas. Pero ademas, existe desde hace muchos
afos un programa especifico de atenciéon a estudiantes con discapacidad, el programa FEM VIA, que tiene
como objetivo especifico promover la igualdad de oportunidades y la normalizacion de la vida académica de
los estudiantes con discapacidad, asi como la sensibilizacién y concienciacion del resto de miembros de la
comunidad universitaria. Entre sus acciones se incluyen: un programa de acogida especial para los
estudiantes de nuevo acceso, un asesoramiento continuado durante sus estudios, ayuda de caracter técnico,
programa especifico de insercidn laboral a través de una bolsa de trabajo especializada, etc.
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6.2. Otros recursos humanos disponibles

6.2.1. Otro personal académico no contemplado en el apartado anterior

Los estatutos de la Universitat de Barcelona indican que los centros tienen un administrador o
administradora que segun necesidades organizativas pueden serlo de mas de un centro.

La Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacién, centro donde esta adscrita la titulacién de
Farmacia junto con el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, de Nutricion Humana y
Dietética, y 6 masteres oficiales, dispone de un administrador de Centro que es el responsable de
la gestién general del edificio y de las siguientes acciones:

e Coordinar y dirigir las unidades administrativas y de gestién dirigidas al estudiante y
personal académico.

e Coordinar la gestién de procesos de apoyo a la investigacién, econdmicos, de espacios y de
mantenimiento del centro.

e Llevar a cabo la gestién de espacios y de reparaciones, hacer el control del estado de las
instalaciones en cuanto a mantenimiento, limpieza y vigilancia.

e Gestionar contratas especificas con empresas concesionarias y hacer el seguimiento.

Por otra parte, la Facultad dispone de una Secretaria de estudiantes y docencia cuyas funciones
son:

¢ Dar apoyo administrativo a los 6rganos de gobierno del centro y ensefianzas adscritas
informar y atender a los estudiantes.

e Dar apoyo en la elaboracion y modificacion de los planes de estudios y en su gestién

e Llevar a cabo los procesos de gestion académica: programacion y oferta académica,
captacion y acogida de estudiantes, accesos, matricula, reconocimientos de créditos, becas,
titulos, premios extraordinarios, ...

e Encargarse de la gestion de los practicums y de las tesis. Gestionar los expedientes de las
ensefianzas adscritas.

e Dar apoyo administrativo a las practicas de laboratorio del centro.
e Encargarse de la logistica de las aulas.
e Proponer convenios y gestionar los programas de movilidad.

e Favorecer la insercién laboral (bolsa de trabajo), gestionar los convenios en practicas y los
de cooperacién educativa.

¢ Mantener el contenido académico de la web del centro.

La Facultad también dispone de la Unidad de Laboratorios Docentes con personal de administracion
y servicios propios, donde se imparten las practicas de laboratorio. Los objetivos de dicha Unidad
se pueden resumir de manera general en:

e Dar a conocer a los estudiantes los sistemas de calidad de las practicas docentes y hacerlos
cumplir, con el fin de que los estudiantes sean capaces de aplicarlos en su futuro ejercicio
profesional.

e Aplicar, en la medida en que sea posible, criterios de calidad en el funcionamiento de los
laboratorios docentes de la Facultad, que posibiliten el uso racional de las instalaciones.

El personal de apoyo esta formado por el personal de administracion y servicios que se muestra en
el cuadro adjunto del apartado 6.2.3, con una vinculacion de caracter permanente o eventual segin
el caso, y que incluye la administradora del centro, administrativos responsables de la gestion
académica, financiera y patrimonial de las distintas Unidades, asi como de la Secretaria, Decanato
y Biblioteca, auxiliares de servicios de conserjeria, y oficiales y técnicos de laboratorio, todos ellos
con una formacion especifica en funcion del puesto de trabajo.
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6.2.2. Recursos humanos especializados de apoyo a la docencia

El Estatuto de la Universitat de Barcelona indica que “la formacién del profesorado universitario para el
ejercicio académico se desarrolla a través del Instituto de Ciencias de la Educacién” (ICE) (Art. 45.3).

La Seccién de Universidad del ICE es responsable de programar y gestionar el Plan de Formacién del
Profesorado de la UB, para cumplir el precepto estatutario que recoge como derecho del PDI «tener
acceso a la formacién permanente, con el fin de garantizar la constante mejora de la labor docente e
investigadora».

El objetivo general del plan es impulsar la profesionalizacion del profesorado y contribuir a la mejora de
la calidad de la docencia universitaria, a través del disefio, la organizacion y la gestion de la formacién
permanente y del asesoramiento, la informacién y la asistencia técnica al PDI. Las actividades de
formacién se aplican tanto a la docencia y la gestion como a la investigacion y la transferencia del
conocimiento.

Forma parte también de las funciones de la Seccién de Universidad colaborar con otras instituciones
para la organizacion de todo tipo de actividades relacionadas con el profesorado universitario.

Para dar respuesta a las diferentes demandas o necesidades tanto desde el punto de vista
institucional como individual se ofrecen los siguientes programas y actividades de apoyo y
asesoramiento al desarrollo profesional del profesorado:

e Programa de formacién en docencia
- Master en Docencia Universitaria para Profesorado Novel
- Formacioén permanente
- Formacion especifica a peticién de los centros
- Formacion en tutoria
- Formacion en idiomas para la docencia
e Programa de formacién en investigacion y transferencia
e Programa de formacion en gestion
e Proyectos y colaboraciones

- CIDUI (Congreso Internacional de Docencia Universitaria e Innovacion)
- GIFD (Grupo Interuniversitario de Formacién Docente)

- Portal “Buenas préacticas docentes”

- Red Estatal de Docencia Universitaria (RED-U)

- Red Interuniversitaria de Formacion del Profesorado (REDIFOP)

e Publicaciones
- Coleccion Cuadernos de Docencia Universitaria
- Coleccion Educacién Universitaria

e Acreditaciones y sistema de calidad

La seccion estad estructurada en diferentes areas, cada una de ellas coordinadas por un profesor o
profesora de la Universidad con experiencia acreditada en cada uno de los ambitos. La composicion
actual de los responsables de los diferentes programas es la siguiente:

Dra. TERESA PAGES COSTAS
Jefe de la Seccion de Universidad

Dr. JUAN ANTONIO AMADOR CAMPOS
Programa de formacion inicial

Dra. MARIONA GRANE ORO
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Programa de Formacion en linea 'y Campus Virtual para docencia

Dra. BEGONA GROS SALVAT
Cooperacion Interuniversitaria y CIDUI

Dr. JOAN GUARDIA OLMOS
Programa de Formacién en Gestidn e Investigacion

Dra. ROSA SAYOS SANTIGOSA
Programa de Formacion Permanente

Dr. SALVADOR CARRASCO CALVO
Colaborador en el area de Publicaciones

Personal Técnico de Formacion y soporte en Nuevas Tecnologias
SRA. EVANGELINA GONZALEZ FERNANDEZ

SRA. LOURDES MARZO RUIZ

SRA. MONICA MATO FERRE

Ademas se dispone de personal de soporte a la gestion administrativa.

Con la voluntad de garantizar que las actividades de formacién respondan a las necesidades reales de
los centros y de contribuir a la linea estratégica de mejora de la calidad docente en las ensefianzas de
la UB, desde el ICE se ha creado la figura de Coordinador/a de Formacion en los diferentes centros.
Cada Facultad y Escuela Universitaria, de acuerdo con la direccién del ICE, propone un profesor o
profesora que recibe el encargo del Vicerrectorado del area académico-docente de coordinar la
formacién del profesorado de su centro, por un periodo de tres afios.

6.2.3. Personal de administracion y servicios dedicado al grado

Funcionarios Funcionarios Laborales fijos Laborales
interinos eventuales
Secretaria del Técnico 2 Técnico Grupo | Grupo |
centro Gestién 2 Gestién Grupo Il Grupo Il
Administrativo | 12 | Administrativo Grupo I Grupo |11
Auxiliar 6 Auxiliar 8 Grupo IV Grupo IV
Administrativo Administrativo
Departamentos Técnico Técnico Grupo | Grupo |
Gestién Gestién Grupo Il Grupo Il
Administrativo Administrativo Grupo I Grupo |11
Auxiliar Auxiliar 1 Grupo IV Grupo IV
Administrativo Administrativo
Servicios Técnico Técnico Grupo | 1 Grupo |
CREMEIE ES Gestién Gestién Grupo Il 8 Grupo Il 1
Administrativo| 9 | Administrativo Grupo I 14 | Grupo Il 5
Auxiliar 2 Auxiliar 3 Grupo IV 14 | Grupo IV 2
Administrativo Administrativo
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios
disponibles

NUmero de aulas, laboratorios y equipamientos especiales

Los espacios actualmente en uso para la imparticion de este grado se ubican en diferentes edificios:

Edificio La Masia: 1400 m?

Este edificio constituye el centro de la administracion del campus. Se ubican la direccion, la
administracion del campus y la unidad logistica. En la planta baja se encuentran las instalaciones de
cocina.

Este edificio aporta un conjunto de aulas (5 aulas de docencia), aulas de informatica (2), dos
laboratorios, uno de ellos culinario; una sala de profesores y el salén de actos denominado Les Voltes,
con capacidad para 250 personas. Se ubican en este edificio las unidades de instituciones mixtas,
resultantes de convenios con la UB. Entre ellas la unidad UB- Bullipédia.

Edificio Verdaguer: 2200 m?

Este edificio constituye el nlcleo de la Secretaria Académica, de la Oficina de Atencion al Estudiante y
los servicios de apoyo al estudiante, especialmente el CRAI-Biblioteca del Campus de la Alimentacion y
el Observatorio del Estudiante. Asimismo, se ubica en este edificio la secretaria del Consejo de
Estudiantes del campus.

El edificio consta de varios despachos para el profesorado ordinario de las diversas facultades que
estan adscritos al campus y que participan en las titulaciones que se imparten. Ademas, hay dos salas
de profesores para doce personas cada una, para el profesorado con docencia en el campus pero que
desarrolla la actividad académica en otros campus.

Observatorio de la Alimentacién (ODELA): es un observatorio y centro de investigacion de la
Facultad de Geografia e Historia de la UB, situado en este edificio, y con una extension de 50,5 m=2. El
centro de documentacion de ODELA se encuentra incorporado en la Biblioteca del campus.

Ademas, el edificio consta de Aula —un espacio con capacidad para 70 personas—, de dos salas de
reuniones, cada una con capacidad para 10 personas-, y de un local en la planta inferior para cafeteria
y restaurante.

Edificio Marina: 3468 m?2

La Universitat de Barcelona pone a disposicion de los estudiantes de las titulaciones impartidas en el
campus de la Alimentacion de Torribera un conjunto de espacios para la formacién practica, agrupados
en un unico edificio de 3.468 m2. El modelo de précticas aplicado a las titulaciones del campus hace
gue el estudiante, a lo largo de los estudios de grado y postgrado, pase por todos los laboratorios
especializados, con instrumentacion y técnicas adecuadas para que se familiaricen con los diferentes
aspectos de los programas docentes.

a11 laboratorios docentes

=2 aulas docentes (con capacidad para 90 personas cada una)
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«1 aula de informatica
=1 sala de profesores
sl sala de estudiantes

=2 salas de reuniones y tutorias

NUmero de plazas de bibliotecas especificas

La biblioteca se encuentra en el edificio Verdaguer a y consta de 44 plazas de lectura en una
extension de 306,38 m2 en la planta principal y un almacén de reserva de 396 metros lineales en la
planta inferior.

Ademas los estudiantes disponen de la biblioteca situada en el campus diagonal de la Facultad de
Farmacia y Ciencias de la Alimentacion situada en el edificio B de dicho cmapus.. Tiene una capacidad
para 365 alumnos y una superficie de 1.598 m2

La biblioteca dispone de ordenadores, fotocopiadora, aula de informatica

La dos Bibiotecas pertenecen al Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion (CRAI) de
la Universidad de Barcelona, cuya politica incluye la dotacién de cada biblioteca de todos los titulos
recomendados por los profesores a los alumnos de las distintas ensefianzas. El CRAI ofrece también
una gama elevada de revistas cientificas en formato electrénico, facilitando asi a los estudiantes la
lectura de literatura cientifica especializada. Cabe decir que la imparticion de las Ultimas técnicas
siempre se basa en publicaciones cientificas y que no se encuentran en libros de texto habituales.

Redes de telecomunicaciones

La Universidad de Barcelona y Facultad de farmacia y ciencias de la alimentacién han adoptado la
plataforma Moodle para ofrecer un campus virtual a los estudiantes de grado. Todas las asignaturas
del grado pueden hacer uso de dicha plataforma. Asi profesores y alumnos pueden comunicarse
directamente en cualquier momento, sin necesidad de presencialidad. El profesorado dispone todo el
material del curso en la plataforma y el alumno la puede acceder en cualquier momento y a distancia.
Moodle ofrece ademas otras herramientas como calificadores, férums y calendarios, de gran utilidad
para la organizacién de los cursos.

En todas las aulas de informética se instala anualmente todo el programario requerido por el
profesorado para las distintas ensefianzas.

La facultad dispone de red WFI (EDUROAM) en sus edificios, y evidentemente en todas las aulas y
laboratorios. Se ha instalado también del Aula virtual (posibilidad de acceso al programario de las
aulas de informatica desde fuera de ellas), lo que ha mejorado el acceso por parte de los estudiantes
a actividades en red y que redundara en una mejor calidad del servicio de aulas de informatica y un
aumento de posibilidades de trabajo autonomo del alumno.

Otros servicios que proporciona el centro

Entre el campus diagonal y el campus Torribera los estudiantes disponen también de diferentes
servicios:

6 aulas de informatica 15 alumnos 50m2
Sala polivalente 120m2

Bar-restaurante

Servicio de copisteria-reprografia
Libreria
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Estabulario

Invernaderos

Servicio de criogenia

Servicio de reacciones especiales
Servicio de RMN

Servicios para discapacitados:
Accesos a los edificios adaptados
Plazas de parking reservadas para minusvalidos

En su caso, informacién sobre convenios, que regulen la participaciéon de otras
entidades en el desarrollo de las actividades formativas. En todo caso, se debera
justificar que los medios materiales y servicios disponibles en las entidades
colaboradoras permiten garantizar el desarrollo de las actividades formativas
planificadas

La facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacion dispone de convenios con centros de Salud y
empresas. Estos convenios son imprescindibles para el desarrollo de las practicas externas, una
asignatura obligada del grado de CTA.

Obviamente estos centros son de reconocido prestigio y disponen de todos los medios necesarios para
una correcta formacion de los estudiantes.

7.2. Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios
necesarios

La Universidad de Barcelona dispone de las infraestructuras y recursos técnicos y materiales
adecuados para la imparticién de la docencia relativa a la propuesta presentada. En cualquier caso,
dentro de las previsiones presupuestarias y, en relacién a los objetivos institucionales, anualmente se
analizan y priorizan las actuaciones que permitan garantizar la adecuacién de los recursos necesarios
para garantir la calidad formativa.
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8.1. Breve justificacion de las previsiones especificadas en el cuadro anterior

Segun los resultados analizados, la primera promocion de graduados de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos, tuvo una Tasa de eficiencia muy elevada (96%), a pesar de que sélo 18
alumnos finalizaron sus estudios al acabar el curso 13/14. Este bajo nimero de graduados
en este curso se puede justificar por la tasa de rendimiento en torno al 50% de los dos
primeros cursos, en 2010-11 (43%) y el 2011-12 (59%). Una vez superada la dificultad inicial
al aprendizaje del Grado y la adaptacion al entorno universitario, estas tasas subieron hasta
el 74y 79%, en los cursos 2012-13 y 2013-14, respectivamente.

La tasa de abandono fue de un 30% en el curso 2010/11 y ya a partir del siguiente curso se
redujo alrededor de un 20% que se ha mantenido en cursos sucesivos. La razén que podria
explicar la tasa mas elevada del curso 10/11 podria ser que era la primera vez que se hacia
un primer curso del grado de CTA, y l6gicamente los programas docentes, las actividades
formativas e incluso el profesorado, no estaba suficientemente adaptado a esta ensefianza.
Hay que recordar, de nuevo, que el grado de CTA proviene de una licenciatura de segundo
ciclo, en la que los alumnos llegaban después de haber cursado 2 6 3 cursos académicos en
otras ensefianzas (Farmacia, Quimica, Biologia, Ingenierias Técnicas...) y por lo tanto no
habia experiencia previa en la imparticiéon de un primer curso de CTA. Es una tasa de
abandono similar a la que existia en la licenciatura de segundo ciclo, pero entendemos que
no se pueden comparar estos datos porque el perfil de los estudiantes es completamente
diferente. Cuando se impartia como licenciatura de segundo ciclo, los alumnos iniciaban los
estudios de CTA cuando ya tenian otra titulacién o estaban a punto de finalizar una primera
carrera. En muchos casos simultaneaban los estudios de CTA con un trabajo y seguian un
itinerario curricular de via lenta.

El perfil mayoritario del actual estudiante del grado es el de un alumno joven que viene del
bachillerato, pero también de diversos Ciclos Formativos de Grado Superior.
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Calendario de implementacién

Asignaturas 2010-11 2011-12 2012-13 2013-14
Pnmero Docencia Docencia Docencia Docencia
Segundo Docencia Docencia Docencia
Tercero Docencia Docencia
Cuarto Docencia

csv: 243119771096837560268195





				2017-01-20T12:52:59+0100

		España










S8 UNIVERSITAT e
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l ll+ 08007 Barcelona

RESOLUCION del Rector de la Universitat de Barcelona, de 17 de enero de 2017, por
la cual se delega la competencia en materia de verificacién y modificacion de los
titulos oficiales de grado y master universitario

El articulo 73.a) del Estatuto de la Universidad de Barcelona establece que corresponde al
Rector la competencia de representar oficialmente a la Universidad frente a los poderes
publicos y las entidades publicas y privadas, asi como de delegar el ejercicio de dicha
representacion.

El articulo 73.d) del Estatuto de la Universidad de Barcelona dispone que es competencia
del Rector la delegacion de competencias a los vicerrectores que nombra.

Haciendo uso de las atribuciones que me otorga la normativa vigente y, especialmente, del
articulo 73.a) i d) del Estatuto de la Universitat de Barcelona,

RESUELVO:

Primero. Delegar a favor de la Vicerrectora de Ordenacion Académica, Dra. Dolores
Sanchez Aguilera, la competencia de representar la Universitat de Barcelona en la firma
de verificacion y modificacién de los titulos de grado y master universitario.

Segundo. Comunicar esta resolucion a la Vicerrectora de Ordenacién Académica, a la

Secretaria General, y al Area de Soporte Académico-docente de la Universitat de
Barcelona.

Barcelona, 17 de enero de 2017

Joan Elias Garcia
Rector
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